ler. Simposio de Tecnologia Avanzada
CICATA-IPN México D. F., Junio 16-20, 2008

Analisis Reoldgico de Masa de Maiz Nixtamalizado

0. Reyes Martinez, ' J. Fernandez Mufioz, >Ma. E. Ramirez Ortiz

!Centro de Investigacion en Ciencia Aplicada y Tecnologia Avanzada del Instituto Politécnico Nacional,
Legaria 694. Colonia Irrigacion, 11500 México D. F.
Zlngenieria y Tecnologia, FES — Cuautitlan — UNAM, Av. 1°de Mayo s/n, col. Sta. Maria las Torres, Cuautitlan Izcalli, Edo. de México

Resumen

Se realiz6 un analisis reoldgico (Pruebas Dindmicas) de masa
de maiz nixtamalizado para observar y analizar el
comportamiento viscoso y elastico del material. El analisis se
comenzo realizando un barrido de esfuerzos vs. modulo de
almacenamiento (G’) y moddulo de pérdida (G’’) Para
establecer la zona lineal (zona donde el material no ha sufrido
dafio en su estructura), seguido de un barrido de frecuencias
(dentro de la zona de viscoelasticidad lineal), donde se analiza
el tipo de material, resultando ser el material un gel fuerte
segun las especificaciones de G* > G”’.

Introduccion

Varias son las razones para determinar las propiedades
reologicas de los alimentos. Son basicas en la ingenieria de
procesos para el disefio de equipos, en el requerimiento de
equipo de bombeo, para realizar mezclas. También se
aprovechan para control instrumental de calidad del material
previo al procesamiento, de procesos intermedios durante la
manufactura y de los productos finales después de la
produccion. Sirve para evaluar la calidad preferida por el
consumidor por medio de correlaciones entre las medidas
reologicas y pruebas sensoriales. Permiten elucidar la
estructura o composicion de alimentos y analizar los cambios
estructurales que ocurren durante un proceso."”

Procedimiento Experimental

Para realizar el analisis, se utilizd un redémetro
marca HAAKE con un software instalado en su
version 3.11.01, ademas de una placa rugosa
(conocida como sensor PP35).

Se analizaron 5 muestras diferentes, 4 fueron
obtenidas de tortillerias, y 1 fue preparada en el
laboratorio con harina de maiz nixtamalizado
de la marca MASECA®, a cada una de las muestras, ademas
del analisis reoldgico, se le obtuvo el valor de humedad
colocando 2 g de muestra en la estufa por 2 hr. Se realiz6 un
barrido de esfuerzos desde 39 hasta 1000 Pa, para encontrar la
zona lineal de cada muestra, una vez localizada la zona donde
el material no ha sufrido ruptura en su estructura, se realizo el
barrido de frecuencias que fue llevado a cabo de 0.1 hasta 66
Hz.

Resultados y Analisis

En la figura 1 se muestra el barrido de esfuerzos realizado a
una de las muestras, donde se puede observar que la zona lineal
es amplia, esto indica que con el movimiento realizado no se

alcanzo a fracturar el material, por tal motivo se puede trabajar
con valores pequefios como referencia para el barrido de
frecuencias, en el caso de las demas muestras, los resultados
fueron muy similares, por lo que se decidi6 trabajar en esfuerzo
de 200 Pa para el barrido de frecuencias.
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Figura 1: Barrido de esfuerzos

La figura 2 muestra las graficas correspondientes al barrido de
frecuencias para las 5 muestras analizadas, respecto a los
moédulos de almacenamiento y de pérdida G y G”
respectivamente, como se puede observar, los valores de G’
son mayores q para G’ lo que indica q el material es un gel
fuerte, ademas de observar que con el aumento de la humedad,
la disminucion de los valores de G’ es notable.
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Figura 2: Barrido de frecuencias
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