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Resumen

Las caracteristicas reoldgicas son fundamentales en el desarrollo y aplicacion de un recubrimiento comestible,
ya que influye directamente en su comportamiento durante la fabricacion, aplicacion y desempefio en el
alimento. En este trabajo, se empled esta técnica para observar el comportamiento en cuanto a estabilidad y
tipo de fluido del recubrimiento comestible elaborado. Se utiliz6 para el desarrollo gelatina (7%), glicerol
(7.5%) y extracto de tomate (1%), siendo las concentraciones seleccionadas de elaboracion. Se pudo observar
que en cuanto a viscosidad el recubrimiento mostrd una estabilidad constante siendo caracteristico de un fluido
newtoniano, esto en comparacion a la gelatina/glicerol y gelatina por si sola, presentando un comportamiento
pseudoplastico, lo que indica perdida de viscosidad durante el tiempo. Asi mismo, se pudo observar para el
esfuerzo cortante que, la velocidad de corte fue en aumento en cuanto al recubrimiento elaborado, por otro
lado, para las matrices de gelatina y gelatina/glicerol fue menor el esfuerzo requerido para su deformacion de
corte en cuanto a la velocidad. Por lo tanto, conocer las propiedades reoldgicas segun su comportamiento
(newtoniano o no newtoniano), se puede elegir el método para aplicar el recubrimiento y asi mismo determinar
si puede aplicarse de manera uniforme sobre la superficie del alimento.
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