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Introduccion.

El envase activo consiste en adicionar sustancias inocuas
gue cumplan con una accion especifica en el alimento a
través del fendmeno de lamigracion. Debido al elevado costo
de los hiopolimeros purificados y para evitar la adicion de
conservadores directamente al alimento, este trabgjo se
enfocd a establecer las condiciones del proceso de coladay
la formulacion adecuada del biopolimero para obtener
biopeliculas incorporando un agente antibacteriano.

Metodologia. Se obtuvo harina de sorgo con granulometria
menor a 150 por molienda seca. Se desarroll6 laformulaciony
se estudiaron las condiciones de proceso para obtener
envases mediante el proceso de colada usando glicerol como
plastificante. Entre las variables estudiadas estuvieron la
relacion disolvente proteina/almiddn, temperaturay agitacion
de la suspension, volumen de coladay, tiempo y temperatura
de secado. El agente antibacteriano fue una bacteriocina
(nising), considerada como sustancia GRAS. La habilidad de
la nisina incorporada a las peliculas para inhibir
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusfue medida con
el objetivo de conocer si la nisina esta activay si quedé
distribuida de forma homogénea en las peliculas lo cua se
realizd através del método de difusion en placacon agar.

Resultados y Discusion.  En la Fig. 1 se muestran las
operaciones unitarias y condiciones de proceso definitivas
para obtener peliculas flexibles activas en nisina con
concentraciones de 125, 250 y 500ppm sobre el peso de
harina o almidoén de sorgo. La incorporacion de nisina alterd
el pH. A mayor concentracion de nisina se observd una
disminucion en el pH de las soluciones de colada. El espesor
de las peliculas no fue afectado por la adicion de nisina. Las
peliculas obtenidas a partir de harina tienen mayor
permeabilidad al vapor de agua comparadas con las peliculas
obtenidas a partir de almidon de sorgo. La concentracion de
nisinaen lamatriz incrementé también .

Las peliculas obtenidas a partir de harina presentaron una
actividad antimicrobiana mayor que las peliculas obtenidas a
partir de almidén.
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Conclusiones. La concentracion de nisina en la matriz
incrementd la permeabilidad al vapor de agua.

Fue factible producir peliculas biopoliméricas con nisina a
partir de harinarefinaday almidoén de sorgo.
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