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Introduccion.

En este trabajo se analiza un sistema gelante ocupado cominmente en la industria alimenticia; k-carragenina, a las
concentraciones mencionadas en la metodologia y a diversas temperaturas planteadas (5, 10, 25y 37°C), se elabor6
la curva maestra de superposicion tiempo-temperatura de dicho sistema mediante las siguientes pruebas
reométricas; prueba de barrido de deformacidn, prueba oscilatoria y prueba de relajacion de esfuerzos, los datos
experimentales de las pruebas reométricas se obtuvieron mediante el Redmetro AR-G2 de esfuerzos controlados
TA Instruments.

Metodologia.

Las soluciones se prepararon a las concentraciones de 1%, 2% y 4%, agregando poco a poco cada uno de los
biopolimeros en 25mL de agua desionizada, logrando una homogeneidad de estos en un intervalo de temperatura
de 35-40°C con agitacion constante (300 rpm). Finalmente, las soluciones se dejaron reposar durante 24 horas en
refrigeracion (5°C). Redmetro AR-G2 de esfuerzos controlados TA Instruments

Los espectros mecanicos dindmicos de baja amplitud, se llevaron a cabo en un reémetro de esfuerzo controlados
AR-G2 y las pruebas reométricas fueron: Prueba de barrido de deformacion y Prueba oscilatoria

Resultados.

Mediante el uso de las pruebas reométricas oscilatorias, de relajacion de esfuerzos y la transformada de Fourier, y
como resultado de esto el espectro mecénico-dinamico, los resultados de los biopolimeros usados presentaron
comportamientos mecanico del tipo gelantes: k-carragenina a las concentraciones mencionadas en la metodologia
y a diversas temperaturas planteadas (5, 10, 25 y 37°C); lo cual era de esperarse ya que la k-carragenina a estas
condiciones (Chen, 2003; Medina et al., 2003).

Conclusiones.

Mediante el analisis reoldgico con uso de pruebas oscilatorias y pruebas de relajacion de esfuerzos se obtienen
espectros mecanicos, en los cuales, observando la interseccion de G’ con G”, se puede estimar el punto de
gelificacion de un sistema gelante.
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