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Introduccion b >

Los liposomas se pueden describir como nanoparticulas
sencillas que su membrana se conforma por moléculas
lipidicas, como la fosfatidilcolina.

Desarrollar liposomas de quercetina recubiertos de

o - , quitosano para analizar su actividad antioxidante por
Los fosfolipidos pueden utilizarse para encapsular moléculas medio de la degradacion del 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo

biofuncionales como la quercetina que tiene propiedades = (pppH), asi como su capacidad de inhibicién microbioldgica
antimicrobiales y antioxidantes. Las nanocapsulas poliméricas de la levadura Candida Albicans y definir si las peliculas

cargadas de quercetina (Q-NP) pueden emplearse como = omestibles pueden utilizarse como peliculas activas
peliculas comestibles evitando ataques microbiologicos. [1,2,3] naturales para uso alimentario

Metodologia

Solucidén de liposomas con quercetina
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Fig. 1. Mediciones DLS de (a) quercetina 30.3 Pelicula comestible en alimentos
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Fig. 2. Fotografias SEM de Q-NP (a. b) capaces de eliminar radicales libres del DPPH, lo que valida su [IEERIEEECEERSSRw—""
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