RESUMEN

El objetivo de esta tesis fue la obtencion y caraacion de
films biodegradables con caracteristicas antimiarwds y/o
antioxidantes a partir de quitosano (CH). Para ravdaus
propiedades y mejorar su funcionalidad, se estut#o
combinacion con otras matrices poliméricas: almidéntrigo
(WS), polivinil alcohol (PVA) y acido polilactico PLA).

Ademas se incorporaron aceites esenciales (EQ)ndiddd (Th)

o albahaca (B)-tocoferol (Tp) y acido citrico (CA).

Se evalud el efecto del tratamiento de homogerinade las
dispersiones formadoras de films (FFD) en filmsqgdéosano
con EO en diferentes proporciones. La microfluidiza dio
lugar a una reduccion en el tamafo de gota, a @y@mtarga
superficial de las mismas y una menor viscosidad lade
dispersiones. Ademas, intensifico todos los efeptosocados
por la incorporacion de EO sobre las propiedadesameas de
los films debido a potenciaciéon de las interaccsomen el
polimero. A baja proporcion de EO, la microfluidizan mejoro

las propiedades de barrera al vapor de agua dinhss pero no



tuvo un impacto significativo en la permeabilidddoaigeno.
Los films ejercieron un papel protector frente axadacion en
grasa de cerdo. La presencia de EO en los filmsesar de
aumentar la permeabilidad al oxigeno, dio lugama menor
velocidad de oxidacién de las muestras (especidémanalta
humedad relativa), probablemente por el efectozidtante de
los componentes de los EO. Los films de quitosanmastraron
efectivos en el control del deterioro microbiancamio se
aplicaron en carne de cerdo picada, pero la incagxn de los
EO no mejoro su actividad antimicrobiana.

Se incorpord CH en films de WS en diferentes propoes. La
adicion de CH en cantidades crecientes dio lugam aumento
en la viscosidad y estabilidad de las FFD. Ambolnpyos

mostraron un alto grado de compatibilidad lo gqueldgar a una
microestructura homogénea. El aumento de la prapode CH

dio lugar a films con mejores propiedades mecanjeague el
CH parecio inhibir la retrogradacion del almidérosLfilms

WS:CH dieron lugar a una reduccion de la carga ghiana

cuando se aplicaron en muestras de carne de cieattap



Se incorporaron diferentes antioxidantes (aceitena@al de
tomillo y albahaca, acido citrico g-tocoferol) en films mezcla
de WS (80%) y CH (20%). Los films presentaron una
microestructura heterogénea por la inmiscibilidade d
componentes, principalmente el film com-tocoferol que
presento separacion de fases. Esto llevé asocimacuperficie
mas rugosa, con menor brillo y, en el casocd&bcoferol, un
color mas amarillo. No obstante la incorporacion de
antioxidantes conllevé un aumento de la transp@aencuna
disminucién de la permeabilidad al oxigeno. El GAvocd un
aumento en el mdédulo de elasticidad y un descemsdad
extensibilidad de los films.

La incorporacion de CH en matrices de PVA dio lugdiims
altamente homogéneos, debido a la compatibilidacirdbos
polimeros. Se obtuvieron films mas resistentesgidos, pero
menos extensibles. Se observé una reduccion delo gde
cristalinidad y un aumento de la estabilidad téanademas de

una reduccion de la trasmisiéon de la luz UV. AsSmuo, cuando



se aplicaron a muestras de carne de cerdo picadamnaron
una accion antimicrobiana.

La incorporacion de CH en una matriz de PLA mediant
extrusion no afectd al comportamiento térmico deA i a su
grado de cristalinidad. Ambos polimeros se mostraro
incompatibles. La reduccion del tamafio de las pdd$s de CH
minimizo el impacto negativo sobre las propiedatesanicas

y de barrera al vapor de agua. En su aplicacioruestras de
carne de cerdo picada, la presencia de CH mejosd la

propiedades antimicrobianas de los films.



