Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

OBTENCION DE UN COMPLEJO OVOALBUMINA-ANTIOXIDANTES
PROVENIENTES DEL TE VERDE (Camellia sinensis) POR EL METODO DE
GELACION IONICA

M.M. Gallegos-Garza " D.L. Lozoya-Castillo, J. Baez-Gonzalez, Ma.G. Alanis-Guzman

Universidad Autonoma de Nuevo Leén, Facultad de Ciencias Biolégicas, Departamento de Alimentos, Av.
Universidad s/n, Col. Cd. Universitaria, C.P. 66451, San Nicolas de los Garza, Nuevo Leén, México.
melissagallegosgarza@hotmail.com

RESUMEN:

En la obtencion de un complejo ovoalbumina-antioxidantes provenientes del té verde
(Camellia sinensis) predominan las catequinas, se realizaron pruebas a distintos valores de
pH, se obtuvo un mayor porcentaje de encapsulacién a pH 4. Se emplearon distintas
concentraciones de ovoalbumina a pH4, obteniéndose una mayor eficiencia con 0.5% p/v de
proteina. Esta metodologia de encapsulacién que se fundamenta en el método de gelacion
idnica, tiene como beneficio para la industria alimentaria y/o desarrollo de alimentos
funcionales, la proteccién de los antioxidantes por medio de un complejo que se puede
utilizar como aditivo en alimentos y evitar la degradacion que originan diversos procesos o
condiciones de almacenamiento.

ABSTRACT:

In the obtainment of a complex ovoalbumin-antioxidants from green tea (Camellia sinensis)
where the catechins are the predominant, we execute different test at different pH levels,
where at pH 4 the encapsulation was in biggest percentage, in the same complex were
applied different concentrations of ovoalbumin obtaining the best efficiency at 0.5% w/v. This
methodology is based in the encapsulation by ionic gelation that have the benefit for the food
industry and development of functional foods, the protection of the antioxidants contained in
green tea trough a complex that can be used as food additive and prevent the degradation
which leads different process or storage conditions.
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INTRODUCCION

Las hojas del arbol del té contienen una cantidad muy alta de flavonoles, los cuales
son derivados de los flavonoides y de estructura monomerica, conocidos como
catequinas, y también formas polimerizadas de dichas catequinas. Las principales
catequinas que se encuentran presentes en el té verde son la epicatequina, la
epigallocatequina, la epicatequina gallato y la epigallocatequina, siendo esta ultima la
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mas abundante en el té. Una infusién de té a partir de un gramo de hoja de té y 100
mL de agua caliente, proporciona aproximadamente 250-300 mg de material sélido,
constituido por 35-45% de catequinas y un 6% de cafeina (Valenzuela, 2004). Las
catequinas del té verde pueden sufrir degradacion, oxidacidn, epimerizacion y
polimerizacién durante el proceso de los alimentos. Varios factores pueden contribuir
en el cambio en la estructura de las catequinas del té verde tales como la
temperatura, pH de los sistemas, la disponibilidad de oxigeno, la presencia de iones
metalicos, asi como los ingredientes afnadidos. La degradacion de las catequinas es
mas evidente cuando la temperatura es cada vez mayor (Ananingsih et al., 2011).
Una manera de proteger la degradacion de las catequinas es por medio del método
de gelacién idnica.

El método de gelacion idnica se ha empleado para la microencapsulacion de
polifenoles, medicamentos para la osteoporosis, pro-bidticos, antibidticos y para la
generacion de capsulas biocompatibles de compuestos activos. Sin embargo, uno de
sus principales inconvenientes es la alta porosidad del gel formador de la matriz de la
microcapsula, lo cual permite la rapida difusion de los compuestos encapsulados.
Este problema puede ser resuelto mediante la generacion de una matriz gelada a
partir de proteinas o mezclas de proteinas y polisacaridos, ya sea mediante
calentamiento, entrecruzamiento enzimatico o acidificacion (Arup, 2011).

El proceso de microencapsulacion por el método de gelacion idnica muestra la
necesidad de obtener una matriz gelada para la microparticula de baja porosidad, a
partir de proteinas o mezclas de proteinas con polisacaridos, bajo condiciones que
impliquen calentamiento o acidificacion del medio para su obtencion (Aude, 2011).
En esta investigacion se tiene por objetivo la elaboracion de un complejo
ovoalbumina-antioxidantes, en especial catequinas, de un extracto de té verde
(Camelia sinensis) para la proteccion de dichos antioxidantes, contra la degradacién
durante su procesamiento en la industria alimentaria.

MATERIALES Y METODOS
Té verde (Camellia sinensis) adquirido un supermercado local, marca
INFUSIONATE®, ovoalbimina en polvo marca San Juan, Quercetina grado analitico
marca sigma, agua destilada.

Extraccion de catequinas del Té verde

La extraccion se llevé a cabo con una proporcion de 1.6% (p/v) de hojas de té a
temperatura de ebullicion por un tiempo de 30 minutos, posteriormente se colaron las
hojas de té presentes en la solucion. El extracto se enfrio a temperatura ambiente.

Curva de calibraciéon de quercetina
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Se elaboré una curva de calibracién de la solucion patrén quercetina (452 ppm)
donde se peso6 0.0113 g de quercetina en 25 mL de agua destilada disolviendo por
medio de ultrasonido con un sonicador (OMNI-INC®) a una frecuencia de 20kHz a
una amplitud del 50% por 10 minutos. Con la solucion madre se prepararon 5
diferentes concentraciones en un intervalo de 10 a 30 ppm. Se midi6 la absorbancia
a una longitud de onda de Amax de 371 nm en un espectrofotometro UV/Vis.
(Genesys 5, Spectronic, Rochester, N.Y., EUA). Se midi6 el contenido de quercetina
a cada extracto de té verde (INFUSIONATE®); de los cual se leyd la absorbancia
utilizando un factor de dilucién correspondiente para que la lectura se encuentre
dentro del rango correspondiente a la curva de calibracion.

Encapsulacion por el método de gelacion iénica

Al extracto elaborado, se le agrego un 0.5% p/v de ovoalbumina y este se colocé en
la propela IKA Eurostar 60 digital (lka Works, Inc., Wilmington, VA. EUA) a 800 rpm.
Seguido esto se realizaron pruebas a distintos valores de pH, al obtener el 6ptimo, se
modificé el pH de la solucion con HCI 1N. Con un potencidmetro (Hanna
Instruments® modelo pH211) y se pasé a la centrifuga (spectrafuge 6C) a 6,000 rpm
por 20 minutos. Al sobrenadante se le tomaron lecturas de la absorbancia para
calcular la eficiencia del complejo ovoalbumina-catequina. El precipitado obtenido se
colocé en una estufa a 70°C por 24 horas para obtener el complejo en polvo. A partir
de otros extractos realizados con esta misma metodologia se evaluador distintas
concentraciones de ovoalbumina (1% y 6% p/v) para evaluar el rendimiento.

Potencial zeta
Las mediciones de potencial zeta fueron obtenidas a través de la movilidad
electroforética, utilizando el Zetasizer Nanoseries Nano ZS (Malvern Instruments,
Worchesire, Inglaterra). Las muestras se diluyeron con agua destilada y cada
muestra se midio por triplicado, los valores se presentan como la media + desviacion
estandar (SD).

RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido total de catequinas (antioxidantes) se puede determinar a través de la
lectura del extracto de té, utilizando la curva calibracion de quercetina. La Figura
No.1 muestra la curva de calibracion y la regresion lineal.
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Figura 1. Curva de calibracion de la soluciéon patrén (quercetina).

La Figura No. 2 muestra la eficiencia de encapsulacion de los antioxidantes del extracto de té
con la ovoalbumina en distintos valores de pH (8 a 3). Se puede observar que a medida que
disminuye el pH de 8 a 4, se presenta una disminucion del color y ademas en pH 4 existe la
formacion de un precipitado y el sobrenadante se vuelve traslucido, perdiendo el color
amarillo caracteristico de los extractos del té verde.

A pH 3 se presenta poco de precipitado con mayor turbidez debido a que las
proteinas comienzan a flocularse, a pH 2 la soluciéon es menos amarilla que a pH8 y
muestra un menor turbidez debido a que la proteina presenta mayor solubilizacién,
caracteristico de soluciones de proteina a pH muy acidos o muy basicos (Badui,
2006).

Figura 2 Solucion de extracto de Té verde y ovoalbumina a distintos pH.
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Se realizé la medicién del potencial z al extracto de té verde y a la ovoalbumina en
donde se obtuvo (-17mV y +5mV) respectivamente, en base a esto podria decirse
que existe afinidad entre ambos componentes para la formacion del complejo
ovoalbumina-catequina, a pH 4 el potencial zeta fue muy cercano a cero, indicando la
mayor interaccion entre la proteina y el extracto de té verde.

La eficiencia de encapsulacion obtenida al medir el sobrenadante y al utilizar la curva
de calibracion de la quercetina se obtienen los resultados de la tabla I.

Tabla I. Eficiencia de encapsulacién a distintos pH con 0.5% de ovoalbumina

pH Sobrenadante (ug/mL) Eficiencia
2 52.12 38%
3 51.44 69%
4 40.79 75%
5 42.57 73%
8 67.55 58%

La mayor eficiencia se obtiene a pH4, lo que corrobora la tendencia mostrada en la
figura 2. También se obtuvo un mayor precipitado y mayor eficiencia de
encapsulacion. Quesada (2007) menciona que toda proteina, al encontrarse en una
solucién a un pH por debajo de su punto isoeléctrico, tiene carga positiva y reacciona
con aniones de otros compuestos. La ovoalbumina tiene un punto isoeléctrico
alrededor de 4.7. Si a una solucion de dicha proteina se le agrega un acido, el pH
disminuye y los aniones reaccionan con la ovoalbumina; el producto es insoluble en
la solucion y precipita (Quesada, 2007), debido a la formacién de este precipitado se
establece que la mayor eficiencia obtenida fue en este valor de pH. La tabla Il
muestra los resultados el complejo ovoalbumina-antioxidantes a pH 4 y diferentes
concentraciones de la proteina.

Tabla Il. Eficiencia de encapsulacion a distintos porcentajes de ovoalbumina a pH 4

Eficiencia total de catequinas

Cantidad de ovoalbumina encapsuladas
0.5% 75%
1% 37%
6% 35%

Se obtuvo una eficiencia utilizando 0.5% de ovoalbumina, a concentraciones
mayores la eficiencia disminuye drasticamente, ya que al aumentar dicha
concentracion la solucién se sobresatura e incrementa la interaccion entre las
proteinas disminuyendo la capacidad de formar complejos con las moléculas
antioxidantes del té.
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La cantidad de catequinas y demas compuestos fendlicos que puedan interactuar
con la proteina es dependiente de los sitios de unién libres en determinada cantidad
de proteina, se tenia como hipotesis que al agregar mayor cantidad de proteina, esta
formaria complejo con mayor cantidad de catequinas, sin embargo resulto todo lo
contrario, esto guarda relacién con lo que establece (Casaos, 2014), en el momento
en el que se alcanza un estado de sobresaturacion, termodinamicamente inestable,
las moléculas de la proteina, en exceso, se separan de la fase acuosa y pasan a la
fase solida, hasta llegar a un equilibrio entre las dos fases. Por lo tanto la proteina
interactua consigo misma y no con las catequinas o demas compuestos fendlicos
presentes en los extractos de Té verde (Camellia sinensis).
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