CARACTERIZACION DE LA TOPOGRAFIA DE SUPERFICIESEN BIOMATERIALES
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Introduccién.- La morfologia y particularmente la
topografia de superficie, son propiedades en los
biomateriales solidos que han tomado especia
importancia en los Ultimos afios. Por gemplo, se ha
determinado la relacién que existe entre la mayor
absorcion de aceite en papas fritas y la mayor rugosidad
de las mismas (1), o entre la adhesion de las peliculas
comestiblesy larugosidad en la cascara de vegetales (2).
La cuantificacién de la conplejidad de superficies
(rugosidad) es dificultosa debido a que ellas son
geométricamente muy complegjas. Sin embargo, estas
pueden cuantificarse cuando se usan métodos basados
en lateoria fractal.

El objetivo del trabajo es describir algunos métodos para
representar y cuantificar cambios en la superficie de
biomateriales, en particular, de alimentos.

M etodologia- En la caracterizacion de las superficies se
utilizaron biomateridles sdlidos, como por eemplo,
corteza de pan, vegetales, chocolate, papas y otros. La
topografia puede ser estudiada usando técnicas de
contacto, tal como el Stylus (perfilébmetros mecanicos), y
técnicas de no-contacto tales como la interferometria
Optica SAR, microscopia confocal de rastreo con laser,
microscopia ldser (ML) y la microscopia de fuerza
atémica Para la cuantificacion de la superficie
(rugosidad), se pueden utilizar tanto pardmetros
estadisticos[p.g., laaltura promedio, promedio de valles,
etc., (3)]; Mayor informacidn se consigue determinando
la dimension fractal de superficie (DF), aplicando el
método denominado sensitivo a la escala (MSE) 6
método “Patchwork”, a datos topograficos (4).

Figura 1. Micro topografia de la corteza de pan obtenida

con ML (alturaen mm).

Resultados y discusion. En la Tabla 1 se presentan
algunos valores de parametros generados por el método

“patchwork”. A diferencia de los parametros
estadisticos, el MSE genera 2 parametros para
representar la complejidad de la superficie: el punto de
cruce suave —rugoso (SRC) y la complejidad fractal
(ASFC). El SRC es la escala sobre la cual la superficie
aparece lisa y es féacil de caracterizar por la geometria
Euclidiana. Por debajo de €lla, la superficie aparece
rugosay puede aproximarse usando |a geometria fractal
a través del ASFC (4). El ASFC es un indicador de la
complejidad intrinseca o rugosidad de la superficie del
biomaterial. La DF de la superficie puede cal cularse como
2-2* ASFC*1000 (3). De la Tabla 1 puede evidenciarse
gue la superficie del chocolate aparece ser mucho menos
rugosa que la de papas o corteza de pan.

Tabla 1. Valores de pardmetros para la caracterizacién de

superficies
Superficie ASFC DF SRC
Rodaja de pan 271.90 254 0.475
Papa 244.90 2.49 0.255
Papafrita 172.97 2.35 0.0407
Chocolate 45.84 2.09 0.038%

* Los promedios seguidos de una misma letra no tienen
diferencias estadistica significativas.

Conclusiones. EI método de analisis de superficies
sensitivo a la escala proporciona parametros mas
fidedignos que los métodos estadisticos y su
interpretacion ingenieril es mas directa.
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