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RESUMEN
Las peliculas se elat a partir de soluci de aislado de proteinas de suero lacteo (WPI), utilizando glicerol como plastificante y con el agregado o no de sorbato de potasio como conservador.
Los mélodos utilizados fueron el de moldeo por compresion a 140 °C y 1 MPa y el método de casting a 23 °C y 55 % de humedad relativa. El método de moldeo por compresion presenta la ventaja de
involucrar menos tiempo y menos incertidumbre para la formacion de las pellculas comparado con el metodo de casting. Por otro lado, mejora las propied: anicas de las peliculas aur
su stress maximo y su elongacion, y d yendo la p bilid ‘al\rapordeaguaylasolubllldaddeIaspellculas
ABSTRACT

The films were made from whey protein isolate (WPI) solutions using glycerol as plasticizer and with or without the use of potassium sorbate as antimicrobial. The methods used were compression molding
at 140 °C and 1 MPa and the casting method at 23 °C and 55 % of humidity. The compression molding method has the advantage of involving less time and uncertainty for the film forming than the
casting method. On the other hand, it improves the mechanical properties bringing films with higher tensile strength and elongation, and less water vapor permeability and solubility.

INTRODUCCION
El uso de peliculas por la industria alimentaria es de gran interés por su potencial para incrementar la vida Gtil de muchos alimentos. Estas pueden utilizarse como envases activos de alimentos (Han, J.H.,
Gennadios, A., 2005) debido a su capacidad de incorporar sustancias activas; como ser el uso de antimicrobianos y/o antifungicos, que retardan el crecimiento de hongos, levaduras y bacterias, siendo el
sorbato de potasio uno de los mas usados (Cuppett, 5., 1994).

La fi ion de las p puede log a través de 2 procesos pnnupales Uno de ellos es el “proceso himedo” como ser el método casting.. El otro proceso es el “proceso seco”, que se
fundamenta en la conducta termoplastica que alg! p T aridos muestran a bajos niveles de humedad, dentro de este tipo estan el de moldeo por compresién y el de extrusion.
OBJETIVO

El objetivo de este trabajo es comparar dos métodos de elaboracion de peliculas comestibles (*‘moldeo por compresién”® y “casting”) realizadas en base a aislado de proteinas de suero lacteo (WPI),
con y sin sorbato de potasio como conservador segin sus propiedades mecanicas, solubilidad y permeabilidad al vapor de agua.

MATERIALES Y METODOS

Elab ion de las pelicul tibles
Meétodo de moldeo por compresion- Relacion de WPI/glicerol 2,3/1, 18 % (p/p) de humedad y sorbato de potasio (0 6 10%) en pellcula ﬁnal(el poroenta;e del sorbato utilizado fue seleccionado de un
estudio hecho en paralelo en el cual se evidencid la actividad fungistatica de esta pruporuén del conservador) .Se prepard la y se en bolsas de polietileno a 5 °C durante 24 horas,
luego 3 g de la misma se someti a una temperatura de 140 °C y una presn‘:n de 1 MPa durante 2 minutos. .
Método de casting- Se prepararon soluciones de 10 % de WPI p/p en pelicula final, refacion WPI/glicerol 2,3/1. El sorbato de potasio se i poro en estas sc
|a pelicula final. Se ajusto apH 8,0, se llevaron a 83 °C y se secaron a 23 °C y 55 % de humedad relativa.
Almacenamiento- A 23 °C y 55 % de humedad relativa durante 5 a 7 dias previo a la realizacion de los ensayos

en una proporcion del 10% p/p en

Ensayos
Ensayos mecanicos - Fuerza y stress maximos a la ruptura, elongacion y Médulo de Young (norma ASTM D 882-02)
Espesor peliculas- micrometro digital
Permeabilidad al vapor de agua- ASTM Standard E96-95.
Humedad y solubilidad en agua- Gontard, N. et al, 1994.
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DISCUSION

1. El método de moldeo por compresion presenté mayores valores de fuerza (1,33 Kgf) y stress méximos (9,5 MPa,) y mayores elongaciones previas a la ruptura (47 %) que el método de casting
(0,5 Kgf, 3,3 Mpa y 21% respectivamente), sin la utilizacién del conservante, manteniéndose la misma tendencia cuando se utilizé el conservador.
2. En ambos meétodos se observd que la incorporacion de sorbato de potasio disminuye tanto la fuerza maxima como el stress maximo de las peliculas. Un portamiento diferente se pi to en

la elongacién, la presencia del 10% de sorbato en la peliculas aumenta la elongacién en el método de moldeo por compresion y la disminuye en el método ca casting.

3. Las peliculas elaboradas con el método de moldeo por compresion son menos permeables al vapor de agua que las peliculas elaboradas por el método de oasﬂng (3,95 a 4,55 g-mm/ Kpa.h.m2
respectivamente), no encontrandose dift ias significativas por el ag do de sorbato de potasio en ambos

4. Se observo que la solubilidad de las peliculas elaboradas por el método de moldeo por compresian (39,0%) es menor que la de las peliculas elaboradas por casting (50,5%).

CONCLUSIONES
El método de moldeo por compresién presenta mas ventajas como alternativa en la elaboracién de las peliculas para ser utilizadas en contacto con alimentos.
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