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Biopeliculas a base de muciélago y nanoparticulas con
propiedades antibacterianas y su potencial aplicacion en la
conservacion de alimentos.
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A lo largo del tiempo, las personas han buscado alternativas para preservar la vida tutil de sus
alimentos. Actualmente, las mejores alternativas son aquellas que son mas amigables con el medio
ambiente al ser renovables o biodegradables. El uso de peliculas a base de polimeros naturales ha
surgido como una alternativa a los empaques de plastico que se encuentran en algunos alimentos
vegetales, siendo esta una solucion al actual problema de contaminaciéonl. Entre los polimeros
naturales podemos encontrar a los polisacaridos, como el mucilago, contenidos en semillas como la
chia y linaza. Adicionalmente, es posible combinar estos polimeros con otros componentes para
agregar propiedades antioxidantes o antimicrobianas a estas biopeliculas. Recientemente, nuevas
disciplinas como la nanotecnologia han contribuido al avance en ciencias de los alimentos
favoreciendo el desarrollo de empaques para el almacenamiento que permitan alargar la vida de
anaquel de los alimentos al incorporar compuestos que ayuden a potenciar las propiedades
antimicrobianas y antioxidantes evitando la produccién de quimicos téxicos nocivos para la salud.
Uno de los elementos mayormente utilizados en los procesos de la industria alimentaria es el Selenio
(Se), este es un elemento esencial en la dieta humana para el adecuado funcionamiento del sistema
inmunoldgico, teniendo funciones estructurales y enzimaticas2. Por lo antes mencionado, se
desarrollaron dos biopeliculas a base de mucilago y se agregaron nanoparticulas de selenio como
agente antimicrobiano. El mucilago fue extraido por ebullicidn, liofilizado y posteriormente, se
agregaron las nanoparticulas de selenio previamente sintetizadas. Una vez obtenidas las peliculas,
se realizaron pruebas microbioldgicas con bacterias de mayor presencia en alimentos. Los
resultados mostraron que estas peliculas inhiben el crecimiento microbiano de E. coli y Salmonella.
Estos resultados sugieren que el desarrollo de biopeliculas a base de polimeros naturales y
nanoparticulas son gentes prometedores para la produccién de empaques alimentarios que
favorezcan la conservacion de alimentos controlando el desarrollo de microorganismos patdégenos y
ademas, sin seguir comprometiendo el medio ambiente. 1.N. Mufoz-Tebar, A. Molina, M. Carmona y
M. I. Berruga, “Use of Chia by-Products Obtained from the Extraction of Seeds Oil for the
Development of New Biodegradable Films for the Agri-Food Industry”, Foods 2021, 10, 620.
https://doi.org/10.3390/foods10030620 2.E. A. Trevifio Lopez, A. Sandoval-Rangel, A. Benavides
Mendoza, H. Ortega Ortiz, G. Cadenas Pliego, M. Cabrera de la Fuente, “Nanoparticulas de selenio
absorbidas en hidrogeles de quitosan-polivinil alcohol en la producciéon de pepino injertado”, Revista
Mexicana de Ciencias Agricola, Vol 26, 2021.



