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Introduccion: Los principales acidos grasos Omega3 (w3 PUFA) son el acido alfa-linolénico (ALA, 18:3 n-3), el acido eicosapentaenoico (EPA, 202:5 n-3) y el acido
docosahexaenoico (DHA, 22:6 n-3). El organismo humano no sintetiza ALA y aun cuando éste se provea con la dieta, su eficiencia de conversion a EPA y DHA (los Omega 3
mas beneficiosos) es muy baja. Asimismo, la fortificacion de productos alimenticios con w3 PUFA es desafiante debido a su alta susceptibilidad a la oxidacion.

Objetivo: Utilizar nanotecnologia para prevenir la oxidacion de EPA+DHA en la incorporaciéon a un yogur y determinar su efecto sobre indices nutricionales; Indice
Aterogénico (Al), indice Trombogénico (Tl1), Indice promotor de salud (HPI) y Relacidn Hipocolesterolémica/Hipercolesterolémica (HH).
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Se tomaron muestras alos 0, 7, 14, 21 y 28 dias de almacenamiento a 4 °C

- Perfil de acidos grasos
por cromatografia
gaseosa (CG)

- Determinacion de
indices nutricionales;
Al, TI, HPI y HH

Indice Aterogénico (Al): [C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0]/2UFA
Indica la influencia de los dcidos grasos sobre los niveles de colesterol total y LDL-C en el plasma sanguineo humano

Indice Trombogénico (TI): (C14:0 + C16:0 + C18:0)/[(0.5 xXMUFA) + (0.5 x2n-6 PUFA) + (3 xZn-3 PUFA) + (n-3/n-6)]
Al'y Tl indican los efectos potenciales de la composicion de acidos grasos sobre la salud cardiovascular.

indice promotor de salud (HPI): SUFA/[C12:0+(4 x C14:0) + C16:0]
Se centra en el efecto de la composicion de los acidos grasos sobre las enfermedades cardiovasculares.

Relacion Hipocolesterolémica/Hipercolesterolémica (HH): (cis-C18:1 + PUFA)/(C12:0 + C14:0 + C16:0)
La relacion HH puede reflejar con mayor exactitud el efecto de la composicion acidos grasos sobre enfermedades cardiovasculares.
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Resultados: Las formulaciones de yogur con EPA+DHA libre presentaron una pérdida del 81% de estos w3 PUFA a
los 28 dias de almacenamiento, mientras que no se registré pérdida en los yogures conteniendo EPA+DHA
nanoliposomal. En el caso de los indices Al, TI, HPl y HH para las formulaciones nanoliposomales, se obtuvieron
valores de 3,05+0,01a, 1,46%0,01a, 0,36+0,0l1a y 1,02+0,01a, respectivamente, mientras que para las
formulaciones libres se obtuvieron valores de 3,50+0,01b, 1,70+0,01b, 0,23+0,01b y 0,86%0,01b (estas
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diferencias no fueron significativas (p > 0,05)), evidenciando asi la capacidad de las nanocapsulas para proteger P ||NTA|
al EPA+DHA e impactar favorablemente en el perfil de acidos grasos del yogur nanoliposomal. Cx
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