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INTRODUCCION

Las peliculas comestibles estan adquiriendo importancia como alternativa de empaque de alimentos por su caracter biodegradable y
flexible, conjuntamente con la ventaja del agregado de aditivos que pueden mejorar la calidad y vida util de los mismos. Los films
producidos con aislado de proteinas lacteas son excelentes candidatos por sus caracteristicas funcionales y nutricionales, pues éstos
presentan buenas propiedades mecanicas y de barrera al oxigeno. Los plastificantes modifican las propiedades de las proteinas y en
pequefias cantidades introducen cambios significativos, por lo que se estudian distintas proporciones de los mismos.

OBJETIVO
Elaboracion, caracterizacion y comparacion de films comestibles seguiin sus propiedades mecanicas de tension, utilizando dos
concentraciones distintas de WPI, y tres relaciones WPI/glicerol.

MATERIALES Y METODOS

Preparacion de los films:

Se realizaron soluciones de 8% y 10% de WPI, y para cada una de ellas se prepararon tres relaciones de WPI/glicerol: 1,6/1; 2,0/1;
2,31.

Las distintas soluciones se ajustaron a pH 7, se llevaron a 83 °C, y se secaron a 23 °C y 55 % HR.

Ensayos mecanicos:
Se realizaron segun la norma ASTM D 882-02. Parametros medidos: fuerza y stress maximos y a la ruptura, elongacion y Médulo
de Young. Para la comparacioén de los resultados se utilizé test de hipétesis al 95% de confianza con n= 5.

RESULTADOS Y DISCUSION

Fuerza y Stress maximos y a la ruptura

WPl/glicerol 8% WPI 10% WPI

Fuerza maxima y Fuerza a la ruptura Stress maximo y sress a la ruptura
espesor 0,150 0010 mm) fespesor 0,150 = 0,010 mm)
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Tabla 1. Comparacién de fuerzas y stress maximos y a la ruptura. Espesor 0.150 £ 0.010 mm
a: sin diferencias significativas al 95 % de confianza entre 8% y 10% de WPI
b: con diferencias significativas al 95 % de confianza entre 8% y 10% de WPI Grafico 1. Comparacién de fuerzas maximas y a Grafico 2. Comparacién de stress méximo y a
c: con diferencias significativas al 95 % de confianza entre las distintas relaciones WPI/glicerol Ia ruptura. Espesor 0.150  0.010 mm Ia ruptura. Espesor 0.150  0.010 mm

Se observa un aumento tanto de la fuerza como del stress maximo y a la ruptura con el aumento de la relacién WPI/glicerol y
la disminucion de WPL.

Los mayores valores de fuerza y stress soportados por los films se obtienen con la relacion 2,3/1 WPI/glicerol y 8% de WPI,
siendo estos de 0.72 Kgf y 4,8 MPa respectivamente.

Elongacién y Médulo de Young
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Tabla 2. Comparacién de elongaciones a la ruptura y Médulo de Young. Espesor 0.150 + 0.010 mm T h Riec g

a: sin diferencias significativas al 95 % de confianza entre 8% y 10% de WPI

b : con diferencias significativas al 95 % de confianza entre 8% y 10% de WPI

c: con diferencias significativas al 95 % de confianza entre las distintas relaciones WPI/glicerol Grafico 3. Comparacién de elongaciones a la Grafico 4. Comparacién de médulos de Young
ruptura. Espesor 0.150 + 0.010 mm Espesor 0.150  0.010 mm

Se observa que a mayor proporcion de plastificante, el médulo de Young es menor por lo que los films son mas elasticos, lo que
concuerda con la mayor elongacién obtenida. Esto puede explicarse porque el glicerol reduce la interaccion entre cadenas de protei-
nas e incrementa la flexibilidad.

Los films mas elasticos se presentan a mayor cantidad de plastificante (relaciéon1,6/1),elongando hasta un 60% con un 8% de WPI.

CONCLUSIONES

Las fuerzas y stress maximos y a la ruptura aumentan con la disminucién del plastificante y de la concentracién de proteina.
Los films mas elasticos se obtuvieron con la mayor proporcién de plastificante, presentando mayor elongacién y menor médulo
de Young.

Los films que soportan mayores fuerzas son los mas rigidos. Contrariamente, a mayor elasticidad, las fuerzas son menores,
por lo que la eleccién de la mejor relacion a utilizar depende de las aplicaciones que se quieran realizar con el film.
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