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Los productos marinos como la sierra (Scomberomorus sierra) son altamente susceptibles al
deterioro quimico, microbioldégico y enzimatico, debido a su contenido de acidos grasos esenciales,
proteinas y a su elevada actividad de agua (Aw). Con el fin de prolongar su vida (til, se propone el
desarrollo de un envase activo a base de quitosano que pueda conservar los alimentos. Para ello, se
plantea la inmovilizacion de extracto de antocianinas en la matriz polimérica, aprovechando sus
propiedades bioactivas. Las antocianinas, responsables de la pigmentacién en frutas y vegetales,
poseen reconocida actividad antioxidante y antibacteriana, lo que las convierte en candidatas
naturales para el desarrollo de envases activos. En este trabajo, se evalud la actividad biologica del
extracto de antocianinas. Los ensayos mostraron un efecto bacteriostatico frente a Listeria
monocytogenes y Shewanella putrefaciens, observandose la mayor inhibicién del crecimiento a una
concentracion de 500 pg/mL. Asimismo, pruebas complementarias sobre viabilidad e integridad de
membrana confirmaron el efecto bacteriostatico. En cuanto a la actividad antioxidante, el extracto
presentd un potencial relevante presentando un ICHN de 377.43 pg/mL para ABTS y 741.76 pug/mL
para DPPH. Estos hallazgos confirman el potencial de las antocianinas como agentes en envases
activos. Posteriormente, se llevaron a cabo pruebas de modificacion quimica del quitosano con el
extracto de antocianinas (1:0.4 quitosano antocianinas) mediante una mezcla generadora de
radicales libres (peréxido de hidrégeno y acido ascérbico) con el objetivo de obtener un pelicula
activa. Dichas modificaciones se analizaron por espectroscopia FT-IR, observandose cambios en
bandas caracteristicas asociados a la posible incorporacion de grupos funcionales de las
antocianinas en la matriz de quitosano. Estos resultados sugieren que la estrategia de modificacién
quimica podria potenciar la funcionalidad del envase propuesto.

Keywords: Envases activos, Modificacion quimica, Alimentos marinos

Presenting author's email: a215208659@unison.mx


http://www.tcpdf.org

