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INTRODUCCION RESULTADOS

Los materiales en base a almidon han surgido COMO una Grafico 1: "Fuerza promedio en diferentes

propuesta prometedora ante la busqueda de nuevos concentraciones de almidon de papa con fibras de

materiales para el avance industrial que respondan a las celulosa bacteriana ”

necesidades actuales, como lo son la disminucion del

impacto ambiental (1). Lo cual implica, desarrollar nuevos

y diversos materiales de bajo costo econdmico, % 200000 *

sustentables y amigables con el medio ambiente. 5 15000 I | —

Este es uno de los compuestos renovables de mas bajo u. - _ T G

costo y de mayor disponibilidad en la naturaleza (2), el "

cual posee un Jgran pOtenCial industrial, debido a su Aumento Signiﬁcativamente al 2% de FCB

capacidad de formar estructuras complejas con otros

componentes, como con las fibras de celulosa bacteriana, , , ,

dificando sus propiedades mecanicas (3) Concentraciones de Fibrade Celulosa Bacteriana
mo ' 0% 0,50% 2% 6% 10%
HIPOTESIS i 5,293 (0,498) | 5,193(0,207) | 4,643(0,607) | 4,418(0,591) | 4,953(0,278)
humedad
El agregar fibras de celulosa bacteriana (FCB), tiene como i iald bl ML L e A i Ll i L s
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efecto, un aumento proporcional de las propiedades

mecanicas (rigidez, elasticidad, pegajosidad, cohesividad) Imagen 1. “Microscopia de FCB al 0% (25x)
del gel de almidén de papa, por efecto de una mayor Imagen 2: "Microscopia de FCB al 10% (10x)”
cristalinidad. ) ul -

Modificar la estructura del almidon de papa mediante la
adicion de fibras de celulosa bacteriana en distintas
proporciones.

Imagen2
METODOLOGIA Se puede apreciar que al aplicarle procesos de

trituracion e hidratacion termica al almidon con la FCB,
la celulosa no se rompe ni se modifica. Por lo tanto no
hay interaccion con el almidon, por ende no hay

Preparacion de muestras

Calculode [ ] de FCB segin ecuacion Agregar B% de almidon de homOgenelzaC|én

papa en 100 ml de agua

T g CONCLUSION

Hidratar en 500ml de agua destilada

La hipotesis planteada no se confirma, ya que la FCB

Homogenizar en licuadora Svecesen Muestras de almidon de papa no S€ une con el almldén de papa! debldo d que eSta
tiempos de 30 seguntos dejando reposar con diferentes[ ] de FCB no se rompe nl se Separa, por ende no prOdUCe una

entre cada vez 5 minutos
mayor cristalinidad ni altera las propiedades mecanicas
o de la suspension de almiddon de papa.

*| 30 minutos con una rotacion de |«
magneto entre 300-400RP

Calentar |a suspension hasta

Los resultados de fuerza del 2% de FCB se explican

ceparar muestras de 50cc en moldesde |

alumunio T por una probable suspension mas homogénea por la
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