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Caracterizacion de una pelicula comestible a base de suero
de leche, inulina, grenetina y glicerol
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Los biopolimeros (proteinas, carbohidratos y lipidos) son ampliamente usados en la elaboracion de
peliculas y recubrimientos comestibles para aumentar la vida 1til de los alimentos, mantener su
calidad o mejorar sus caracteristicas nutricionales y sensoriales. Se caracterizaron peliculas
comestibles (PC), conformadas por suero de leche (7-13%), inulina (4%), grenetina (3-6%) y glicerol
(3-9%), utilizando un modelo de superficie de respuesta Box-Behnken, se les evalué pH, espesor,
hinchamiento, solubilidad, color (L, C y h*) y textura (resistencia a la ruptura, médulo de Young y
elasticidad). Se obtuvieron PC de 5 cm de didmetro y de 9.53- 14.33um de espesor, el cual se
incrementd con el contenido de glicerol y grenetina, mientras que el pH se encontr6 de 6.1 a 6.4. La
adicién de suero de leche aumenté la capacidad de hinchamiento y solubilidad de las peliculas de
87.6 a 120.8% y de 19.6 a 29.8%, respectivamente, lo cual puede estar asociado al caracter
hidrofilico de las proteinas. Las peliculas presentaron un color con tendencia al amarillo claro entre
95.3 y 96.52 Hue, valores de L de 48.27 a 96.45 y una cromaticidad de 6.04 a 9.32 que vari6 con la
cantidad de suero de leche. En la prueba de textura, se observo que a medida que el glicerol se
incrementd, el médulo de Yong y la elasticidad aumentaron, mientras que la resistencia a la ruptura
disminuyd, esto debido a las propiedades plastificantes del glicerol que permite que las peliculas
sean mas flexibles en concentraciones bajas y quebradizas en concentraciones altas. Este estudio
contribuye a la optimizacién del funcionamiento de PC basado en propiedades fisicoquimicas que
permitan la elaboraciéon de empaques biodegradables, de acuerdo a las necesidades de cada
alimento, a partir de materiales aceptados y consumidos por la poblacion.



