'
A

X VI

\

Elaboracion de peliculas comestibles con diferentes biopolimeros y evaluacion de la
capacidad antibacteriana

Georgina S. Cortés Ramirez!, Angel E. Absal6n? y Diana V. Cortés-Espinosal, Instituto Politécnico Nacional, Centro

de Investigacion en Biotecnologia Aplicada, Tepetitla, Tlaxcala, 90700, México. 2Vaxbiotek A.C. Puebla, 72060.
Puebla.
Email: dcortes@ipn.mx

Palabras clave: biopelicula, biopolimero, antibacterial.

Introduccidon. Actualmente la produccion de biopeliculas y
recubrimientos para alimentos se ha incrementado en los ultimos
afos, esto debido a los beneficios ambientales que ofrecen
respecto a los polimeros plasticos [1,2]. Ademas de la
biodegradacién del producto, se les han encontrado propiedades
como el intercambio controlado de gases y humedad; asi como
una barrera protectora sobre el alimento, permanencia de aroma
y sabor entre otros [3].

Los productos alimenticios debido a que son perecederos son
bastante susceptibles, ya que pueden someterse a la
degradacion por muchos otros efectos ambientales, incluida la
contaminacion por bacterias y hongos [4]. Para reducir el
crecimiento de hongos y aumentar la vida (til, la industria
alimenticia agrega cantidades bajas de conservadores
autorizados, principalmente propionato de sodio (E 281), sorbato
de sodio (E 201), sorbato de potasio (E 202), acetato de calcio
(E 263) y acido ascorbico (E 300) [5]. Sin embargo, se ha
buscado el uso de polimeros naturales que presenten capacidad
antimicrobiana y que ademas puedan ser utilizados dentro de las
formulaciones.

El presente trabajo tiene como objetivo desarrollar diferentes
formulaciones de peliculas comestibles, asi como la evaluacion
de su capacidad antibacteriana para futuros usos en la industria
alimentaria.

Metodologia. Para la realizacién de las peliculas comestibles se
desarrollaron diferentes disefios experimentales, por bloques,
para determinar las concentraciones a utilizar de cada uno de los
componentes; en este caso se utilizé una base polimérica, una
proteina y un plastificante. Las formulaciones generadas se
mezclaron en agua a agitacion constante hasta lograr la
homogenizacién, con calentamiento; posteriormente se bajé la
temperatura de la solucion y se vertio en caja Petri a temperatura
ambiente, dejando en reposo hasta obtener la polimerizacion y
formacion de la pelicula.

De manera simultanea, se evalud la actividad antimicrobiana de
las soluciones, que dieron positivo a la formacion de pelicula,
mediante el método de difusiéon en agar contra bacterias gran
negativas Salmonella spp y E. coli.

Resultados. De los disefios experimentales propuestos, se
desarrollaron un total de 32 formulaciones con polimeros
naturales diferentes con capacidad de plastificacion, fig. 1;
mismas que se guardaran para evaluaciones posteriores, asi
como el seguimiento de sus propiedades fisicas y mecanicas a
través del tiempo.

Fig. 1. Peliculas comestibles a base de diferentes polimeros naturales.

Las peliculas obtenidas presentaron diferencias en cuanto a la
textura, la transparencia y la maleabilidad; esto se atribuye a las
materias primas utilizadas; en el caso de la textura se debe
principalmente a la base polimérica presente, el caso de la
maleabilidad y resistencia al quiebre al tipo de plastificante
utiizado. En el caso de las pruebas antimicrobianas, se
determino que solamente 6 de las 32 formulaciones tenian efecto
antibacterial contra Salmonella y E. coli, fig. 2, ya que mostraron
inhibicién en su crecimiento frente a estas.
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Fig. 2. Prueba de actividad antimicrobiana, a) Control b) F1, F2, F3, F4
positivos c¢) F5 y F6, positivos F7 y F8 negativos.
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Conclusiones. Se generaron 32 formulaciones con potencial
para ser usadas como peliculas comestibles de las cuales 6
presentaron actividad antimicrobiana.
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