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En la actualidad se estdn desarrollando un gran nimero de investigaciones relacionadas a nuevas
tecnologias de envasado como una respuesta a la demanda de varias industrias, especialmente de las
alimenticias. Los envases activos tienen por objeto mejorar la seguridad alimentaria a partir de la
preservacion de la calidad del alimento y la prolongacién de su vida util. Un tipo de envase con
potencialidad puede ser generado a partir de la mezcla de polimeros naturales y de sustancias
bioactivas. En el presente trabajo, se evalud la atomizaciénde formulaciones a base de quitosano, con
la incorporacidn de acido gélico como compuesto bioactivo, para la generacion de superficies activas.
Para ello, se prepard una mezcla de soluciones de quitosano al 1% p/p, acido gélico 1% p/p y sorbitol
3,62% p/p, resultante de un estudio previo de optimizacién de sus propiedades fisicas y antioxidantes
para la generacién de superficies activas. Las condiciones de estudio de la atomizacion de la
formulacion sobre superficies de papel de 155,9 cm2 de 180 g/m? de gramaje, se realizaron desde una
distancia (10, 20y 30 cm) y a partir de una apertura (chica, mediana y grande) del pico del atomizador.
El objetivo especifico fue alcanzar el menor grado de recubrimiento necesario para obteneruna
superficie activa. Los resultados observados revelaron que la distribucién de particulas atomizadas de
la formulacién se hace mas uniforme a medida que la distancia aumenta, estudio caracterizado
mediante el uso del software Imagel (v. 1.53q). Por su parte, una tendencia similar se logré al aumentar
la apertura del atomizador, cubriendo la mayor parte dela superficie posible en una sola aplicacién.
Finalmente, se investigd la concentracién de las formulaciones para atomizar, donde se prepararon
diluciones acuosas de la mezcla (0.1 — 1), las cuales se atomizaron a 20 y 30 cm de distancia. Los
resultados muestran un comportamiento similar frente a estas dos distancias, en donde las diluciones
0.4 y 0.5 presentaban los mejores valores en términos del porcentaje de cubrimiento. Ademas, las
formulaciones mas concentradas provocan una localizacién del atomizado sobre el papel con una
distribucidn de menor didmetro producto de la alta viscosidad, mientras que para las mas diluidas la
gota del sprayado no lograba llegar a la superficie del papel.

Por ultimo, se analizé la capacidad antioxidante de las superficies atomizadas mediante el ensayo del
radical DPPH, para determinar el % de inhibicion frente a una superficie de papel pristino,
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obteniéndose un % de inhibicion de entre 15-20% para las mezclas menos diluidas (0,8-0,9 y 1). Todos
los ensayos realizados resultan prometedores para iniciar el estudio de la atomizacion de la
formulacion en la dilucién optimizada sobre la cascara de frutas tales como mandarina o naranja.
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