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Abstract: Gelurile de amidon au o structurd tridimensionald, constituitd in mare parte din macromolecule
de amiloza si mai putin de amilopectina. Proprietdtile viscoelastice ale gelurilor pot fi apreciate dupa curba
de fluaj si recuperare. In lucrarea datd au fost studiate proprietdtile de fluaj ale amidonului din soriz,
porumb si cartofi. Amidonul de porumb, care are o proportie mai inalta de amiloza produce geluri cu o
retea mai dezvoltata si mai rezistentd la fluaj. Gelurile de amidon de cartofi cu mai putina amiloza indica
deformari mai mari, iar cele de soriz au valori maximale ale deformatiei. Astfel, modulele de elasticitate
instantanee si intirziata a gelurilor sunt in corelatie pozitiva cu continutul de amiloza din amidon.
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1. introducere

Cele mai importante atribute de consum (textura, proprietatile mecanice si termice, onctuozitatea si
al.) ale alimentelor si a materiilor prime (folosite pentru confectionarea lor) sunt determinate de
microstructura lor. Multe dintre acestea au structura unui gel. Gelurile sunt constituite din cel putin doua
componente: agentul gelifiant - care formeazd o retea macromoleculara tridimensionald continue (faza
continud) si agentul solvent care ocupa spatiile libere dintre elementele constituive ale retelei (faza lichida,
faza dispersd) . Cit priveste gelurile de amidon, acestea au o structura tridimensionald, constituitd in mare
parte din macromolecule de amiloza si mai putin de amilopectina. Mai multe cercetari au aratat ca alimentele
cu structura unui gel au un comportament viscoelastic, [1]. Proprietdtile viscoelastice ale gelurilor pot fi
apreciate dupa curba de fluaj si recuperare. In general, prin fluaj se intelege proprietatea materialului de a-si
modifica in timp starea tensionald si de deformatie. Prin urmarirea variatiei deformatiei in timp, si prin
intermediul curbelor de fluaj, se stabileste functia de fluaj, care defineste deformatia corespunzatoare
tensiunii, egala cu unitatea.

F(Gk,t)ZS/Gk (1)
ok - efortul constant la care este supusa proba, kgf/cm®
g - deformatia, %

Dupa descarcare (la zero), deformatia totald va prezenta trei domenii distincte: revenirea elastica
imediata (&), revenirea elastica intarziata (¢ ¢j), si deformatia remanenta, sau plastica (& ). Cind pe curba de
fluaj apare o deformatie instantanee (¢ ei), ea este prezenta si pe curba de recuperare (de fluaj invers) in
momentul anuldrii tensiunii. Restul deformatiei se recupereaza lent, curba de fluaj invers tinzind asimptotic
catre o valoare constanta, €, , denumitd deformatie remanentd. Pentru gelurile de amidon se considera ca
reprezentativ modelul Maxwell-Thomson (Zener), care pune in evidenta proprietatile elastice instantanee si
elasticitatea intirziata.

2. Materiale si metode

Materiale: amidon de soriz, amidon de porumb, amidon de cartofi.
Metode: Comportarea la fluaj si relaxare a gelurilor de amidon. Principiul metodei: Detrminarea
deformatiei ireversibile care creste in timp sub actiunea unei forte constante, [2].

3. Rezultate si discutii

Pentru obtinerea curbelor de fluaj si relaxare gelurile de amidon de soriz, porumb si cartofi au fost
supuse comprimarii sub tensiune constanti (o =1,47*10°Pa), si au fost masurate deformatiile in functie de
timp si calculati modulii de elasticitate instantaneu si intirziat. Rezultatele obtinute pentru gelurile de amidon
de soriz, porumb si cartofi in concentratii diferite sunt prezentate in figura 1.
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Fig.1. Dependenta dintre deformatia si modulul de elasticitate a gelurilor din amidon de soriz, porumb si
cartofi 1n apa

Proprietatile de fluaj a gelurilor sunt strins corelate cu continutul de amiloza a amidonului, [3], [4].
Amidonul de porumb, care are o proportie mai inaltd de amiloza produce geluri cu o retea mai dezvoltata si
mai rezistenta la fluaj. Gelurile de amidon de cartofi cu mai putind amiloza indica deformari mai mari, iar
cele de soriz au valori maximale ale deformatiei. Astfel, modulele de elasticitate instantanee si intirziata a
gelurilor sunt in corelatie pozitiva cu continutul de amilozd din amidon. Continutul avansat de amiloza
favorizeaza nivelul de ordonare a moleculelor si formarea structurii tridimensionale a gelului prin
intermediul legaturilor de hidrogen, care rezultd 1n rigiditatea marita, sau capacitate redusd de deformare a
gelului, [5]. Procesul de relaxare a gelurilor este deasemenea diferit pentru fiecare gel de amidon in parte.
Continutul mare de amiloza faciliteaza procesul si reduce timpul de relaxare a gelurilor. Odata cu cresterea
concentratiei de amidon deformatia scade si modulele de elasticitate cresc.

4. Concluzii

Procesul de fluaj a gelurilor de amidon sunt reprezentate in principal de deformarea elastica intarziata si
in mai micd masura de deformatia curgere viscoasd (lentd). Proprietdtile de fluaj si relaxare a gelurilor de
amidon sunt dependente de continutul de amiloza iar modulele de elasticitate instantanee si intirziata sunt in
corelatie pozitiva cu continutul de amiloza din amidon.
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