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Resumen

Este trabajo tuvo el propodsito de elaborar diagramas de
fases ternarios para la estabilizaciéon de microemulsiones
agua en aceite (w/0) y aceite en agua (o/w), usando aceite
de canola y dos diferentes tipos de surfactantes: Tweens
(T) y Spans (S). El diagrama de fases origino 36 unidades
experimentales para cada uno de los sistemas, obteniéndose
6 microemulsiones estables, 4 w/o y 2 o/w con una
estabilidad de 3 y 1 mes respectivamente.

Introduccion

Una microemulsion es una dispersion termodinamicamente
estable de dos o mas liquidos inmiscibles, presenta un
tamafio de gota menor a 1 pm [1]. La estabilidad de las
emulsiones puede lograrse con el uso de agentes
tensoactivos. Los cuales actiian en la interface agua/aceite
disminuyendo la tension interfacial formandose una capa de
emulsificante alrededor de la fase dispersa previniendo el
colapso del sistema [2]. Entre los factores que afectan la
estabilidad se encuentran: tipo y concentracion de los
surfactantes, condiciones de proceso, protocolo de
elaboracion y las proporciones de las fases, estas tltimas se
pueden obtener con el uso de diagramas de fases el cual
puede indicarnos el universo de mezclas que se pueden
generar con los compuestos que forman una emulsion
(agua, aceite y surfactante). Lo anterior abre posibilidades
de aplicacion en sistemas de liberacion y transporte para
sustancias activas ya sean ingredientes funcionales o
farmacos [3]. El objetivo del presente trabajo fue elaborar
diagramas de fases para la estabilizacion de
microemulsiones agua en aceite (w/o) y aceite en agua
(o/w).

Procedimiento Experimental

Para preparar las microemulsiones w/o y o/w se construyo y
utilizo un diagrama de fases ternario (DFT) con 36 unidades
experimentales, las cuales se realizaron usando aceite de
canola (fase continua), agua bidestilada y surfactantes:
Mono-oleato de sorbitan polioxietilénico (Tween 80) y
Mono-oleato de sorbitan (span 80) y un bortex para su
homogenizacion.

Resultados y Analisis
Los experimentos elaborados a partir del diagrama de fases
se evaluaron previamente de forma visual. Observandose

mezclas con separacion de fases y fenomenos de cremado y
sedimentaciéon debido posiblemente a la afinidad del
surfactante por la fase acuosa u oleosa (Fig 1).

Figura 1. Formulaciones derivadas del diagrama de fases.

De las 36 muestras de estudio se obtuvieron 4 muestras
estables para las microemulsiones o/w, y 2 para las del tipo
w/o. Estas muestras fueron localizados en la zona
sombreada del DFT (Fig 2), ademas este sistema también
nos da la posibilidad encontrar otras formulaciones de
microemulsiones respetando esta superficie.

El trabajo a seguir sobre estas formulaciones es la
caracterizacion usando técnicas de tamafio y distribucion
del globulo por potencial Z, microscopia Optica, viscosidad,
conductividad y estabilidad. De estas formulas, las que
presenten mayor estabilidad se les adicionaran compuestos
lipofilicos (B-caroteno) e hidrofilicos (antocianinas) con la
finalidad de obtener acuosomas o liposomas con capacidad
de transportar ingredientes activos.
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Figura 2. Esquema DFT (a), DFT del sistema w/o, DFT del
sistema o/w.

Conclusion

El uso del diagrama de fases permito conocer las zonas de
estabilizacion de una microemulsion en los sistemas agua
en aceite y aceite en agua usando tween 80 y span 80.
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