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Introduccion. La carragenina es un polisacarido lineal
conformado por unidades alternadas de galactosa unidas
por enlaces a-1,3 y B-1,4. Los grupos sulfato presentes
en la molécula determinan las caracteristicas de los
distintos tipos de carrageninas, se pueden clasificar en
tres grupos principales, kappa (k) que forma geles
rigidos, iota (1) que forma geles elasticos y lambda (A)
que no gelifica pero forma disoluciones viscosas (1).

El objetivo de este trabajo fue determinar los pardmetros
calorimétricos de dispersiones de «k-carragenina a
diversas concentraciones de la misma, asi como realizar
el analisis de los termogramas obtenidos en el rango de
temperatura estudiado.

Metodologia. Se caracterizo térmicamente k-carragenina
en polvo, asi también dispersiones al 0.25%, 0.5%,
0.75% y 1% (p/v). La carragenina utilizada fue Aubigel
RPI 1040 (Cargill, México). Las muestras fueron
colocadas en charolas de aluminio y selladas
herméticamente, con un peso promedio de 10 mg (para
polvo) y 8 mg (para disoluciones). Se utiliz6 un
calorimetro diferencial de barrido TA Instruments modelo
2010 para realizar las determinaciones. Se obtuvo una
linea base para la mediciébn, con una rampa de
temperatura de 25 °C hasta 200 °C (2), las
determinaciones fueron realizadas por duplicado
obteniéndose los termogramas correspondientes.

Resultados y discusion. Los resultados de la
determinacion térmica a diferentes concentraciones se
muestran en la Tabla 1. Con respecto a las entalpias
obtenidas los valores varian ampliamente de una
dispersion a otra, esto puede deberse a que la
carragenina no es soluble por lo que se considera que la
variacion de soluto en la dispersion provoca el cambio en
los valores, estos van de 2.538 a 960.18 J/g. Asi mismo,
la capacidad calorifica esta en funcion de la entalpia por
lo cual las variaciones en los resultados se dan en igual
proporcién. Por su parte, la temperatura de fusion de las
disoluciones aumenté entre 13 y 18% cuando la
concentracion de la carragenina aumenta; por el
contrario, la temperatura de transicién disminuy6 entre 5
y 45% con el incremento en la concentracién de
carragenina.

Tabla 1: Parametros calorimétricos a diferentes
concentraciones de k-carragenina.

Muestras Tf Tg AHfus Cp
G () (g (I/g°C)

Polvo 137.66 43.39 220.85 4.03

Dispersion 183.59 82.69 960.18 97.98

0.25%

Dispersion 130.39 83.40 2.538 0.01

0.5%

Dispersion 157.95 79.28 217.63 6.90

0.75%

Dispersion 182.67 4257 10145 56.96

1%
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Fig. 1. Termograma obtenido.

Conclusiones. La presencia de grupos sulfato en el
polisacarido ayuda a mantener la estabilidad de la
estructura de la carragenina. Las disoluciones de
carragenina forman geles al aumentar la temperatura, la
fusion estara en funcion de la concentracién y del peso
molecular. EI cambio de fase se da en un proceso
endotérmico.
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