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Biopolimeros, empaques, quitosano

Introduccién. Una de las principales aplicaciones
de los biopolimeros es en € desarrollo de
materiales de empaque.(1). La elaboracién de
biopeliculas se ha llevado a cabo mediante la
utilizacion de diferentes biopolimeros, tales como
polisacaridos o proteinas. Aunque la mayoria de
los usos de biopeliculas son en corto tiempo, es
necesario caracterizar las propiedades que
presentan sobre un periodo de amacenamiento
mas largo, lo cual proporcionara informacion Util
para e fabricante, los distribuidores y los
usuarios. El proposito es determinar el efecto del
tiempo de amacenamiento en las propiedades
fisico-mecanicas de peliculas plésticas de
biopolimeros.

M etodologia.

Las biopeliculas se realizaron por el método de
casting .Almidén 6 g (Amilofilms 480, Aranal
Comercial), quitosano 3 g (90,3% desacetilacion,
Primex, Noruega), polietilenglicol 2 mL (PEG
400PM Sigma, Co.) como plastificante vy
polivinilalcohol ~ (PVA), se evauaron 3
concentracion de (0.5, 1.0 y 1.5 g) (Sigma Co).
fueron almacenadas durante 1, 30, 60 y 90 dias a
25°C y 50% HR. Se determiné las propiedades
fisico-mecanicas en un Instron (Mod. QCII-XYS)
segin ASTM D882, utilizando una velocidad de
20 cm/min. La permeabilidad al vapor de agua fue
determinada de acuerdo a la Norma ASTM 96-
80(3). El andlisis por IRTF entre 4000-400 cm™ se
hizo en un Perkin-Elmer Modelo GX, a 25°C con
una resolucion de 4cm* con 16 scan.(4).
Resultadosy discusion.

Las propiedades mecanicas de las biopeliculas
disminuyo  significativamente  durante el
almacenamiento. La tension disminuyo 45%, y €l
porciento de elongacién 78% a los 90 dias de
amacenamiento (Tabla 1). La permeabilidad al
vapor de agua aumento con el tiempo de
amacenamiento, com valores de 1.57X10%° A
2.04x10* g/hmmHg. Mediante el andlisis de
IRTF se pudo caracterizar a las biopeliculas,
estableciendo los picos de interés. La region
comprendida entre  993-1150 cm® fue
monitoreada, transcurrido el tiempo de

amacenamiento se  encontraron  cambios
significativos los espectros de las biopeliculas,
debido a deterioro y la inestabilidad que
presentan las biopeliculas. El aumento en la
concentracion de PVA, mejoro las propiedades
fisico-mecanicas de las biopeliculas.

Cuadro 1. Propiedades fisico-mecanicas de las
biopeliculas

Form. Almacenamiento (dias)
1 30 90

T E T E T E

AQPVA | 30 | 60 | 23 | 39 | 16 | 12.
0.5

AQPVA | 29 | 74 | 27 | 50 | 13 | 30
1.0

AQPVA | 40 | 87 | 34 | 37 | 22 | 16
1.5

AQ 35 | 52 | 35 | 27 | 18 | 12

Form. Formulacion. AQPVA (Almidén-quitosano-PVA (0.5, 1.0, 1.5 % ) AQ
(almidén-quitosano), T (Resistencia a la Tension (MPa), E (Porciento de elongacion
%)

Conclusiones.

Las propiedades fisico-mecanicas de las
biopeliculas a base de amidon-quitosano vy
polivinilalcohol ~ (PVA), presentan cambios
significativos  durante € tiempo de
amacenamiento. Es importante realizar estudios
de almacenamiento a diferentes temperaturas y
humedades relativas.
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