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Resumen

La incorporacion de biopolimeros y colorantes naturales para el desarrollo de envases
inteligentes ha suscitado una gran atencién en la industria del envasado de alimentos.

En el presente proyecto, se desarrollo un envase inteligente, a partir de peliculas fibrosas
usando un sistema uniaxial de acido polilactico (PLA) y betalainas (BE) mediante la técnica
de electrohilado. El objetivo del presente avance fue evaluar las peliculas fibrosas de
PLA12-BE12 % (p/v), para lo cual se continu6é con la evaluacion morfolégica donde se
estudiaron las propiedades mecanicas, asi como las caracteristicas funcionales como la
actividad antioxidante, estabilidad y reusabilidad de la pelicula. El analisis de las
propiedades mecanicas reveld que las adiciones moderadas de BE (8-10% p/v) mejoraban
el modulo de Young y la resistencia a la traccién, mientras que a mayor concentracion de
BE (12% p/v) se altera la red polimérica, reduciendo estas propiedades.

En relacion con la actividad antioxidante, se observd que a mayor concentracion de BE se
incremento significativamente la actividad antioxidante; con una concentracion de BE del
12% (p/v), el porcentaje de inhibicién contra el radical ABTS-+, DPPH-. y FRAP alcanzaron
los valores de 84.28 + 1.59%, 29.95 + 0.34% y 710.57 + 28.90 uM ET/g, respectivamente.
Las peliculas fibrosas también exhibieron cambios de coloracion reversibles, ademas de
mantenerse estables por al menos 30 dias, lo que enfatiza su potencial uso en aplicaciones
de envasado inteligente para monitorear en tiempo real la frescura y calidad de los
alimentos.
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