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Introduccion. Gelana es un biopolimero de origen
microbiano. La unidad estructural de su forma desacilada es
un tetrasacarido formado por glucosa, acido glucurénico y
ramnosa (2:1:1). En presencia de cationes muestra una gama
de propiedades reologicas, desde sistemas fluidos
estructurados hasta geles rigidos; dependiendo de la
concentracion de polimero, la fuerza ionica del medio y la
temperatura. La mayoria de los estudios reoldgicos en torno
a gelana han utilizado concentraciones de este biopolimero
relativamente altas (i.e >0.5% p/p), generando sistemas con
propiedades reoldgicas de poco interés para la industria.
Pocos esfuerzos se han hecho para dilucidar el
comportamiento reoldgico y la organizacion estructural de
gelana en regimenes diluidos, en donde se ha observado la
creacion de geles estables e incluso efectos sinérgicos con
otros hidrocoloides [1].

En este trabajo se examinan las propiedades viscoelasticas de
dispersiones diluidas de gelana en funcion del contenido de
calcio adicionado, con el objetivo de contribuir al
conocimiento de la funcionalidad de este biopolimero en
medio acuoso.

Metodologia. Se prepararon dispersiones acuosas de gelana
(0.02, 0.05, 0.1% p/p) desacilada comercial (Kelcogel®,
Lot#4E0783A) con distintas concentraciones de CaCl,, el
intervalo de estas ultimas se extendio a valores inferiores y
superiores al valor tedrico de saturaciéon de Ca™" (Cag) para
una unidad tetrasacarida de gelana (PM=846 g/mol). El
protocolo experimental consistio en la determinacion de
propiedades reologicas dinamicas, en el régimen de
viscoelasticidad lineal, en un reometro de esfuerzo
controlado (AR2000, TA-Intruments), usando la geometria
de cilindros concéntricos de doble pared: a) Evolucion de los
moddulos dinamicos (G’, G”) con la temperatura (0=1Hz), b)
Evolucién de G’ y G” con la frecuencia (T=25°C).

Resultados y discusion. La temperatura de transicioén sol-
gel de las dispersiones acuosas de gelana se desplazd a
valores mayores a medida que se incrementd la
concentracion idnica (fig. 1A). Las dispersiones de gelana
mostraron caracteristicas reologicas tipicas de un gel cuando
Ca'"2Cay, (G’>G”, ambos independientes de la frecuencia;
tan 8<0.1). El incremento de Ca" generé sistemas
progresivamente mas elasticos hasta alcanzar un valor
maximo (fig 1B), disminuyendo dramaticamente este
caracter con concentraciones mayores de Ca’'. Este efecto

posiblemente se deba a la sobresaturacion de los grupos
carboxilo de gelana y al incremento de fuerzas repulsivas en
torno a éstos.
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Fig. 1. Propiedades viscoelasticas de gelana 0.05% p/p en funcién
de la concentracion de iones calcio. A). Temperatura de transicién
sol-gel. B) Médulo de almacenamiento (G) y tangente del angulo
de desfase (G”/G’). Cagy: 0.39mM.

Conclusiones. El biopolimero gelana es capaz de formar
geles estables aun a concentraciones <0.05%. Las
propiedades elasticas de los geles son muy sensibles a la
concentracion de Ca”" en el medio.
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