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“Efecto del estado estructural de peliculas a base de gelatina de
bovino y salmon en la propiedad antimicrobiana del quitosano™
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La gelatina ha ganado gran atencion como pelicula comestible por su abundancia y excelentes propiedades funcionales y filmogénicas. El quitosano es
un paolimero natural que puede ser incorporado dentro de peliculas comestibles como agente antimicrobiano. Sin embargo, su accian depende de
muchos factores fisico-quimicos y estado estructural de la matriz en la que puede estar presente. El objetivo de esta investigacidn fue determinar el
efecto de la adicion de quitosano en las propiedades fisicas de peliculas a base de gelatina de bovino y salman. Ademas, evaluar el efecto de su
actividad antimicrobiana dado por el estado estructural de la matriz (vitreo o gomoso) a diferentes humedades relativas.
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