
DISEÑO Y CARACTERIZACIÓN MICROESTRUCTURAL DE PELÍCULAS 
POLIMÉRICAS ADICIONADAS CON ACEITE ESENCIAL DE CANELA 

 

Un factor clave para el consumo de los alimentos es su inocuidad, 
la tecnología de los alimentos es una herramienta eficaz para 
mantenerlos libres de microorganismos patógenos. Es por esto que 
la aplicación de películas o recubrimientos comestibles es una 
técnica que en la actualidad se ha ocupado para prolongar la 
conservación y frescura de los alimentos [1]. 

Las películas poliméricas son capas delgadas hechas  de un 
material que puede ser  a base de proteínas, lípidos y polisacáridos, 
y algunas de sus funciones es proteger al producto por daños 
físicos, químicos, y actividad microbiana. 

 

 

 

Diseñar y caracterizar microestructuralmente películas poliméricas 
adicionadas con aceite esencial de canela. 

Caracterizar microestructuralmente las películas poliméricas, por 
medio de microscopía de fuerza atómica. 

 

I. Elaboración de películas poliméricas a) alginato de sodio b) 
alginato de sodio con aceite esencial de canela , utilizando la 
técnica de Arzate-Vázquez [3].  

 

 

 

 

 

De acuerdo con los resultados obtenidos, se observó que no hay 
diferencias estadísticas significativas entre la rugosidad de ambas 
películas poliméricas.  

Se logró obtener una película polimerica adicionada con aceite 
esencial de canela con caracteristicas microestructurales adecuadas 
para su uso como recubrimiento comestible. 
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III. Análisis estadístico: t student, prueba no pareada GraphPad 7.0. 
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Figura 1. Imágenes de AFM de la microestructura de las películas poliméricas de 

a) y b) Alginato de Sodio y c) y d) Alginato de Sodio con aceite esencial de canela. 

a)  

Figura 2. Comparación de propiedades topográficas obtenida por AFM,  II. Caracterización microestructural  

 

a)  Caracterización de topografía en modo intermitente y celda de 

aire: Microscopía de Fuerza Atómica: Multimode V Veeco, 

software Nanoscope Analysis 7.3. 
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