VARIACION DE LAS PROPIEDADES FUNCIONALES DE PELICULAS BASADAS
EN PROTEINA DE SOJA EN FUNCION DEL TIEMPO. COMPARACION DE
CASTING VS. MOLDEO POR COMPRESION

Emiliano Ciannamea’, Pablo Stefani, Roxana Ruseckaite

Instituto de Investigaciones en Ciencia y Tecnologia de Materiales (INTEMA),J.B.Justo
4302, 7600-Mar del Plata, Argentina. e-mail: emiliano@fi.mdp.edu.ar

1. Introduccidn

Los requerimientos medioambientales han favorecido el uso de materias primas de
origen biogénico para la fabricacién de peliculas para envasado de alimentos con
propiedades funcionales moduladas. Esto ha motivado un creciente interés en el uso
de biopolimeros como potenciales alternativas a los polimeros derivados del petréleo.
Las proteinas representan una de las materias primas mas abundantes y bajo costo, y
su uso ofrece numerosas ventajas, como la biodegradabilidad, origen renovable y
costo razonable [1]. Las proteinas de soja se han utilizado en la produccion de
peliculas para envasado debido a sus buenas propiedades de barrera al oxigeno,
aunque tienden a ser fragiles y sensibles a la humedad debido a su naturaleza
hidrofilica. Las proteinas globulares como las de soja generan peliculas fragiles que
deben plastificarse mediante el uso de plastificantes que por lo general son hidrofilicos
y de baja masa molar, como glicerol, para mejorar la flexibilidad y maleabilidad de las
peliculas [1], lo que asegura una buena performance al menos a tiempos cortos [2].
Sin embargo, el efecto del tiempo sobre las propiedades oOpticas, térmicas, mecanicas
y de barrera de estas peliculas es aun un tema de debate [3]. En este trabajo se
propone comparar el efecto del tiempo de almacenamiento a 25+2°C and 65+2% HR
por 150 dias sobre las propiedades funcionales de peliculas de concentrado de
proteina de soja, plastificadas con glicerol, obtenidas por las técnicas de casting y de
moldeo por compresién.

2. Metodologia

Se utilizd concentrado de proteina de soja CPS (Cordis). Las peliculas por casting se
obtuvieron a partir de soluciones conteniendo 5g CPS/100 mL de solucién buffer pH10,
y glicerol (Gly) (30-50% p/p CPS). La evaporacion se produjo a 25°C hasta peso
constante. En la técnica de moldeo el CPS se mezclé a 70°C con 30-50% (p/p CPS)
de Gly, y solucion buffer pH10 (50% p/p CPS), y posteriormente se molde6 a 150°C
por 7 min. Las peliculas se expusieron 150 dias a 25+2°C y 65+2% de humedad
relativa y se siguio la evolucién de las propiedades en traccién (ASTM D1708-02), la
transparencia por espectrofotometria UV-Visible a 600nm [2], la permeabilidad al vapor
de agua (WVP) y oxigeno (OPC) (ASTM E96-95 y ASTM D3985).

3. Resultados y discusion

Independientemente de la técnica de procesamiento, las peliculas perdieron masa
durante el almacenamiento (Tabla 1). Esto se asoci6 a la migracién de agua residual y
glicerol, que debido a su baja masa molar posee gran movilidad en la estructura de la
proteina [4]. Esto se constaté por la reduccién en la intensidad de las bandas ATR-
FTIR asignables al glicerol [3]. Las peliculas mostraron una disminucién en los valores
de humedad total con el tiempo, sugiriendo una reduccion de la higroscopicidad por
perdida de glicerol [5]. No se observaron cambios significativos en el espesor ni en la
microestructura de las peliculas, durante periodos de hasta 150 dias, por lo que las
variaciones en las propiedades se consideraron independientes de este parametro.



Tabla 1. Pérdida de masa de las peliculas durante el almacenamiento

Glicerol Am (120 dias)
(%) (-%)
Moldeo Casting
30 3.8+1.0 3.1+0.2
40 4.7+0.4 3.9+0.4
50 4.5+0.9 4.3+0.3

Las peliculas obtenidas por moldeo resultaron mas transparentes que las de casting,
alcanzando porcentajes de transparencia de un orden de magnitud mayores. La
técnica de moldeo deriva en peliculas con superficies menos rugosas, confiriéndoles
mayor transparencia [6]. La transparencia decrecié con el tiempo de almacenamiento,
evidenciando la pérdida de plastificante debido al envejecimiento, ya que el glicerol
interfiere con las interacciones entre cadenas de las proteinas, disminuyendo la
absorbancia en la regién del visible [4].
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Figura 1. Transparencia de las peliculas SPC-Gly

El procesamiento térmico origind peliculas con mayores valores de resistencia a la
traccion (TS) respecto a las peliculas obtenidas por casting, asociado con el
entrecruzamiento por puente S-S inducido por temperatura [7]. Durante el
almacenamiento tanto la TS como el modulo elastico (E) aumentaron, mientras que la
elongacién disminuy6 levemente, lo que se correlacioné con una densificacion de la
matriz por migracion y pérdida de glicerol y agua durante el envejecimiento.
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Figura 2. Propiedades mecanicas en traccién de las peliculas SPC-Gly



Los resultados de WVP de las peliculas obtenidas por moldeo resultaron menores a
los observados en las peliculas de casting, en concordancia con un nimero mayor de
puentes S-S. Por otro lado, todas las peliculas resultaron ser excelentes barreras el
oxigeno, con valores de OPC inferiores a los de la mayoria de los polimeros sintéticos
tradicionalmente utilizados en envasado de alimentos [8]. En general, las propiedades
de barrera de las peliculas no se vieron afectadas en forma significativa durante el
almacenamiento. Probablemente estas propiedades estén dominadas por la presencia
de poros, los cuales permanecen invariables durante el envejecimiento.

4. Conclusiones

Los resultados obtenidos permitieron inferir que las propiedades de las peliculas
obtenidas tanto por casting como por moldeo evolucionan con el tiempo evidenciando
la importancia de considerar este factor cuando se proponen dichos materiales como
alternativas potenciales a los polimeros sintéticos.
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