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Consistencia en Mermeladas .
AMETEK

Las mermeladas son alimentos populares entre los consumidores y tienen una serie de amplias
aplicaciones, como untarlos en panes,usarlos como rellenos en tartas y pasteles o como
recubrimientos decorativos en articulos de confiteria. Para obtener la consistencia deseada, el
fabricante de alimentos realizard una medicidn de viscosidad para evaluar la resistencia al
movimiento de la mermelada. Mantener la forma, una vez aplicado, es la clave para una
aplicacién exitosa y la maxima aceptacién del cliente.
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, Las pruebas tradicionales con un viscosimetro rotacional y un accesorio,
como un husillo en forma de T, pueden resultar dificiles ya que las
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mermeladas suelen tener particulas sdlidas, como trozos de fruta o
semillas, que pueden causar grandes variaciones en los valores de
viscosidad cada vez que la “T” hace contacto con estos pequefios objetos.
(Ver Figura 1.)

Un método de prueba mas completo requiere el uso de un
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redmetro como se muestra en la Figura 2. El enfoque consiste en
ejecutar una prueba especifica que produce dos nimeros: un
Figura 1: La viscosidad valor de limite de fluencia (Yield Stress) y el médulo (pendiente

se puede medirconun  ge | |inea que conduce al limite de fluencia. El limite de fluencia
husillo en formade T

Figura 2: Redmetro Brookfield

define cuanta resistencia tiene la mermelada al movimiento antes )
RS-SST con husillo de paletas

de fluir. El médulo caracteriza la rigidez de la mermelada.

Un hecho conveniente acerca de la prueba de limite de fluencia
(Yield Stress) es que se puede realizar rdpidamente, generalmente
en menos de 30 segundos. El tipo de husillo utilizado se conoce
como “husillo de paletas”. La ventaja técnica que ofrece este husillo
es que se puede insertar en la mermelada sin alterar la estructura
del gel.
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Cuando el husillo gira, la mermelada atrapada entre las paletas se

corta contra la mermelada fuera de la circunferencia alrededor de

las paletas. La configuracion de la prueba seria la siguiente:

EQUIPO DE PRUEBA

METODO DE PRUEBA

PROGRAMA

« Instrumento: Redmetro
RST-SST (Probador
de sdlidos blandos)

* Tasa de corte controlada (CSR)

e Unpaso

« Geometria: V80-40,
V40-20Husillos
de paletas

¢« RPM iniciales = 0,5

e Software: RHEO 3000

¢ RPM finales = 0,5

« Tiempo = 20 segundos

Grafico: Esfuerzo cortante (Shear Stress) en el eje Y, tiempo en el eje X.

La unidad de medida para el limite de fluencia es Pascal, que se abrevia "Pa". El limite de fluencia
(Yield Stress) es un ejemplo de un valor de esfuerzo cortante asociado con el comportamiento de
flujo de la mermelada. Una vez que la mermelada comienza a fluir, la viscosidad se puede medir
como una prueba separada para evaluar mas a fondo las propiedades fisicas. En esta aplicacion,
limitaremos la discusion a la medicion del limite de fluencia (Yield Stress).

El siguiente grafico muestra datos del limite de fluencia (Yield Stress) para cuatro tipos diferentes de

mermeladas y aderezos. El valor madximo del esfuerzo
cortante (Shear Stress) en cada gréafico es el "limite de
fluencia" para ese material en particular. La mermelada de
higos tiene un limite de fluencia justo por debajo de 1000
Pa, mientras que los otros tienen valores
considerablemente mas bajos, todos por debajo de 300 Pa.
La geometria del husillo de paletas distinguié facilmente
estos cuatro rangos diferentes y permite una prueba rapida

de pasa/falla.
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Al seguir adelante con su programa de control de calidad, considere la medicion del limite de

fluencia (Yield Stress) como una forma de mejorar la consistencia de su producto.
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