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Resumen
El pescado graso es un alimento con alto valor nutricional que aporta proteina de alta calidad, vitaminas,
minerales y dcidos grasos, que, a su vez, requiere de manipulacién cuidadosa ya que se deteriora
rapidamente por la oxidacién lipidica y el crecimiento microbiano, mecanismos que provocan sabores
desagradables y enfermedades transmitidas por alimentos, respectivamente. De igual manera los
consumidores demandan alimentos minimamente procesados que no contengan aditivos artificiales. Con
el objetivo de prolongar la vida de anaquel y satisfacer la demanda de los consumidores, la industria
alimentaria desarrolla técnicas tales como el uso de envases activos hechos a partir de materiales
biodegradables que aporten propiedades funcionales antioxidantes y antimicrobianas al alimento. Uno de
los biopolimeros mas usados en la elaboracién de envases activos es el quitosano, debido a bajo costo,
alta biodegradabilidad, biocompatibilidad y potencial para formar peliculas; ademas, de su alta actividad
antibacteriana y antifungica. No obstante, debe considerarse su insolubilidad en agua y disolventes
organicos comunes y mejorarse sus propiedades térmicas y mecanicas. Para solventar dichas limitaciones
se recurre a agregar agentes activos, tal es el caso del uso de nanomateriales ya que al adicionarse a las
peliculas de quitosano mejoran las propiedades mecdnicas, de barrera, la biocompatibilidad y la capacidad
antimicrobiana. Especificamente, las nanoparticulas de plata son de especial interés dada su actividad
antimicrobiana, superior a la de otras nanoparticulas metalicas. La sintésis verde de nanoparticulas es un
método que reduce el uso de solventes tdxicos, al aprovechar las compuestos reductores presentes en
extractos vegetales, por ejemplo, extracto acuoso de nuez pecana (Carya illinoinensis),
Consecuentemente, se utilizé el extracto acuoso de nuez pecana para la sintesis de nanoparticulas de
plata, estas fueron afiadidas en distintas concentraciones: 0 %, 0.25 %, 0.5 % y 1% (p/v) a peliculas de
quitosano. Se evalud la influencia del aumento de la concentracidén de las nanoparticulas de plata en las
propiedades reoldgicas de las soluciones formadoras de pelicula.
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