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Introduccion. Productos en forma de polvos son
comunmente utilizados o fabricados en las industrias de
alimentos, biotecnoldgicas, farmacéuticas, quimicas y de
pigmentos, entre otras (1). Generalmente se requiere que
éstos posean la propiedad de instantaneizacion, lo cual
facilita su dispersion y disolucion en un medio liquido,
para lo cual se requiere un proceso especialmente
disefiado. En la caracterizaciéon de polvos es necesario
conocer sus propiedades fisicoquimicas,
microestructurales, de flujo y de instantaneizacion (2).
Dentro de esta ultima, la humectabilidad de sodlidos
finamente divididos (polvos y aglomerados), juega un
papel importante en aplicaciones practicas como
disolucion, dispersién, granulacién, mezclado, cobertura,
secado, etc. (3).

El objetivo de este trabajo es estudiar la interaccion entre
el mecanismo de humectacién y las caracteristicas
microestructurales de polvos aglomerados.

Metodologia. Se elaboraron aglomerados de polvos de
maltodextrina 15DE, moldeados en forma de tabletas, por
el método de compactacion mecanica. Se utilizé el polvo
previamente tamizado con el sistema de tamices Tyler,
obteniéndose seis fracciones, a partir de las cuales se
elaboraron las tabletas. A éstas, se les determiné (por
triplicado): a) Grado de dureza (Kg), utilizando un
Durémetro Hardness-Lester; b) Textura fractal, medida
como la dimension fractal de la superficie de la tableta, a
través del andlisis de imagenes de micrografias
obtenidas con el MEB, con el programa Image J.34; c)
Humectabilidad, medida a través de la determinacion del
angulo de contacto, utilizando un Micrometro Cam- Plus.

Resultados y discusion. A partir de los resultados de
dureza para todas las tabletas, éstas se clasificaron en
dos grupos, que relacionados con los datos de
humectabilidad se observé que el primer grupo presenté
el menor angulo de contacto, por lo tanto mayor afinidad
del liquido (agua) con la superficie de la tableta (Cuadro
1). En cuanto a la textura fractal, se observo que las
tabletas formadas con particulas de tamafio menor
presentaron mayor irregularidad en su superficie (Figura
1). Los aglomerados de mayor dureza presentaron mayor
irregularidad en su superficie con una textura fractal de
2.373 (cuadro 1).

Cuadro 1. Relacién entre el angulo de contacto y las
propiedades de la superficie de las tabletas

FUERZA ANGULO AFINIDAD DF
DE DE POR DE
COMPACTACION | CONTACTO | SUPERFICEE | TEXTURA
(Kgf) (grados)
2-4 40 ++++ 2.369
5.5-7.5 50 ++ 2.373
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Fig. 1. Andlisis de la irregularidad de la superficie de las
tabletas de maltodextrina elaboradas con polvos conteniendo
particulas de tamafio homogéneo

Conclusiones. Las propiedades de superficie de las
tabletas indicaron que aquellas que presentaron menor
dureza fueron mas facilmente humectables. La dimension
fractal de textura de las micrografias fue util para
determinar el grado de interaccion liquido-sélido.
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