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Resumen

Las papas nativas contienen compuestos bioactivos que ayudan a prevenir enfermedades
degenerativas. La nanoencapsulacion mejora la estabilidad y biodisponibilidad de estos compuestos,
potenciando sus beneficios para la salud. Este trabajo tuvo como objetivo estudiar la estabilidad de
nanoencapsulados de extractos de clones de papa nativa (Solanum tuberosum spp. andigena) en
yogur. Se obtuvieron extractos fendlicos a partir de papa nativa. Posteriormente, estos extractos
fueron nanoencapsulados por secado por aspersién a 120 °C de temperatura de entrada y 141 L/h
de flujo de aire en matrices de maltodextrina'y goma arabiga, realizandose también la determinacién
de compuestos bioactivos, capacidad antioxidante, higroscopicidad, actividad de agua humedad y
eficiencia de encapsulacion de las nanocapsulas. Posteriormente, para la preparacion de la muestra
se adicion6 0.5 g de nanocéapsulas a 25 g de yogur y se almacenaron refrigeradas a 5+1 °C. Durante
un periodo de cinco semanas, se evaluo la estabilidad en el yogur mediante la determinacion de
antocianinas, flavonoides, compuestos fendlicos, capacidad antioxidante por DPPH, color
(luminosidad, croma a*, croma b*, corma C*, matiz, indice de amarillez e indice de blancura) y pH.
Durante el almacenamiento de cinco semanas, se observo que las antocianinas se degradaron. Los
flavonoides experimentaron una liberacion hasta la semana cuatro, seguido de una degradacion en
la semana cinco. Los compuestos fendlicos y capacidad antioxidante también mostraron una
liberacién hasta la semana cuatro, con una posterior degradacion en la ultima semana. El color se
mantuvo estable sin variaciones relevantes, mientras que el pH mostré una tendencia decreciente.
Finalmente, los resultados sugieren que la nanoencapsulacion puede ser una técnica efectiva para
preservar y liberar compuestos bioactivos de papa nativa en matrices alimentarias como el yogur,
ofreciendo potenciales aplicaciones en el desarrollo de alimentos funcionales con propiedades
antioxidantes mejoradas.
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