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Introduccion. La ruptura es un fenébmeno comun en la
cadena de proceso en la industria farmacéutica, de
alimentos, entre otras (1). Se han desarrollado pruebas
de ruptura para el control de calidad de muchos
productos y se han obtenido paradmetros que rigen y
mejoran el almacenamiento y transporte (2). Ademas, el
conocer la resistencia a la fractura de un material permite
mejorar su aceptacion consumidor (3). La geometria del
patrén de rompimiento representa un objeto de estudio
muy complejo y escasamente estudiado, por lo que es
importante analizarlo en aquellos materiales susceptibles
a fractura. La maltodextrina ha sido utilizada como un
ingrediente en alimentos y en excipiente de
medicamentos. Este material consiste en unidades 3-D-
glucosa unidas principalmente por enlaces glucosidicos
(1 =>4), los cuales forman estructuras especificas como
cavidades o poros que resultan en un material fragil (4).
El objetivo de este estudio fue caracterizar la geometria
del patrén de fractura en aglomerados de maltodextrina
por analisis digital de imagenes y calcular su espectro
multifractal.

Metodologia. Se utilizaron aglomerados  de
maltodextrina en forma de tabletas con espesores de 1, 2
y 3 mm; y diferentes tamafos de particula: 125, 90 y 53
pum. Los aglomerados de maltodextrina se sometieron a
una prueba de ruptura mediante un equipo medidor de
compresioén y tensidbn mecanica (Instron 5565, USA). Los
aglomerados de maltodextrina fueron observados en un
microscopio estereoscopico (Nikon SMZ 1500, Japén) a
una escala de 0.02 mm/pixel y con una resoluciéon de
800x600 pixeles. Posteriormente, se utilizd el software
ImageJ para el andlisis digital de imagenes y asi obtener
el calculo de parametros morfométricos y la
determinacion de espectros multifractales.

Resultados. La morfologia del patrén de fractura fue
independiente de los factores analizados, aunque el
polvo de maltodextrina presentd una estructura
anisotropica (Fig. 1). Los espectros multifractales
exhibieron diferentes formas con diferentes dimensiones
fractales generalizadas (Fig. 2) cuando g=0 (Dy) en la
cresta de la gréfica. La maxima dimensiéon fractal
generalizada, f (a)=Dg=o, varid entre 0.984 a 1.1. Los
valores de Onax Y Omin determinaron la amplitud de los
espectros. La formacién de multifractales a lo largo del
patron de ruptura de aglomerados de maltodextrina

fracturados fue el resultado de energia disipada durante
el proceso de ruptura (5). Por lo tanto, el perfil de ruptura
fue una figura heterogénea con diferencias geométricas a
lo largo de la linea de fractura.
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Fig. 1. Patrén de fractura de los aglomerados de maltodextrina con una
amplificacion de 3200%.
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Fig. 2. Espectros multifractales para los aglomerados de maltodextrina.

Conclusiones. La caracterizacion multifractal de la
fractura de aglomerados de maltodextrina contribuyé al
andlisis cuantitativo y comprension de esta estructura
compleja.
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