TEMA 5: Nanotecnologia en ingredientes, aditivos y suplementos alimenticios

TABLA 05.02: CARACTERISTICAS DE LOS DIFERENTES SISTEMAS COLOIDALES BASADOS EN NANOTECNOLOGIA

Tipo de Sistema

Materiales Propiedades dpticas Estabilidad Factores que afectan a la estabilidad
basado en
Agua, surfactants, en Termodindmicamente o,
Surfactantes Claro Temperatura, dilucién
algunos casos aceite estable
. » Agregacion, separacion
. Agua, fosfolipidos, De claro a opaco en funcién del L, W
Liposomas _ gravitacional, oxidacion pH, fuerza idnica, temperatura, dilucion
esteroles tamano ) o
por la bicapa lipidica
Emulsi Agua, aceite, De claro a opaco en funcién del  Agregacion, separacién Emulsionantes cargados: pH y fuerza idnica.
mulsiones

Biopolimeros:
precipitacion
antidisolvente

Biopolimeros:

particulas de hidrogel

Inclusion molecular

emulsionante

Disolventes miscibles y
biopolimeros o

surfactantes

Biopolimeros y agentes de

entrecruzamiento

Moléculas portadoras
como ciclodextrinas,

proteinas, almiddn

tamafo
De claro a opaco en funcién del
tamafo

De claro a opaco en funcion del
tamafo y del indice de

refraccion de la particula

Claro

gravitacional

Agregacion, separacién

gravitacional

Agregacion, separacion

gravitacional

Alteracién de la inclusidon

Surfactantes no iénicos: temperatura

pH, fuerza idnica, temperatura

Agentes de entrecruzamiento: temperatura,

pH, fuerza idnica, agentes quelantes

Ciclodextrinas: no estables en presencia de
competidores y en disolventes polares.
Proteinas y polisacaridos: pH y temperatura
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