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INTRODUCCION

Es conveniente la utilizacibn de materiales provenientes de recursos renovables y
desechos industriales para el desarrollo de peliculas poliméricas naturales y
biodegradables con potencial aplicacion en el envasado de alimentos. En particular el
uso de un derivado de la caseina que es la proteina que se encuentra en mayor
concentracion en la leche, denominado caseinato de sodio y, por otra parte un
polisacarido que se obtiene a partir del tratamiento de desechos de la industria marina
(principalmente caparazones de crustaceos), denominado quitosano, para preparar
peliculas puras y compuestas.

Las proteinas y los polisacaridos generalmente forman peliculas con propiedades de
barrera pobres debido a su hidrofilicidad y resultan muy fragiles por las fuertes
interacciones entre las cadenas moleculares. En este trabajo se muestran los
resultados obtenidos al preparar y caracterizar peliculas comestibles basadas en
caseinato de sodio y quitosano que aprovechan las principales ventajas de ambos
componentes: la alta disponibilidad de la caseina y las propiedades antimicrobianas
del quitosano. Para mejorar la flexibilidad y extensibilidad de las peliculas se agreg6
un plastificante (glicerol) a la mezcla.

Estas peliculas son transparentes aunque ligeramente coloreadas, y se biodegradan
rapidamente en el suelo. Sin embargo, difieren en otras propiedades (resistencia
mecanica, propiedades biocidas, solubilidad en agua) dependiendo de su composicién
quimica. Las caracteristicas de las peliculas combinadas quitosano/ caseinato de
sodio se presentan realizando un analisis comparativo respecto a las peliculas puras
de quitosano y caseinato, para facilitar asi la discusién de los resultados obtenidos. Se
encontré que el agregado del caseinato de sodio al quitosano mejora la permeabilidad
al vapor de agua. Asi, es posible aprovechar la capacidad formadora de peliculas del
caseinato de sodio, del quitosano o de sus mezclas para formular materiales
aplicables al envasado y recubrimiento de alimentos.

Objetivos

1.- Estudiar y aplicar un método microbiolégico para la extraccién de quitina a partir de
desechos de langostinos por fermentacion acido lactica, utilizando suero de leche
como sustrato; para posteriormente desacetilar y obtener quitosano

2.- Estudiar las propiedades como formadores de peliculas del caseinato de sodio, del
quitosano y de sus mezclas para formular materiales aplicables al envasado y
recubrimiento de alimentos.

Experimental

Obtencién de quitosano: Los caparazones de langostinos fueron lavados con agua,
secados en estufa y triturados hasta tamafio de particula adecuado. Se obtuvo quitina
mediante fermentacién lactica de los caparazones. Luego se realiza la desacetilacion
de la quitina con NaOH 50 % p/v, 100 °C para obtener quitosano.

Obtencidén de caseinato de sodio: Se obtuvo tratando la caseina con NaOH 0,1 M
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Preparacion Films: Los films de quitosano, caseinato de sodio con glicerol y las
mezclas caseinato/quitosano se prepararon mediante casting.

A los films se les realizaron pruebas de determinacion de indice de hinchamiento a
diferentes pH, permeabilidad al vapor de agua y biodegradacién en suelo.

Resultados

La obtencién de quitina por fermentacioén acido lactica involucra el uso de bacterias del
acido lactico (Lactobacillus) para la desproteinizacion y descalcificacion del material,
para por un proceso de desacetilacion posterior, obtener quitosano. Se encontraron
rendimientos gravimétricos para quitina entre el 30 y 35%, mientras el rendimiento
para quitosano a partir de quitina va del 45 al 65%. En los espectros FTIR de las
muestras de quitosano obtenido se presentaron las principales bandas caracteristicas
de quitosano comercial. Se encontré que el quitosano obtenido es menos hidrofilico
gue el quitosano comercial y las mezclas presentaron una absorcién intermedia. El
indice de hichamiento de estos polimeros fue en el orden pH 4 > pH 7

Se midi6 ademas la permeabilidad al vapor de agua de las peliculas hibridas, de
caseinato y de quitosano. El mayor valor de permeabilidad al vapor de agua
correspondi6 a la pelicula de quitosano (1,70x10* g/Pa.s.m), debido a su naturaleza
hidrofilica. En este caso, el valor de permeabilidad de la pelicula caseinato-quitosano
50/50 (0,334x10™*? g/Pa.s.m) present6 el menor valor de permeabilidad incluso que el
del caseinato (0,94x10™* g/Pa.s.m).

Se encontré6 que el proceso de degradacidn en las peliculas de caseinato fue
sumamente rapido siendo de un 60% al quinto dia de entierro. El quitosano present6
un comportamiento biodegradativo mas lento por su caracter antimicrobiano (40% a
los 23 dias). En el caso de las mezclas se encontr6 que las que mas rapidamente se
degradaron fueron las CAS70 (57% a los 23 dias) y las que menos CAS30 (35%). Por
lo tanto, las peliculas de caseinato pueden clasificarse como materiales rapidamente
degradables

Conclusién

El analisis de los resultados obtenidos en las condiciones de trabajo permite concluir
que mediante la aplicacion de diversas alternativas es posible aprovechar las
interesantes propiedades como formadores de peliculas del caseinato de sodio, del
quitosano o de sus mezclas para formular materiales aplicables al envasado y
recubrimiento de alimentos.
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