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La utilizacidon de asistencia enzimatica para la obtencién de extractos es considerada unatécnica de
extraccién amigable con el medio ambiente debido a que requiere un sistema acuoso y baja
temperatura. La industria alimentaria busca constantemente antioxidantes naturales para reemplazar
a los sintéticos como butilhidroxianisol y el butilhidroxitolueno debido a que estos presentan efectos
adversos para la salud. La encapsulacién de los extractos vegetales con maltodexitina (MD) como
material de pared permite aumentar su vida util y facilita su dosificacion como aditivo o ingrediente.
Ademads, MD es el agente encapsulante mas utilizado, debido a su solubilidad y baja viscosidad. El
objetivo del presente trabajo fue encapsular por liofilizacién en MD extractos obtenidos por asistencia
enzimatica y evaluar propiedades antioxidantes y fisicoquimicas durante 12 meses. Se recolectaron
especimenes deSolidago chilensis (SC), Dipsacus fullonum (DF) y Cichorium intybus (Cl). EI material
vegetal se secd por liofilizacion y se trituré. Se realizaron extracciones con Viscozyme L. (9 FBU, 45°C,
1 h).Posteriormente la solucién extractiva fue inactivada a 80°C, filtrada y llevada a 30° Brix con
MD. Luego la mezcla fue liofilizada y molida en mortero para obtener los polvos encapsulados los
cuales se almacenaron en bolsas de polietileno a baja humedad ambiente durante 48 semanas. Se
determinaron: polifenoles totales por Folin Ciocalteu (mg ac. gdlico/g extracto); capacidad
antioxidante utilizando ABTS+ (eq Trolox); aw; humedad (% base seca); solubilidad (g disuelto /100g
polvo) e higroscopicidad (g agua absorbida/100g polvo). SC mostré mayor capacidad captadora de
ABTS+. y contenido de polifenoles con un valor medio de 2,6 y 7,8, respectivamente en el tiempo
estudiado comparado con DF (1,4; 3,2) y ClI (1,1; 1,8), respectivamente sin variacién significativa
durante el almacenamiento. Cl presenté la menor humedad (media 3,5) y sin variacién significativa
con el almacenamiento mientras que en Cl y DF se incrementd la humedad desde 4,5a 7,7y de 5,5 a
7,8 (semana 0 y 48 respectivamente). Los valores de solubilidad (medias de las 48 semanas: SC: 94,9;
DF: 94,1; CI: 95,1), higroscopicidad (SC:14,3; DF:13.6; Cl:15,1) y aw (SC: 0,43; DF: 0,43; Cl: 0,29) no
mostraron diferencias en el tiempo estudiado. Los extractos encapsulados con MD mediante
liofilizacidn pueden ser una fuente viable y estable de actividad bioldgica para incorporar antioxidantes
de origen natural en diferentes matrices alimentarias. La especie SC mostrd los mayores valores de
capacidad antioxidante y polifenoles lo cual que hace interesante continuar el estudio de esta especie
como aditivo antioxidante.
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