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RESUMEN

En lugar de materiales sintéticos o derivados del petroleo, la investigacion actual en las industrias alimentaria y
farmacéutica se ha centrado en el desarrollo de materiales biodegradables y sostenibles, debido a su baja
toxicidad y biocompatibilidad. En ese contexto, la goma de tara que es un polisacarido natural soluble en agua y
con grupos hidroxilos facilmente modificables se estd utilizando ampliamente en el desarrollo de farmacos y
como aditivo de grado alimenticio para la formulacién de geles, peliculas y recubrimientos comestibles. En la
presente revision sistematica, se analiza la informacién disponible en las bases de datos Scopus, Scielo y Science
Direct, siguiendo la directriz PRISMA. Los resultados del analisis bibliométrico, mostraron que los polisacaridos
de la goma de tara se pueden aplicar en el envasado de alimentos sensibles al pH y en la formulacién de fArmacos
con propiedades biocompatibles. La naturaleza no téxica y las propiedades reoldgicas pseudoplésticas, asi como
el comportamiento sinérgico de la goma de tara con otros polisacaridos hacen que este aditivo se pueda aplicar
en diversos campos industriales como la alimentaria, cosmética, textil y farmacéutica. Varios estudios que
modifican las propiedades de la goma de tara sugieren que este polisacarido puede aplicarse como estabilizador,
espesante y biocontrolador del deterioro en los alimentos.
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ABSTRACT

Instead of synthetic or petroleum-derived materials, current research in the food and pharmaceutical industries
has focused on the development of biodegradable and sustainable materials, due to their low toxicity and
biocompatibility. In this context, tara gum, a natural water-soluble polysaccharide with easily modifiable
hydroxyl groups, is being widely used in drug development and as a food-grade additive for the formulation of
edible gels, films and coatings. This systematic review analyses the information available in the Scopus, Scielo
and Science Direct databases, following the PRISMA guideline. The results of the bibliometric analysis showed
that tara gum polysaccharides can be applied in the packaging of pH-sensitive foods and in the formulation of
drugs with biocompatible properties. The non-toxic nature and pseudoplastic rheological properties, as well as
the synergistic behavior of tara gum with other polysaccharides make this additive applicable in various
industrial fields such as food, cosmetics, textiles and pharmaceuticals. Several studies that modify the properties
of tara gum suggest that this polysaccharide can be applied as a stabilizer, thickener, and biocontroller of
deterioration in food.
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INTRODUCCION

El uso excesivo de plasticos sintéticos en diversas
industrias ha resultado en una grave carga de
contaminaciéon ambiental debido a su no
biodegradabilidad (Ma & Wang, 2016). Por ello, la
biodegradabilidad y la renovabilidad son
consideraciones importantes para el uso
respetuoso de los polimeros con el medio
ambiente. En la actualidad, la biodegradabilidad, la
disponibilidad y la biocompatibilidad de los
polimeros de origen natural han atraido la atenciéon
de la comunidad cientifica en varios campos de
investigacion (Mukherjee et al., 2023; Pushpamalar
et al, 2016). Estos materiales de embalaje
ecoldgicos basados en polisacaridos naturales han
contribuido entre 5% y 10% (aproximadamente 50
mil t) al mercado de plasticos en Europa
(Mohammadi et al., 2011; Siracusa et al., 2008).

En particular, los polisacaridos se han empleado en
diversos campos, incluidala formulacién de
farmacos (Damiri etal, 2023), la eliminacién de
colorantes y metales pesados toxicos (Sahdev et al.,
2022; Sudirgo et al,, 2023) y envases de alimentos

(Qi etal., 2023; Raj etal., 2021). Sin embargo, las
solubilidades limitadas y la corta vida ttil de los
polisacaridos restringen su uso en diversas
aplicaciones (Raj et al, 2020; Zhu et al., 2019). Para
resolver este problema, se han empleado varias
modificaciones selectivas de grupos funcionales de
sus cadenas principales poliméricas para alterar
sus propiedades fisicoquimicas y adaptar sus
bioactividades (da Silva etal, 2024; Shen etal,
2018).

En ese contexto, la goma de tara surge como
alternativa sostenible para la industria debido a
que es un polisacarido soluble en agua y con buenas
propiedades reoldégicas pseudoplasticas. Este
aditivo se obtiene moliendo el endospermo de las
semillas del arbol de tara (Caesalpinia spinosa)
(Figura 1), el cual contiene un polisacarido llamado
galactomanano. Este polisacarido se utiliza
ampliamente en la produccién comercial de
recubrimientos y peliculas comestibles debido a su
biodegradabilidad y comestibilidad (Antoniou
etal, 2014).

Figura 1. Arbol y semillas de tara (Caesalpinia spinosa).

METODOLOGIA

Estrategia de busqueda

La informacién para el desarrollo del estudio se
recopilo en octubre del afio 2024 bajo las
directrices de la declaracion PRISMA, el cual
aseguro una correcta revision sistematica. En tabla
1 se visualiza la ecuacion de bisqueda utilizada en
la revision sistematica, siendo las bases de datos
consultadas Scopus, Science Direct y Scielo.

Seleccidon y extraccion de informacion
La ecuacion de busqueda permitié6 recopilar
informaciéon de 42 articulos cientificos, los cuales
contribuyeron a la fundamentacion tedrica. En la
Figura 2 se detalla el proceso de seleccién de los
articulos, mediante un diagrama de flujo.
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Tabla 1
Ecuacion de bisqueda

Base de datos digitales Keywords N° de articulos
TITLE-ABS-KEY (Caesalpinia spinosa) TITLE-ABS-KEY (tara
. AND gum) TITLE-ABS-KEY (polysaccharide AND applications)
copus

TITLE-ABS-KEY (galactomannan AND biodegradability)

Science Direct . . o
TITLE-ABS-KEY (renewability AND biocompatibility) TITLE-

166

Scielo .
ABS-KEY (food AND pharmaceutical)
[ Identificacién de estudios a través de bases de datos y registros ]
"
- Registros eliminados antes de la proyeccion:
-5 Registros identificados desde: 8 . . . proy
o Scopus (n = 69) Registros duplicados eliminados (n = 42)
-:E Sdi FI, (n=39) —» Registros marcados como no elegibles por
5 celoin = herramientas de automatizacion
= Science Direct (n = 58)
) (n=37)
S
Y
o
Registros examinados »| Resistros excluidos
{n=287) (n=22)
L4
2 Articulos b d
rticulos buscados para ,
8 P o | Articulos no recuperados
s recuperar > (n=14)
> {n=65)
o
m
o
= ¥
£
o Articulos evaluados para
“ elegibilidad »| Articulos excluidos:
(n=51) No estan en el contexto de la
investigacion (n = 9)
hd

Estudios incluidos en la revision
(n=42)

Figura 2. Proceso de seleccion de articulos empleando la metodologia PRISMA

Analisis de co-ocurrencia de las palabras claves
El software VOSviewer permiti6 identificar de
manera automatica las palabras clave mas usadas
en los 42 estudios incluidos mediante la
visualizacién de nodos. Los nodos mas grandes

representan mayor frecuencia de las palabras,
mientras que los vinculos entre ellos reflejan la
fuerza de relacion; una linea mas gruesa indica un
vinculo mas fuerte entre las palabras.

RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis cualitativo y extraccion de datos
Las palabras claves empleadas en la busqueda de
informacién permitieron encontrar un total de 166

documentos. Una vez identificadas todas las
publicaciones, se realiz6 wuna preseleccién
considerando el tema de aplicaciones de la goma de
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tara en la formulacién de alimentos y farmacos.
Todos los resultados de busqueda se exportaron en
formato CSV y se subieron al programa VOSviewer,
el cual permiti6 visualizar las tematicas de estudio.
Como se muestra en la Figura 3, existen cuatro
clusters fundamentales; las cuales agrupan
términos como “tara gum”, “polysaccharide”, “guar
gum”, “starch”, “galactomannnan”, “plant gum”,
“viscosity”, “food additive”, “rheology” 'y
“biopolymer”. De acuerdo con la frecuencia de
palabras, fue posible identificar la biocom-
patibilidad, biodegradabilidad y propiedades
pseudoplasticas de la goma de tara, el cual
convierte a este aditivo en un polisacarido
sostenible para la industria alimentaria y
farmacéutica.

Ventajas y desventajas de las modificaciones a
la goma de tara

Se han informado varias modificaciones de polisa-
caridos de la goma de tara, como la oxidacion-
reduccién quimica (Chi etal, 2018), microondas
(Priyadarsini & Biswal, 2021) y reacciones
asistidas por radiacion (Abd Alla et al,, 2012). Estas
transformaciones ofrecen altos rendimientos, pero
no son amigables con el medio ambiente debido a
que se usan reactivos toxicos y se generan residuos
secundarios (Nisar etal., 2021). Para superar este
inconveniente, se emplea el proceso enzimatico en
polisacaridos para obtener las caracteristicas
fisicas y quimicas deseadas (Martinelli et al,, 2021).
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Las reacciones de modificacién enzimatica ofrecen
una alta selectividad, pureza del producto y
condiciones suaves de operacion, por ello esta
metodologia se considerada un proceso ecoldgico y
sostenible (Li etal, 2016). En la dltima década,
estas modificaciones se han empleado para unir
acidos grasos, proteinas y compuestos fendlicos a
la cadena principal del polisacarido con el objetivo
de desarrollar nuevos materiales poliméricos (Eze
etal, 2022; Karaki etal, 2016). Sin embargo,
lareacciéon enzimatica de la goma de tara aun
necesita ser validada para mejorar sus propiedades
fisicoquimicas y reoldgicas (Carpentier et al,, 2022).

Aplicaciones alimentarias de la goma de tara
Los biopolimeros son los materiales biodegra-
dables mas utilizados para el envasado de
alimentos debido a sus caracteristicas deseables,
como renovabilidad, no toxicidad, abundan-
cia, biocompatibilidad, biodegradabilidad y funcio-
nalidad (Ghosh & Katiyar, 2021). Los polisacaridos
de origen vegetal son biomateriales que podrian
estimular potencialmente la demanda de envases y
servir como sustitutos de materiales no biode-
gradables de origen petroquimico (Ghosh etal,
2019). En particular, la goma de tara, un biopoli-
mero derivado de plantas, se emplea ampliamente
como material versatil para diversas aplicaciones.
Las propiedades formadoras de peliculas de la
goma de tara la convierten en una buena candidata
para el envasado en la industria alimentaria.
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Las peliculas comestibles de goma de tara presen-
tan una buena resistencia al agua y una baja
permeabilidad al vapor (Ma et al,, 2016). Ademas, se
han investigado las propiedades antibacterianas,
fisicoquimicas y de barrera térmica de las peliculas
de goma de tara comestibles incorporadas con
nanoparticulas de quitosano (Antoniou et al.,, 2014).
La goma de tara también se ha utilizado en
aplicaciones farmacoldgicas, incluida la liberaciéon
controlada de vitamina D-3 y como mucoadhesivo
(Sabale et al,, 2017; Santos et al., 2021).

La goma de tara se utiliza ampliamente en diversas
formulaciones como estabilizador, coadyuvante de
formulacion y espesante. Desde el punto de vista de
la toxicidad, la goma de tara se considera segura
porque los estudios de alimentacién en varios
animales no han demostrado efectos adversos sig-
nificativos a un nivel dietético del 5% (Mukherjee
etal, 2023). Ademas, el comité cientifico de la
alimentacién de la Unién Europea y el comité mixto
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FAO/OMS de expertos en aditivos alimentarios
llevaron a cabo una reevaluacion de la seguridad de
la goma de tara como aditivo alimentario,
concluyendo que este aditivo es seguro para la
aplicacion alimentaria (Mortensen et al.,, 2017).

En los ultimos afios, la goma de tara ha sido uno de
los polisacaridos mas estudiados para el desarrollo
de materiales de envasado de alimentos (Tabla 2),
donde se utiliza principalmente como espesante y
estabilizador. Algunos estudios han demostrado
que la permeabilidad al vapor de agua y la
solubilidad en agua de las peliculas de tara se
pueden reducir en un 22,7% y un 74,4%, respecti-
vamente, cuando se dispersan nanoparticulas de
quitosano en las peliculas (Antoniou et al, 2014).
Por lo tanto, las peliculas de goma de tara con
nanoportadores de quitosano comestibles incor-
porados son una mejor alternativa que el quitosano
simple para la industria del envasado de alimentos
(Mandal et al., 2024) (Figura 4).

Tabla 2

Peliculas y recubrimientos comestibles a base de goma de tara

Composicion Tipo de producto Aplicacién Efectos Referencias
24 . Pelicula Envases de fcfd . - (Ma, Hu, Wang,
Goma de tara-acido oleico comestible e Se mejord la hidrofobicidad etal, 2016)
Goma de tara/alcohol 7 . Monitoreo del DB l,as propiedades
el Tacompamcs Pelicula de matriz deterioro de los de barrera de oxigeno, aumento  (Ma, Du, &
p . mezclada ; de la humectabilidad de la Wang, 2017)
con curcumina mariscos .
superficie
S(?rrln caefitflszzza lrelifrra?c(;cr)ac(lj: giﬁlclii’)giisual omiroren ol IC):'IZ;);OIid i:;)rlr?;r?ti iz:]:dgep(H H L e,
y deterioro de la leche ) 8 p 2016)

cascara de uva

de pH

alto)

Goma de tara incorporada

con quitosano a granel y Pelicula FL.mc1onal.1dad Solubilidad en agua y (Antoniou et al.,
p . alimentaria -~

nanoparticulas de comestible meiorada permeabilidad al vapor 2014)

quitosano )

Goma de tara/alcohol Mezcla de Industria del Dlsmmuc.lgn cie P (Ma, Du, Yang,

g 2 . z permeabilidad al oxigeno y al

polivinilico peliculas embalaje en pelicula etal., 2017)
vapor de agua

Gor.na.l de tara/alcohpl Mezcla de Proteccion de los .. (Ma, Ren, &

polivinilico, curcumina y 7 . Aumento del efecto antioxidante

. peliculas alimentos grasos Wang, 2017)

glicerol

Goma de tara con k- Agente gelificante en Maxima resistencia del gel en la (Wu etal

carragenina o goma Geles industrias proporcién y temperaturas de 2018) v

xantana alimentarias mezcla
Importante resistencia al agua y

Pectina metoxilada-goma  Pelicula Industrias caracteristicas mecanicas; (Y.Chenetal,

de tara y elagitanino comestible alimentarias efectos antioxidantes y 2020)
antimicrobianos

Goma de tara-celulosa Pelicula Er.wasado de Re,51stenc1§1 a.la trac.c10n y (Ma etal, 2016)

nanocompuesta alimentos modulo elastico mejorados

Goma de tara con
manosa/galactosa

Peliculas flexibles

Envasado de
alimentos

Alto médulo elastico y
resistencia a la traccion

(Liu et al,,
2020)

Proteccion a corto

Goma de tara con Mezcla de plazo de los Actividades contra E. coliy S.

curcumina peliculas alimentos contrala  aureus L5k e, 2016
oxidaciéon

Cg:;?edtzg;ﬁ]gg;rgzﬂs' Pelicula I(;de(;:;tigiio d(ifl El color cambi6 de rosa (pH 3)a  (Ma, Ren, Gu,

& inteligente verde amarillento (pH 7) etal, 2017)

celulosa

pescado
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recubrimiento
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recubrimiento
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Figura 4. Formulacién de recubrimiento comestible a base de goma de tara.

En un estudio realizado por Ligarda-Samanez et al.,
(2022), se utilizaron matrices de goma de tara
yalmidon de papanativo para encapsular
eritrocitos extraidos de la sangre de Cavia
porcellus. Se obtuvo un alto contenido de hierro
cuando los eritrocitos de C. porcellus se secaron por
aspersion a 140 °C, y la matriz resultante exhibid
una alta biodisponibilidad y un alto porcentaje de
liberacién de hierro (88,45%-94,71%) durante los
experimentos in vitro. De manera similar, se
encapsulé una gran cantidad (20% p/v) de hierro
de los eritrocitos de sangre porcina utilizando una
mezcla optimizada de goma de tara y almidén de
papa nativo (5%, 10% y 20% p/v) como material
de recubrimiento (Ligarda-Samanez etal, 2022;
Soto et al, 2023). Estos estudios sugieren que una
formulacién de matriz que contiene goma de tara
podria utilizarse como ingrediente en la
fortificacion de productos alimenticios para
combatir la anemia por deficiencia de hierro en
varios paises en desarrollo.

Por otra parte, se prepararon nuevas peliculas de
envasado utilizando mezclas compuestas de
almidén de arroz, goma de tara y pectina. Las
peliculas producidas mostraron propiedades
competitivas con respecto a la elongacion, la
permeabilidad al vapor de agua y la solubilidad, la
tension de traccién y mostraron una estructura
uniforme y adecuada para envasar productos
alimenticios (Quequezana et al,, 2023; Yeomans &
Boakes, 2016).

En otro trabajo, los fitoquimicos reactivos de la
goma de tara y las aguas residuales del molino de
aceitunas se  conjugaron mediante métodos de
conjugacién polimérica y se utilizaron para
producir pudin enriquecido con antioxidantes
(Spizzirri etal., 2022). La toxicidad in vitro contra
fibroblastos 3T3 y células Caco-2 confirmé que los
polimeros eran seguros en concentraciones
dietéticas. Los conjugados poliméricos preparados
exhibieron una gama considerable de propiedades
antioxidantes cuando se usaron como agentes

espesantes para preparar pudines a base de puré
de pera. La alta consistencia y las propiedades
antioxidantes de las peliculas durante 28 dias se
confirmaron en alimentos a base de leche, lo que
sugiere que el material polimérico conjugado es
una fuente atractiva de alimentos funcionales
(Huamani-Meléndez etal., 2021; Spizzirri etal,
2022).

Aplicaciones farmacéuticas de la goma de tara
Los polisacaridos naturales se han utilizado y
desarrollado ampliamente para aplicaciones en
farmacos debido a su biocompatibilidad, renta-
bilidad, seguridad, biodegradabilidad y presencia
de grupos activos facilmente modificables (Chi
etal, 2018). Sin embargo, las desventajas de
utilizar polisacaridos naturales incluyen propie-
dades reoldgicas deficientes y susceptibilidad
al crecimiento microbiano. Para abordar estos
problemas, se han realizado varias modificaciones
sintéticas, como el injerto y la reticulacién (Abd
etal, 2012), sistemas de redes intraperitoneales
(Santos et al,, 2019), aminacién y sulfonacién (Qin
etal,, 2020). En particular, la goma de tara se utiliza
ampliamente en la industria farmacéutica debido a
sus favorables propiedades emulsionantes y
espesantes. Los materiales poliméricos de goma de
tara modificados han mostrado un potencial
notable en el disefio de sistemas de administracién
de farmacos con biocompatibilidad y estabilidad
mejoradas (Fierro et al., 2024).

En una investigaciéon desarrollada por Chi etal,
(2018), se evaluo la actividad antibacteriana de los
materiales modificados con goma de tara contra S.
aureus y E. coli. En ese estudio, el polisacarido de
goma de tara injertado exhibi6 un anillo
bacteriostatico de 2,4 cm para ambas bacterias.
Curiosamente, se demostré que la actividad
antibacteriana del material polimérico modificado
aumentaba con la adicién de AgNO3 (Askari etal,
2024).
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En otro estudio, se analiz6 la liberacion controlada
de vitamina D-3 a partir de un complejo de goma
carboximetil tara-lactoferrina (Dai etal, 2023;
Santos etal, 2021). La condicién 6ptima para la
formacion del complejo coacervado entre la goma
de tara modificada yla lactoferrina fue pH 4,0.
Luego, se demostré que la eficiencia de atrapa-
miento del farmaco era mas alta cuando la
concentracion total de biopolimero eradel 1 %, y la
relacion nucleo-pared era 1:3, lo que sugiere que
esta cantidad de biopolimero era adecuada para
encapsular la vitamina D-3. Sin embargo, una
relacion de biopolimero de 1:1 exhibié una
eficiencia de atrapamiento menor, lo que indica una
cantidad insuficiente de biopolimero para la
encapsulacion. Luego se estimd la liberacion de
vitamina D-3 en el intestino, con una bioacce-
sibilidad del 35%. Por lo tanto, el complejo
biopolimérico sintetizado es adecuado para
controlar la lipofilicidad y la estabilidad de
compuestos bioactivos lipofilicos como la vitamina
D-3. Por otro lado, se informé sobre nanoparticulas
de oro biogénicas que utilizan goma de tara con
quercetina como estabilizador, y una investigacién
adicional revelé los potentes efectos antiagre-
gantes e inhibidores de la fibrilacién contra
la lisozima amiloidogénica de clara de huevo de
gallina. Las actividades antirradicales y la
citocompatibilidad con las células de fibroblastos
L929 de ratén respaldaron firmemente que las
nanoparticulas estabilizadas con goma de tara
estan bien dispersas y son altamente estables a
temperatura ambiente. Por lo tanto, estos hallazgos
propusieron el uso de estas nanoparticulas para el
plegamiento incorrecto o la desagregacion de
proteinas debido a sus propiedades antiamiloi-
dogénicas (Chen etal, 2021; Dursun & Yalcin,
2021; Eze etal., 2023).

La goma de tara también se ha utilizado para
preparar un hidrogel superabsorbente semi-IPN
con poliquaternium-7, y se investigaron sus
propiedades antibacterianas (Shen et al., 2018). En
este estudio, se injerté goma de tara con acido
acrilico, seguido de la adicién de poliquaternium-7
en presencia de KPS y MBA. El hidrogel preparado
mostré una relacién de hinchamiento considerable
de 712 g/g, y se demostré que su actividad
biolégica contra S. aureusy E. coli aumentaba con
el aumento del contenido de poliquaternium-7. En
particular, el efecto inhibidor fue mas fuerte
contra S. aureus que contra E. colidebido a la
capa de lipopolisacarido mas gruesa de E. coli en
comparaciéon conS. aureus (Moscoso-Moscoso
etal, 2024; Shen etal, 2018). Por lo tanto, el
hidrogel antibacteriano preparado en su forma
original es una alternativa potencial a los
compuestos que se utilizan actualmente en
cosmética y en situaciones de salud publica. En otro
informe (Eze etal, 2022), prepararon un
nanocompuesto hibrido de nanoesferas de plata
fendlicas de goma de tara y arroz. Los autores
revelaron que la formulacién preparada es
biocompatible con L929 de ratdn y eritrocitos de
rata. Ademas, mejoré la barrera de luz y las
propiedades antioxidantes y antitirosina. También,
la formulaciéon preparada mostré tremendas

actividades antibacterianas contra S. aureusy S.
epidermidis a una concentracién de MIC de 12,5
pug/mL (Eze etal, 2022; Pérez-Cérdoba etal,
2024).

Se desarroll6 un sistema de doble emulsién para la
administracién de hierro con el fin de mejorar la
bioaccesibilidad del hierro tanto en bebés como en
adultos (Barbosa & Garcia-Rojas, 2022). Aqui, el
hierro se encapsulé en una emulsién doble de agua
en aceite (W/0/W) con polirricinoleato de poligli-
cerol como agente emulsionante y goma de tara y
sacarosa como agentes espesantes y osmoti-
cos activos, respectivamente. La formulacién se
optimiz6 y un sistema que contenia 12% de
proteina de suero, 2% de sacarosa y 0,8% de goma
de tara mostro una alta eficiencia de encapsulacion
de 96,95 * 1,0 %, junto con una buena estabilidad
hasta por 7 dias. Ademas, in vitro, las simulaciones
gastrointestinales indicaron una alta bioaccesi-
bilidad, con valores de liberaciéon de hierro de
49,54 + 5,50 % y 39,71 + 2,33 % para adultos y
bebés, respectivamente. Por lo tanto, el sistema de
doble emulsiéon preparado tal como estid es una
alternativa potencial para su uso en formulaciones
liquidas fortificadas con hierro (Barbosa & Garcia-
Rojas, 2022; Ibieta et al.,, 2023).

En otro informe, se realizé un estudio comparativo
entre la goma ardbiga y la goma de tara con
complejos de proteina de guisante y goma
tragacanto para la liberacién controlada de a -
tocoferol (Raj & Dash, 2022). Los complejos
preparados en su forma original mostraron un
comportamiento gastroprotector interesante en
los medios de digestiéon simulados. Ademas, la
formacion de microcapsulas del complejo mostré
una liberacion de a - tocoferol dependiente del pH,
lo que demuestra la idoneidad de este sistema para
la administracién de firmacos dependiente del pH
(Raj & Dash, 2022; Vicariotto et al,, 2014).

Las caracteristicas mucoadhesivas y de liberacion
controlada de la pulpade yaca, la florde
caléndula y las semillas de tara en formulaciones a
base de goma de tara han sido informadas por
(Sabale et al., 2017). Un estudio preliminar sobre la
cinética de liberacion del firmaco mostré que los
comprimidos que contenian mucilago natural y
goma posefan una liberacién prolongada del
farmaco en comparaciéon conel carbopoly el
methocel. Los comprimidos mucoadhesivos
optimizados (19,85 mg de pulpa de yaca, 19,52 mg
de flor de caléndulay 15,0 mg de semillas de tara)
exhibieron una liberacién del farmaco del 53,58 +
0,04 % durante 8 h. Para la formulacién con flor de
caléndula, un aumento en la cantidad de semilla de
tara de 15 a 30 mg proporciond un aumento en la
fuerza mucoadhesiva de 42,71 + 0,49 g a 42,98 *
0,09. Ademas, la formulaciéon optimizada exhibi6
una disolucién similar a la de la formulacién
comercializada, mientras que los comprimidos
preparados tal como estaban exhibieron una mejor
biodisponibilidad absoluta in vivo (71,26 %). Por lo
tanto, el complejo de semilla de tara que contiene
pulpa de yacay flor de caléndula es un material
adecuado parala administracién controlada de
farmacos por via bucal (Del Piano etal, 2014;
Drago et al., 2014; Sabale et al., 2017).
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CONCLUSIONES

Las investigaciones realizadas a los polisacaridos
de goma de tara, demuestran que este aditivo es un
biopolimero importante para el envasado de
alimentos y la formulacién de productos farma-
céuticos. Como biopolimero de origen vegetal, la
goma de tara, entre otros polisacaridos, se puede
ampliar facilmente a nivel industrial. Ademas, su
facil modificaciéon quimica y sus caracteristicas
Unicas, que incluyen biocompatibilidad, biodegra-
dabilidad, ausencia de color y olor y no carcino-
genicidad, la convierten en un biopolisacarido
deseable para aplicaciones de envasado y
conservacion de alimentos.

La goma de tara se puede utilizar para fabricar
peliculas comestibles para productos alimenticios,
debido a su estructura quimica y compatibilidad
con otros polisacaridos. Las peliculas con goma de
tara incorporada son utiles para controlar el
deterioro de los productos lacteos y del pescado
debido a su sensibilidad al pH. Ademas, las
aplicaciones de formulacién de farmacos que
utilizan matrices ancladas con goma de tara, por

ejemplo, para la incorporaciéon de vitaminas y
hierro, han demostrado propiedades de liberacion
sostenida mejoradas a varios valores de pH. Por lo
tanto, las caracteristicas de facil modificacion
quimica de la goma de tara han inspirado a la
comunidad cientifica a extender sus aplicaciones a
una amplia gama de campos dentro de las
industrias alimentaria y farmacéutica.

Por ello, se recomienda orientar futuras investi-
gaciones hacia la sintesis de derivados funciona-
lizados mediante modificaciones quimicas con
agentes naturales, que potencien sus propiedades
antioxidantes y antimicrobianas. Asimismo, se
sugiere profundizar en el estudio de sus interac-
ciones con compuestos bioactivos, como flavo-
noides, péptidos y probioticos, con el fin de mejorar
su estabilidad y biodisponibilidad. Finalmente,
resulta prometedor explorar su aplicacién como
agente estructurante en tecnologias emergentes
como la impresiéon 3D, tanto para el desarrollo de
alimentos funcionales personalizados como para la
fabricacién de farmacos de liberacién controlada.
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