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OBJETIVO
Elaborar films comestibles en base a aislado de suero proteico (WPI) y glicerol como plastificante utilizando el método casting y el método de compresién y moldeo,
con el fin de comparar las propiedades mecéanicas, solubilidad en agua, permeabilidad al vapor de agua y mejorar su estabilidad en contacto con alimentos que
presentan alta humedad.

MATERIALES Y METODOS
1. Elaberacion de los films
Por un lado se elaboraron films por medio del método casting. Para ello se prepararon soluciones de WPI (Provon 290 de Glanbia Nutritionals) al 10% en agua
destilada utilizando glicerol (J. T. Baker) como plastificante en una relacién WPI/glicerol 2.3/1. Los films fueron elaborados con y sin sorbato de potasio como
conservador a un 10% de concentracion. Luego de una buena agitacion, se ajusté el pH y se desnaturalizaron las proteinas con tratamiento a 83°C durante 7 minutos.
Las soluciones se colocaron en placas de petri (de poliestireno de 14 cm de diametro) y dejaron secar a una temperatura de 23 °C y 55% de humedad relativa.
Con el objetivo de modificar las propiedades de los films luego de elaborados fueron sometidos a un tratamiento térmico de 140 °C en horno con conveccion.
Por otro lado también se elaboraron films por el método de compresion y moldeo en una prensa a 140 °C de temperatura y 1 MPa de presion. Para esto se preparo
la mezcla de WPI/glicerol en relacién 2.3/1 con Y sin sorbato de potasio al 10%. Las mezclas fueron almacenadas a 4 °C durante una noche previo a su utilizacion.
2. Ensayos
2.1 Espesor de los films
Se midio con micrometro digital Digi Thickness Tester, de Toyoseiki, Japon, con reselucion de 1 pm.

2.2 Permeabilidad al vapor de agua:
Se utilizo el método gravimétrico, basado en la norma ASTM Standard E96-95.

2.3 Humedad y solubilidad en agua:
La humedad se midié por método gravimétrico a 105°C con circulacion de aire por 24 horas. La solubilidad se determinod segun Gontard, Duchez, Cuq & Guilbert
1994, con incubacion a 20°C, agitacion a 62 rpm por 24 horas y secado en estufa a 105°C por 24 horas.

2.4 Ensayos mecanicos:
Se realizaron de acuerdo a la norma ASTM D 882-02. Se determind fuerza maxima, stress maximo, elongacion y médulo de Young.

RESULTADOS
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El grafico N° 1 resume los resultados
de solubilidad obtenidos para los films

El grafico N* 2 muestra los resultados
de permeabilidad al vapor de agua de

realizados por el método casting, los films elaborados por los dos
tratados térmicamente (TT) y los En[a tabla N'j se resumen los resultados de : ing y comp
elaborados por el método de lasp de los utilizando o no sorbato de potasio
compresion y moldeo films evaluados en la formulacion.
CONCLUSIONES

La elaboracion de films comestibles por el método de compresion y moldeo mejora las propieciades mecanicas, aumentando la resistencia de los mismos a la
ruptura con una mayor elongacion, en comparacion con los films obtenidos por el método casting. Ademas disminuye la permeabilidad al vapor de agua y la
solubilidad, lo cual hace gue los films obtenidos por este metodo sean mejores para ser utilizados en contacto con los alimentos.

Respecto a la solubilidad, puede observarse que no es afectada por la presién ejercida sobre lo films, mientras que si lo es por el tratamiento térmico efectuado.
La adicion de sorbato de potasio en los films permite que los mismos presenten propiedades antiftingicas lo cual es deseable al usarlo en diferentes matrices.
Se observa que con el agregado de sorbato de potasio no se ve afectada la permeabilidad al vapor de agua de los films pero si sobre las propiedades mecanicas,
de forma tal que la fuerza, el stress y el Modulo de Young de los films disminuyen.

El método de compresion y moldeo presenta las ventajas de ser mas rapido y tener menos incertidumbre, lo que sin duda hace que sea el método de
preferencia para la elaboracién de films.
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