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Introduccién. El quitosano es un polimero desacetilado
derivado de la quitina, principal componente del
exoesqueleto de crustaceos, artrépodos y de la pared
celular de algunos hongos, consiste en unidades de (3-(1-
4)-2-acetamida-D-glucosa y B-(1-4)-2-amino-D-glucosa.
El quitosano de alto peso molecular tiene la propiedad de
formar peliculas, las cuales han demostrado ser barrera
moderada a la humedad y gases, asi como buenas
propiedades mecanicas; lo que lo convierte en un
biopolimero viable para su aplicacion como recubrimiento
comestible biodegradable [1].

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del
contenido de acido oleico y quitosano en las propiedades
de permeabilidad a vapor de agua y oxigeno de sus
peliculas.

Metodologia. Se elaboraron soluciones filmogénicas
compuestas de quitosano (75% desacetilado, 417963
Aldrich) disuelto en acido acético al 1% (v/v). A estas
soluciones se les adicion6 glicerol (1% p/v), Tween 80
(0.1% pl/v) y acido oleico (01008 Sigma Aldrich). Los
distintos tratamientos se muestran en la Tabla 1. Se us6
el método de vaciado en placa para la elaboracién de
peliculas, las cuales fueron secadas a 45 °C durante 20 h
y acondicionadas a 50% HR y 23°C durante 48 h, previo
a la evaluacién de sus propiedades de transferencia de
masa. La permeabilidad al vapor de agua (PVA) se
evalué a través de método gravimétrico ASTM E-96-95,
usando un gradiente de humedad relativa de 0/77. Los
resultados contemplan la correccion sugerida para
peliculas hidrofilicas [2]. La permeabilidad al oxigeno
(PO) se evalud en el equipo VAC-V2 Labthink, el cual
sigue el principio manométrico de la ASTM (D-1434-82).
La solubilidad de las peliculas se examin6 en agua a 25
°C.

Resultados. Se obtuvieron peliculas transparentes y
flexibles, tornandose ligeramente amarillas conforme el
contenido de AO aumentd. A medida que se incrementé
la concentracién de Q y AO, la solubilidad de las
peliculas en agua disminuy6 (Tabla 2). No se observd
una tendencia en la disminucion en los valores de PVA a

medida que se incrementd el contenido de AO. Los
valores de PVA son similares a los reportados en la
literatura para peliculas de quitosano solo [3]. Por otra
parte, la PO no se afectd ni por el incremento de Q ni por
la adicion de AO. Los valores de PO son mas bajos que
los reportados para peliculas de biopolimeros y algunas
sintéticas (polipropileno, polietileno de alta y baja
densidad) [4].

Tabla 1. Permeabilidad al vapor de agua, oxigeno y solubilidad de
peliculas a base de quitosano y acido oleico.

Formulacion  Solubilidad PVA FO
pelicula (%) (10" gmol/m® s Pa) (10 Pa%/m s

Q07-AO0 96.32+0.89a 4.39 be 314 a
Q0.7-A00.3 96.82+0.75a 470 b 323 a
Q0.7-A0 0.6 50.69+2.02b 248 e 8.90 a
Q10-AO0 54.62+4.20b 4.98 ab 338 a
Q1.0-A00.3 33.93+554b 5.34 ab 3.04 a
Q1.0-A00.6 41.70£9.20b 592 a 4.40 a
Q15-A000 4597+254b 4.98 ab 351 a
Q15-A003 51.07+6.10b 3.23de 17.49 a
Q15-A006 36.64+4.50b 3.70 cd 8.16 a

Conclusiones. Solo la adicion de 0.6% AO en las
soluciones filmogénicas con 0.7% quitosano, disminuy6
significativamente la permeabilidad al vapor de agua de
las peliculas quitosano-acido oleico. La adicion de AO y
el incremento de quitosano no tuvieron efecto en la
permeabilidad al oxigeno de las peliculas.
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