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Resumen

Dentro de la caracterizacidn de los recubrimientos comestibles, la espectroscopia de infrarrojo transformada
de Fourier (FTIR) es una técnica fundamental ya que permite caracterizar y analizar la estructura molecular
de los materiales y su interaccién. Especificamente en este trabajo, se empled esta técnica para identificar
grupos funcionales, lo cual es crucial para comprender como los materiales se comportan durante el proceso
de aplicacién y almacenamiento. Los espectros obtenidos muestran los materiales utilizados (gelatina,
glicerol y extracto de tomate) y los espectros después de la adicidn de tres concentraciones de extracto (0.5,
1y 1.5%). Los materiales utilizados como gelatina y glicerol mostraron bandas caracteristicas de ellos. La
gelatina exhibe bandas caracteristicas tipicamente asociadas con sus enlaces peptidicos. La amida | resulta
del estiramiento de los grupos carbonilo (C=0) observidndose a 1642 cm™, siendo un sello distintivo de las
proteinas. Ademas, la banda que refleja los grupos —OH y —NH presente a los 3283 cm™ caracteriza ain mas
a los grupos funcionales polares de la gelatina. Al examinar la unién de la gelatina con el glicerol se observé
un aumento en la intensidad de la banda a 3326 cm?, lo que significa mayor estiramiento del NH, como
resultados de la formacién de enlaces de hidrégeno entre la gelatina y el glicerol. Por su parte el
recubrimiento que incorpora extracto de tomate, se confirmd la presencia de licopeno mediante bandas de
absorcidn alrededor de 1040 cm™, las cuales se observaron en la adicion de las tres concentraciones de
extracto. Las observaciones de estas sefales espectrales indican un atrapamiento exitoso del extracto dentro
de la matriz gelatina/glicerol. En conclusidn, las interacciones entre los grupos funcionales del licopeno, asi
como otros posibles compuestos presentes en el extracto, como flavonoides o acidos organicos, podrian
alterar la red de enlaces de hidrégeno e interacciones intermoleculares dentro de la gelatina.
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