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2. RESUMEN

La pectina y el almidon son polisacéridos naturales prometedores para la elaboracion de
empaques eco—amigables, biodegradables y sostenibles para la industria alimentaria, sus propiedades
funcionales los hacen ideales para reducir el impacto ambiental generado por los empaques
tradicionales. Para evaluar su viabilidad en la fabricacion de estos empaques, se realizé una revision
sistematica de la literatura cientifica publicada entre 2018 y 2024, enfocada en sus propiedades
mecénicas y de barrera, que son fundamentales para evaluar su viabilidad en la fabricacion de
empaques, se examinaron sus fuentes y métodos de extraccion. Los hallazgos mas relevantes indican
que la pectina ofrece un tiempo de degradacién entre 2 a 6 meses y una buena compatibilidad con otros
biopolimeros, mejorando asi sus propiedades. Su capacidad de formacion de peliculas es buena, con
una permeabilidad al oxigeno de 0,2 a 0,5 cm3. Sin embargo, su resistencia a la traccién es baja, en el
rango de 1 a 10 Mpa y la elongacion de ruptura es inferior al 5%, pero su alto costo puede limitar su
uso. Por otra parte, el almidén se destaca por su rapida biodegradacién, flexibilidad en la formacion de
peliculas y bajo costo, pero con ciertas limitaciones, como la sensibilidad a la humedad, una capacidad
de absorcion de agua superior al 50%, baja resistencia a la traccion (entre 5 a 20 Mpa) y la necesidad
del uso de aditivos. La combinacion de pectina'y almiddn en la fabricacion de empaques ha demostrado
un equilibrio optimo, superando algunas de las limitaciones individuales de cada material, siendo
viables como materias primas debido a su abundancia, biodegradabilidad y funcionalidad.

3. PALABRAS CLAVE
Almidon, Pectina; biopolimeros, Polisacaridos, Empaques.

4. CONTENIDO
-Planteamiento del problema
-Justificacion
-Objetivos
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-Metodologia

-Marco conceptual y tedrico

-Polisacéridos; Biomateriales avanzados; Nanotecnologia; Alimentos Funcionales; pecting;
Fuentes de extraccion de la pectina; Métodos de extraccion de la Pectina; Extraccion de Pectina
por Métodos quimicos; Extraccion de Pectina por Métodos Microbioldgicos; Extraccion de
Pectina por Método Enzimatico; Extraccion de Pectina por Ultrasonido; Almidon; Estructura
Molecular del Almidon; Amilosa; Amilopectina; Métodos de Extraccion del almidon; Fuentes
Naturales donde se encuentra el almidon; Usos del almidon.

-Elaboracion y formulacion de empaques fabricados con pectina y/o almidon; Propiedades de
peliculas; Composicion de la mezcla de pectina y/o almidon.

-parametros fisicoquimicos.

-Propiedades quimicas y fisicomecanicas evaluadas en los polimeros; Pectina 'y Almidon: Una
alternativa sostenible para la industria alimentaria.

- propiedades mecanicas y de barrera.

-Conclusiones

-Referencias bibliograficas

4. PROBLEMA DE INVESTIGACION
¢Cual es la viabilidad de utilizar pectina y almidén, estudiados desde su estructura hasta sus
propiedades técnicas, en la manufactura de empaques biodegradables destinados a la preservacion de
alimentos?

5. OBJETIVOS

Objetivo General

Explorar la viabilidad de la pectina y el almidén, para la manufactura de empaques
biodegradables para alimentos, mediante revision bibliogréfica.
Objetivos Especificos

Establecer el estado del arte en cuanto la estructura, las fuentes, las propiedades fisicoquimicas
y los métodos de extraccion de la pectina y el almidon, con el propésito de comprender su idoneidad en
la produccion de envases para los alimentos.

Examinar informacion derivada de bases de datos cientificos, registrados entre los afios 2018 y
2024, relacionados con las condiciones de elaboracion y formulacion de empaques fabricados con
pectina y/o almiddn, que permita cumplir su finalidad en la industria alimentaria.

Comparar las propiedades mecanicas y de barrera de los empaqgues biodegradable con los
plasticos de origen fosil, que facilite conocer su viabilidad funcional.

6. METODOLOGIA UTILIZADA PARA EL DESARROLLO DE LA INVESTIGACION
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Busqueda sistematica de informacion bibliograficas publicadas entre 2016 al 2024 en las bases
de datos Scopus, Science Direct y Google académico, en las cuales se indago sobre el uso de pectina 'y
almidon en la elaboracion de envases destinados a alimentos Las ecuaciones de busqueda empleadas
que mejor dieron resultados fueron: ALL (“polysaccharides”) AND (‘“Packaging”) OR (“food”); ALL
(“polisacaridos en alimentos) AND (“Empaques”); ALL (“pectin”’) AND (“polysaccharide”) OR
(“food”); ALL ("pectin™) AND ("chemical composition™) OR ("molecular composition™); "extraction
methods” AND "pectin™;"starch™ AND ("physical properties” OR "chemical properties”) OR
"structure™; "starch™ AND ("properties” OR "characteristics™) AND ("physical” OR "chemical");
"chemical composition™ AND "starch™; "extraction methods" AND "starch"; “starch extraction” OR
"starch extraction procedures”; ("methods" OR "techniques") AND "extraction” AND "starch.

8. CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS

Para el desarrollo del proyecto de investigacion en la modalidad monografia, se utilizo:
Microsoft Office: Word, Excel, OneDrive y Teams; Motores de Busqueda: Google y Microsoft Edge;
Base de datos: Biblioteca UNAD; Dispositivos Tecnologicos: Computadora Portétil y Smartphone.

9. RESULTADOS

El avance en el desarrollo de bioplasticos ha sido notable, gracias a los adelantos en
formulaciones y técnicas de procesamiento que incluyen el uso de polisacaridos y nanoparticulas para
mejorar las biopeliculas, lo que busca incrementar tanto la sostenibilidad como las propiedades
funcionales de estos materiales para diversas aplicaciones industriales. En cuanto a las propiedades
mecénicas, se observa una gran variabilidad en la elongacion a la rotura de los bioplasticos, que va
desde un 0.39% hasta un 63%, debido a diferencias en las formulaciones, métodos de preparacion y
aditivos utilizados; de manera similar, el modulo de traccion, que indica la rigidez, varia
considerablemente, desde 0.13 MPa en bandejas biodegradables hasta 89 MPa en poliacido lactico
(PLA), lo que resalta como los materiales y procesos afectan las propiedades mecanicas y subraya la
necesidad de ajustar formulaciones y técnicas para lograr las propiedades deseadas. En términos de
biodegradabilidad, los bioplasticos muestran una pérdida de masa que fluctda entre el 27% y el 70%,
variabilidad atribuida a diferencias en la formulacién y el proceso de secado, factores criticos para la
biodegradabilidad y estabilidad de los biocompuestos; las investigaciones mas recientes (2024) han
descubierto que ciertos aditivos y tipos de materiales impactan significativamente la pérdida de masa,
indicando una mejora en la degradabilidad en comparacion con los plasticos convencionales.

10. CONCLUSIONES
La investigacion concluye que tanto la pectina como el almidon son materiales altamente
prometedores para la fabricacion de empaques biodegradables, destacandose por sus propiedades
fisicoquimicas, mecénicas y de barrera, adecuadas para la industria alimentaria. El analisis de la
literatura revela que ambos polisacaridos, obtenidos de frutas y tubérculos o granos, respectivamente,
presentan ventajas importantes en términos de resistencia mecanica y capacidad para actuar como
barrera contra la humedad y los gases. El almidon ofrece mayor resistencia a la traccion y durabilidad,
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mientras que la pectina es notable por su habilidad para formar geles y su eficacia en la proteccion
contra la oxidacion. Estas propiedades hacen que ambos materiales sean alternativas viables y
sostenibles frente a los plésticos tradicionales.

Ademas, se ha demostrado que los empaques biodegradables elaborados con pectina y almidon
pueden competir con los plasticos convencionales en términos de conservacion de alimentos, siempre
que sus formulaciones y procesos de produccion se optimicen adecuadamente. La revision bibliografica
también sefiala que, aunque se han logrado avances significativos, aun es necesario trabajar para
alcanzar el rendimiento de los plésticos derivados del petréleo y se recomienda que las investigaciones
futuras deberian enfocarse en combinar estos polisacaridos con otros biopolimeros y aditivos naturales,
como antioxidantes o agentes antimicrobianos, para mejorar ain méas sus propiedades y prolongar la
vida til de los alimentos, ofreciendo asi soluciones mas sostenibles.
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