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Introduccion. Los sistemas de liberacion pueden ser
elaborados con diferentes tipos de biopolimeros, siendo
el quitosan y el pululano compuestos frecuentemente
usados para tal fin. El quitosan es un aminopolisacarido
derivado de la quitina (1), el pululano es un polisacéarido
producido por un hongo (2). Ambos son biocompatibles,
biodegradables y no téxicos por lo que pueden ser
utilizados como vehiculos de liberacion de drogas. Las
peliculas fueron caracterizadas en cuanto a su pH,
grosor, solubilidad, actividad antimicrobiana y vida util
bajo diferentes condiciones de almacenamiento (3). El
objetivo fue la produccion y caracterizacién de peliculas
para ser empleadas como sistemas de liberacion de
extractos de Thymus vulgaris (Tv), Juliana adstringens
(Ja) y Croton lechleri (CI).

Metodologia. Una solucién de quitosan al 1% fue
preparada a partir de la disolucién del material en una
solucién acuosa de &cido acético al 1%. 10 g de pululano
fueron disueltos en 100 mL de agua destilada y D-sorbitol
como plastificante. Las soluciones fueron mantenidas en
agitacion hasta la completa disolucion de los
biopolimeros. Los extractos fueron agregados en esta
etapa. Las mezclas fueron vaciadas en placas de acrilico
usando la técnica de casting. Se dejaron secar a
temperatura ambiente por 24 horas. Se recuperaron las
peliculas, se recortaron en circulos de 6 mm de didmetro
y se midio el grosor. Los discos fueron almacenados bajo
diferentes condiciones de humedad relativa, temperatura
y luz. Se evaluaron sus -caracteristicas fisicas y la
actividad antimicrobiana por medio de la prueba de
difusion en agar contra dos patégenos orales:
Aggregatibacter  actinomycetemcomitans (Aa) y
Porphyromonas gingivalis (Pg) y contra dos cepas de E.
coli (43895 y 0157:H7).

Resultados. En relacién a la actividad antibacteriana, los
resultados se muestran en la Figura 1 y 2, todas las
peliculas inhibieron el crecimiento de las cepas probadas,
sin embargo, las peliculas de pululano sin extracto y el
adicionado con T. vulgaris tuvieron la mas fuerte
actividad contra cepas de Aa y las peliculas de pululano
adicionado con C. lechleri presentaron la mejor actividad
contra cepas de E. coli 0157:H7. Las peliculas de
guitosan fueron mas delgadas que las de pululan con un
grosor promedio de 0.03 mm mientras que las de pululan
fueron de 0.072 mm. Las peliculas fueron estables bajo
las condiciones de almacenamiento de humedad relativa,

temperatura y luz, conservando su forma, color y
consistencia. Los resultados estadisticos  mostraron
diferencia significativa entre las peliculas de ambos
biopolimeros pero no entre las diferentes condiciones de
almacenamiento, a excepcion de las peliculas
almacenadas a 25°C o0 4°C sobre cepas de E. coli
43895.
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Fig. 1. Actividad antimicrobiana de peliculas de quitosan contra las
cepas probadas.
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Fig. 2. Actividad antimicrobiana de peliculas de pululano contra las
cepas probadas.

Conclusiones. Las peliculas elaboradas de quitosan y
pululano presentaron caracteristicas adecuadas para la
utilizacion como vehiculos de liberacion de los extractos
de plantas.
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