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Introduccion

Las propiedades reoldgicas de los hidrocoloides en solucién dependen de diversos
factores: concentracion del componente, temperatura, grado de dispersion, carga
eléctrica, tratamientos térmicos previos y/o mecanicos, presencia o ausencia de
electrolitos, entre otros. El analisis de los efectos individuales o combinados de esos
factores es importante, especialmente cuando los mismos van a ser utilizados para
moadificar los atributos de textura de los alimentos y también en el disefio, evaluacién y
modelado de procesos. El mucilago de chia, carbohidrato complejo de alto peso
molecular (Lin y Daniel, 1994), emerge de la semilla cuando entra en contacto con
agua, constituyendo un hidrocoloide con potencial uso como agente espesantes en la
industria de alimentos y farmacéutica. El objetivo de este estudio fue caracterizar las
propiedades reoldgicas de dispersiones acuosas de mucilago de chia.

Materiales y Métodos

Se utilizé mucilago de semillas de chia de origen argentino, obtenido mediante dos
metodologias:

-Mucilago obtenido en Argentina (MOA): remojado de semillas enteras en agua
(1:10 p/v), 4 h (temperatura ambiente), congelado (-20°C), liofilizacién y tamizacion.
-Mucilago obtenido en México (MOM): remojado de semillas enteras en agua (1:20
p/v), 1 h (temperatura ambiente), filtracion, concentraciéon, congelacion (-20°C) y
liofilizacion.

Se prepararon dispersiones (0,25; 0,50; 0,75 y 1,00% p/v) de mucilago en agua
(Betancur-Ancona y col., 2002). Se determiné el comportamiento de flujo (método de
Mandala y Bayas, 2004), en un reémetro AR-2000, con una geometria de cono (2°) y
plato (40 mm de diametro), velocidad de deformacion (y) de 1 a 500 s*y temperatura
constante (25°C). Los datos experimentales fueron ajustados mediante el modelo de
Ostwald-de Waele o Ley de la Potencia (Ec. 1).

t =kxy" Ec.1

Siendo t: esfuerzo de corte o deformacion, k: indice de consistencia y n: indice de
comportamiento de flujo.



Ademas, se determinaron los médulos de almacenamiento (G', Pa), de pérdida (G™,
Pa) y la tan 8, en funcién de la frecuencia angular (w, Hz), a 25°C, a fin de obtener el
comportamiento mecénico de las dispersiones.

Resultados y discusion

El rendimiento de mucilago fue similar con ambas metodologias (aprox. 3,75% b.s.).
La Figura 1 muestra la variacion de la viscosidad aparente con la velocidad de
deformacioén a diferentes concentraciones de MOA y MOM. Las muestras presentaron
comportamiento pseudoplastico porque la viscosidad disminuy6 con el aumento de la
velocidad de deformacién. Asimismo, la viscosidad aumenté con el incremento de la
concentracion de mucilago.
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Figura 1. Comportamiento de flujo de dispersiones con diferentes concentraciones de
mucilago (% p/v): (©): 0,25%; (¢): 0,50; (4): 0,75; (O): 1,00. a) MOA, b) MOM

En la Tabla 1 se presentan los valores de k y los valores de n de todas las
dispersiones de MOA y MOM. Los valores de n fueron menores que 1, indicando la
naturaleza pseudoplastica de las muestras. Con el incremento de la concentracion de



mucilago, los valores de k aumentaron y los de n disminuyeron, demostrando un
aumento de la viscosidad y un mayor grado de pseudoplasticidad de las dispersiones.

Tabla 1 Valores de k y n de dispersiones de mucilagos de chia a diferentes
concentraciones (R? > 0,99)

Mucilago Concentracion (%) k n
0,25 0,28 + 0,03 0,53 £ 0,00
0,50 0,92 + 0,07 0,49 £ 0,01
MOA
0,75 1,17 £ 0,09 0,47 £ 0,00
1,00 1,98 + 0,03 0,47 £ 0,00
0,25 0,51 + 0,06 0,50 £ 0,01
0,50 1,91+ 0,02 0,47 £ 0,00
MOM
0,75 2,28+0,12 0,46 + 0,00
1,00 5,13+0,11 0,43 £ 0,00

Todas las dispersiones presentaron un comportamiento elastico (G"'>G""), siendo esta
caracteristica mas pronunciada al incrementar la concentracion de hidrocoloide (Figura
2). Asimismo, estos modulos presentaron una dependencia de la frecuencia. A bajas
concentraciones y altas frecuencias de deformacion, las dispersiones se transformaron
en un material ligeramente viscoso (G '>G").

Los valores de tan & (G"'/G") se mantuvieron aproximadamente constantes para todo
el barrido de frecuencia (0,6 a 0,9 y 0,6 a 1,1, para dispersiones de 1,00% y 0,25%,
MOA y MOM, respectivamente), indicando un comportamiento de gel eléstico débil.
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Figura 2. Comportamiento mecanico de dispersiones con diferentes concentraciones
de mucilago (% p/v): (¢) 0,25; (m) 0,50; (e) 0,75; (A) 1,00. Simbolos rellenos: G’,
simbolos vacios: G, lineas: tan o (wm) 0,25; () 0,50; (wm mm) 0,75; (mm®mm) 1,00.

a) MOA, b) MOM

Conclusiones

MOA y MOM se comportaron como fluidos no newtonianos, siendo su comportamiento
de flujo pseudoplastico en el rango de concentraciones estudiadas a 25°C. Un
incremento en la concentracion de mucilago produjo un incremento en la viscosidad
aparente y en la pseudoplasticidad. Estas caracteristicas resultaron mas pronunciadas
en MOM, debido a su mayor pureza. En el rango de frecuencia ensayado, ambos tipos



de mucilagos se comportaron como geles débiles debido a que G” fue mayor que G™" y
porque tan 6 (G'/G") fue mayor que 0. Estos resultados darian lugar a la aplicacion del
mucilago de chia en diversos productos que requieran determinadas condiciones de
comportamiento (ketchup, mayonesa, yogures, entre otros).
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