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CARACTERIZACION DE PELICULAS DE ALGINATO DE
SODIO Y QUITOSANO CON ACEITE ESENCIAL DE TOMILLO
UTILIZANDO ESPECTROSCOPIA INFRARROJA.
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Las peliculas comestibles son matrices continuas formuladas a base de lipidos, proteinas o carbohidratos, y pueden servir como
vehiculos para un amplio rango de aditivos’. Entre los aditivos naturales estan los aceites esenciales que pueden ser extraidos de
diversas plantas. Al adicionar aceites esenciales a las peliculas e incorporarlas a alimentos se evita el desarrollo de microorganismos,
se prolonga la vida de anaquel, etc. Se obtuvieron peliculas de alginato y quitosano con agente plastificante y aceite esencial de
tomillo utilizando el método de remocién de solvente por evaporacién y preformado en placa. El objetivo de este estudio fue
caracterizar mediante FTIR las peliculas obtenidas de alginato y quitosano con y sin aceite esencial de tomillo para observar
diferencias en composicion quimica entre cada muestra, las bandas fueron registradas, identificadas e interpretadas. Los resultados
obtenidos mostraron que las peliculas de alginato y quitosano con y sin aceite esencial presentan bandas de absorcién diferentes,
pero tipicas de cada uno de sus componentes. El analisis FTIR de las muestras nos ayudé a establecer las caracteristicas espectrales
de las muestras en base a los componentes empleados en su elaboracidn, los cambios en la forma de linea de los espectros FTIR
hacen posible diferenciar a cada una de las muestras y asi poder observar cambios quimicos en los grupos funcionales mostrandose
como presencia y desaparicién de algunas bandas que determinaran su aplicacién como peliculas comestibles antimicrobianas.
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