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Peliculas activas de harina de triticale por la ingrporacion de natamicina.
actividad antifungica y aplicacion en la conservadin de queso.
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La demanda de productos alimenticios atractivosscivs, seguros y convenientemente
envasados, junto con la necesidad de minimizangacto ambiental ha llevado al desarrollo
de recubrimientos biodegradables activos para . La harina de triticale
(xTriticosecal&Vittmack) ha resultado apta para la preparaci s con incorporacion
de natamicina con propiedades fisicas acepta tamiu aA;Eﬂ gente fungicida natural
incluido en el Codigo Alimentario Ar, gnt alimentario con funC|on de
conservante antlmlcotlco‘,El Obj tivo de ajo fue estudiar la_acti acion de las
peliculas de harina de tpa{a atamlcmaalmndo la jtctlwda t|f de las
peliculas obtenidas y sugieé: V|dad como envaBeoadelqu g ra Lds peliculas se
prepararon segun la técnica de evaporacion derds mep rti der [ nes filmogénicas (SF)
conteniendo 4g harina/100ml, con cerofc rJ e prepararon peliculas control
(sin natamicina) y con e)agfe Jado Je ﬁ ma tn:grar concentramones finales de 0,02,
0,04y 0,08 % p/v(SF).a actividad antifingica se determino por el métdd difusion en agar
utilizando las cepa€andida albicansATCC 10231 y Aspergillus nigerATCC 16404. Se
extendieron sobre la superficie de placas de Petitieniendo agar YGC (Extracto de levadura-
Glucosa-Cloranfenicol) 100 ul del inéculo con unebidez equivalente al 0.5 de la escala Mc
Farland (1 x 18m.o/ml). Se colocaron discos de pelicula con lasndas concentraciones y un
control (sin natamicina) sobre las placas previdegrmculadas. Luego, las placas se incubaron
a 25°C durante 5 dias. Transcurrido el periodo raeibacion la actividad inhibitoria se
cuantific6 midiendo la zona de inhibiciébn. Los gmsa se realizaron por triplicadd.os
resultados se trataron estadisticamente mediadesiande varianza y los resultados fueron
comparados por el Studentgest a nivel de significacion de p<0,Q&s peliculas activadas
inhibieron el crecimiento de los microorganismos,asi la pelicula control. La comparacion
estadistica entre los halos obtenidos con lasetifes concentraciones de natamicina indica que
en el caso de€Candida albicansel halo de inhibicion fue mayor a las dos con@aibnes
mayores. Mientras que cdxspergillus nigemo hubo diferencias significativas en los halos en
las distintas concentraciones. También se estudiésemperio y aplicabilidad de las peliculas
activas mediante pruebas de envasado y almaceradpeabo, para lo cual se recubrieron
parcialmente trozos de queso tipo mantecoso cdoufes control y activadas. Los trozos de
queso se almacenaron 14 dias a 4°C. La inspecisidal vynostré crecimiento de mohos en las
superficies de queso que no estaban recubiertadayrecubierta con pelicula control, mientras
gue aquellas cubiertas con peliculas activadasasoties concentraciones de natamicina no se
observd aparicion de moho. Estos resultados muesfue estas peliculas de triticale con
natamicina tienen gran potencial como envase ad®ojueso refrigerado para inhibir su
deterioro.



