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El plástico es de uso habitual en la industria alimentaria debido a sus propiedades versátiles. Sin embargo, ha traído consecuencias negativas contribuyendo a la generación de desechos, degradándose en fragmentos más pequeños como microplásticos que generan contaminación ambiental [1]. Por lo tanto, es esencial utilizar alternativas respetuosas con el medio ambiente que puedan ser implementadas por la industria de empaques de alimentos. En este estudio se extrajo almidón a partir de las cáscaras de banano verde utilizando dos metodologías diferentes. En una, se usó solamente el aerénquima y en la otra toda la cáscara [2]. A partir de estas materias primas, se sintetizaron y estudiaron nueve formulaciones (F1-F9) de películas biodegradables de almidón/glicerina. En el análisis  FT-IR se pudo identificar la presencia de los grupos funcionales característicos del almidón (grupos hidroxi y acetal). En el DRX se muestra la estructura semicristalina con áreas amorfas de las películas de almidón/glicerina. Para F1 a F6 se observa que no hay una diferencia relativamente grande en los espectros de difracción de rayos-X pese a la variación en cantidades de almidón y glicerina. En F7, F8 y F9 aumentó debido a que la extracción usó todo el residuo de la cáscara a diferencia de las que solo se usó el aerénquima. Mediante la microscopia electrónica de barrido (SEM) se observó que las películas presentan morfologías similares entre ellas, con algo de rugosidad, heterogeneidad y variabilidad que se le atribuye posiblemente a la técnica de preparación de las películas. Con el TGA se evaluó la degradación térmica y la variación de peso del material, permitiendo conocer la estabilidad térmica de las películas. La mayor pérdida de masa se presenta desde 210° a 350°C. Por otra parte, la pérdida total de las muestras fue del 80% de masa a 700 °C aproximadamente. En la derivada termogravimétrica se muestra la temperatura media de descomposición, donde el pico de degradación se atribuye principalmente a la depolimerización de componentes orgánicos presentes. Finalmente, se realizó una optimización de las propiedades mecánicas, solubilidad y permeabilidad al vapor de las películas para cada metodología usada para calcular la formulación más apropiada como aplicación en la industria de envases de alimentos [3]. En la optimización para la primera metodología sugiere que la formulación F3 (almidón/glicerina 4/0.8 g tratamiento con bisulfito) es la óptima y para la segunda metodología la optimización corresponde a la formulación F7 (almidón/glicerina 4/0.6 g tratamiento sin bisulfito).
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