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RESUMEN
Se presentan los resultados del encapsulamiento de coloides Au utilizando el método de esferificacion inversa con alginato de sodio (0.03 %), cloruro de calcio (0.2 %) y a temperatura ambiente. Variando la
concentracion del alginato, fue posible controlar el espesor de la coraza de encapsulado. Los coloides de Au fuerdn primeramente sintetizados utilizando la reduccion quimica de la sal de HAuCl4 a 100 °C en
presencia de PVP como polimero estabilizador. Nanoparticulas homogéneas de Au/PVP con diametro promedio de 15.1 nm fueron obtenidas. Utilizando una aguja hipodérmica comercial (22 G) en el sistema de
esferificacion, fue posible controlar el diametro del coloide a encapsular. Esferas homogeneas y estables de Au@alginato con diametros de 4.5-5.0 mm, fueron finalmente preparadas. Las propiedades de formacion,

tamano y homogeneidad de las nanoparticulas de Au y de las capsulas de Au@alginato fueron realizadas utilizando las técnicas de caracterizacion de microscopia electronica de transmision y espectroscopia UV-Vis
e IR.
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Conclusiones
¢ Dispersiones coloidales de Au fuerdn preparadas utilizando el método de reduccion quimica.
\/

*¢ Particulas bien definidas, monodispersas y con diametro promedio de 15.1 nm fueron reveladas
utilizando las tecnicas de espectroscopia UV-Vis y TEM.
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» Utilizando la técnica de esferificacion inversa se encapsularon de manera controlada coloides de oro.
Capsulas bien definidas y estables fueron finalmente obtenidas.

*¢ Variando las concentraciones de alginato en el proceso de encapsulamiento, fue posible controlar las

propiedades estructurales y de liberacion del alginato-coraza.
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