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INTRODUCCIÓN 
 

Se han realizado muchos estudios sobre el desarrollo 
de películas comestibles, biodegradables, que utilizan 
fuentes naturales (proteínas, lípidos y carbohidratos) como 
un medio para resolver problemas ambientales mediante 
la síntesis de materiales de embalaje amigables con el 
ambiente (Baek & Song, 2019). Entre las fuentes 
naturales, el almidón se ha utilizado como fuente principal 
de películas biodegradables al ser incoloro, inodoro, no 
tóxico y comestible (Kang & Song, 2019). El almidón es 
un biopolímero muy prometedor para la producción de 
películas para envase ya que no solo es renovable sino 
también biodegradable y está disponible con altos pureza 
a bajo costo (Menzel, González-Martínez, Chiralt, & 
Vilaplana, 2019). 

La incorporación de antioxidantes o antimicrobianos 
en películas tiene como objetivo extender la vida útil y 
mejorar la inocuidad alimentaria o propiedades sensoriales 
ya que aumenta la capacidad antioxidante y 
antimicrobiana. Los aceites esenciales vegetales son 
fuentes potenciales de agentes antioxidantes y 
antimicrobianos. En la  antigüedad se han utilizado como 
saborizante de alimentos y conservantes, repelente, en 
aromaterapia y en medicina tradicional para el tratamiento 
de diversos dolores (Davoodi, Kavoosi, & Shakeri, 2017). 
Recientemente, sustancias naturales como los aceites 
esenciales han atraído la atención de los investigadores 
debido a sus grandes efectos benéficos (Pereira & Leonel, 
2014). Entre ellos podemos citar: son aceptados por 
personas, su seguridad está aprobada y tienen menos 
requisitos reglamentarios. Incorporación de aceites 
esenciales a productos alimenticios, individualmente o en 
combinación con envases activos y películas comestibles, 
pueden proporcionar una alternativa efectiva para prevenir 
la oxidación y posteriormente extender su vida útil 
(Amorati, Foti, & Valgimigli, 2013; Baschieri, Ajvazi, 
Tonfack, Valgimigli, & Amorati, 2017). Sin embargo los 
aceites esenciales presentan naturaleza aceitosa y volátil 
que puede afectar la integridad o el grado de 
hidrofobicidad de las películas poliméricas, cambiando su 
mecánica y propiedades de barrera (Atarés & Chiralt, 
2016). Por lo tanto, se necesitan estudios para examinar el 
potencial de cada agente antibacteriano, así como su 
interacción con el material utilizado para producir las 
películas de almidón activas (do Evangelho et al., 2019). 
Es por ello que el objetivo del presente trabajo es evaluar 

la generación de películas a base de almidón con la 
incorporación de aceites esenciales.  
 

MÉTODOS 
 

Almidón nativo de papa (Cicarelli, Argentina), 
glicerol (Biopack, Argentina), sorbitol (Ingredient, 
Argentina) fueron los reactivos utilizados para el 
desarrollo de este trabajo y fueron utilizados sin 
purificación previa. Además, se ha utilizado aceite 
esencial de limón que ha sido extraído previamente en 
nuestro laboratorio a partir de la reutilización de cáscaras 
de este cítrico a partir de hidrodestilación.  

En una celda encamisada conectada a un baño 
termostático (Fig. 1), se fueron colocando cada uno de los 
reactivos necesarios.  

 

 
Fig. 1. Celda encamisada conectada a baño termostático 

para llevar a cabo la mezcla. 
 
Diferentes concentraciones de cada uno de los 

reactivos, en distintas combinaciones fueron utilizados: 
almidón (2, 3, 4 % p/p), glicerol (1, 3, 5 % p/p) o sorbitol 
(1, 3, 5 % p/p) y aceite esencial (1, 2, 5 % p/p). La mezcla 
se sometió a agitación constante durante 30 minutos 
mientras la temperatura del baño fue llevada a 80° C, para 
asegurar la gelatinización del almidón, que permita 
obtener un film de buena textura y homogeneidad. Las 
películas fueron obtenidas por “casting”, depositando 10 
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gramos de mezcla de reacción sobre un molde de silicona 
que permitió el fácil desmolde de las mismas.  

 
RESULTADOS 

 
Las mezclas de reacción presentaron una turbidez 

característica de la dilución de almidón en agua, que con 
el proceso de evaporación del solvente desaparece (Fig. 2). 
En aquellas mezclas en donde el aceite esencial fue 
incorporado, se observó una solución homogénea a la 
vista, indicando que se logró una emulsión del aceite en 
agua, a partir de la agitación, la temperatura y la ayuda del 
plastificante.  

 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 2. Mezclas de reacción previas a ser sometidas a 
casting. 

 

Los inicios de este proyecto presentaron un desafío 
puesto que en las primeras pruebas cualitativas nos 
encontramos con el problema que el método de casting 
sobre placas de Petri de poliestireno no era posible, ya que 
se hacía dificultoso retirar la película del soporte. Además, 
teníamos conocimiento que cuando le adicionáramos 
aceite esencial de limón, este iba a atacar también el 
soporte, ya que las sustancias constituyentes del aceite 
atacan ciertos tipos de plásticos. Frente a esto se decidió 
fabricar moldes especiales a base de silicona, que nos 
permitieron trabajar de un modo cómodo y económico, ya 
que el mismo molde puede ser reutilizado infinidad de 
veces. 

Luego del proceso de secado, y una vez despegadas 
del soporte, se pudieron obtener películas de apariencia 
homogénea, traslúcidas y sin brillo, tal como establecía la 
literatura (Fig. 3). Se pudo determinar que aquellas 
películas que utilizaban sorbitol como plastificante, tenían 
mejor estabilidad en el tiempo, y resultaban menos 
higroscópicas. 

En las películas adicionadas con aceite esencial de 
limón, se percibía la fragancia característica de dicha 
esencia para aquellas películas que contenían un 5 % p/p. 
A futuro, se debe trabajar en disminuir la cantidad de 
aceite puesto que representa un alto valor agregado a la 
película, y sería difícil de escalar a una industria, en caso 
de que el desarrollo prospere. 

 

 
Fig. 3. Película a base de almidón y sorbitol. 

 
CONCLUSIONES 

 

Los resultados alcanzados hasta el momento resultan 
prometedores para considerar a estas películas como 
precursoras para la obtención de materiales 
biodegradables para la conservación de alimentos. Se 
prevé comenzar en el corto tiempo con el análisis de la 
capacidad antioxidante de las mismas y los ensayos 
antimicrobianos correspondientes.  
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