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Biopelículas inteligentes basadas en goma guar/nanofibras de celulosa/extracto de maqui con potenciales aplicaciones en empaques de alimentos
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En 2022, se desperdiciaron aproximadamente 1.050 millones de toneladas de alimentos a nivel global en los sectores minorista, alimentario y doméstico [1]. Este fenómeno es particularmente alarmante ante el constante crecimiento de la población mundial, que ha alcanzado más de 8,2 mil millones de personas, incrementando la demanda por alimentos sin una expansión proporcional de la superficie cultivable. Paralelamente, el uso predominante de plásticos derivados del petróleo, especialmente en la industria de empaques alimentarios, genera residuos de microplásticos que contaminan tanto los ecosistemas como la salud humana. Ante esta problemática, resulta imperativo la sustitución de estos materiales por plásticos biodegradables y compostables. En este contexto, los bioplásticos emergen como una solución innovadora, destacando su aplicación en la fabricación de películas activas e inteligentes capaces de mejorar y monitorear la calidad de los alimentos antes de su llegada al consumidor. Su implementación no solo contribuiría a la reducción del desperdicio alimentario, sino también a mitigar su impacto ambiental. El objetivo de este trabajo es preparar y caracterizar películas biodegradables inteligentes con potencial uso para monitorear la vida útil de alimentos. 

Las biopelículas son basadas en goma guar reforzada con nanofibra de celulosa (NFC) en diferentes proporciones (10-30% de polisacárido). A las peliculas se les adicionan extractos de maqui (Aristotelia chilensis), ricos en antocianinas, posibilitando su cambio de color según el pH del medio. Todas las películas se caracterizaron por diferentes métodos físicoquímicos, tales como ATR, TGA, ángulo de contacto, hinchamiento, UV-visible, color (CIELab), propiedades mecánicas y SEM. También se midió la liberación de polifenoles desde la película y la capacidad antioxidante a las 24 y 48h. Se observó que al aumentar la cantidad de NFC se incrementó el ángulo de contacto de las mismas y mejoraron sus propiedaade mecánicas (20%), haciéndolas más rígidas. Las biopelículas inteligentes mostraron un cambio de color distintivo a diferentes pH, pasando de un color rosado (pH 1) a uno azul oscuro (pH 12). El análisis de color CIELab demostró que todos los cambios de color podían percibirse fácilmente de forma visual (ΔE>3). Estos resultados indican que las biopelículas podrían utilizarse como sensores para medir cambios de pH en alimentos debido a su deterioro microbiano.
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