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sente en mayor cantidad en el durámen del leño y
también, aunque en menor cantidad, en corteza y al-
bura. Desde el punto de vista qúımico es un deriva-
do naftoquinónico ( 2-hidroxi-3(3metil-2butenil)-1,4-
naftoquinona) y el interés en el estudio de esta sustan-
cia radica en la posibilidad de diversos usos terapéuti-
cos Las mediciones dieléctricas se llevaron a cabo a
temperatura ambiente, en el rango de frecuencia en-
tre 5 KHz y 1 MHZ y se realizaron utilizando la celda
para ĺıquidos HP 16451A de separación variable en-
tre electrodos conectada en modo 4T al analizador de
impedancia HP 4284A. Las propiedades eléctricas me-
didas fueron impedancia Z, capacidad Cp, resistencia
R, reactancia X, ángulo de fase θ a diferentes frecuen-
cias y separaciones de electrodos. A partir del análisis
de los datos de capacidad vs separación de electrodos
se observa que a partir de la representación gráfica de
impedancia vs. concentración a diferentes frecuencias
y para concentraciones testigos, se puede definir una
metodoloǵıa de trabajo para determinar, a una da-
da frecuencia, la concentración de soluciones de con-
centraciones desconocidas. Lo interesantes es que esta
metodoloǵıa es de mayor precisión a las frecuencias
más bajas del rango analizado. Esto contrasta con los
análisis de datos en función de frecuencia que no posi-
bilita detectar diferencias entre soluciones de distintas
concentraciones.
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Aplicación de la espectroscopia dieléctrica de baja fre-
cuencia y de la reholoǵıa para caracterizar jugo de
tomates transgénicos.
Cáceres P., Mechetti M. y Brito P.C.
El estudio de alimentos orgánicos es gran interés por la
polémica existente en relación a estos últimos, esto es,
a los alimentos producidos mediante la utilización de
tecnoloǵıas que dan lugar a modificaciones genéticas
que alteran las caracteŕısticas inmunológicas y los ha-
cen resistentes a enfermedades y plagas, lo que per-
mite una mejor diagramación de la cosecha y una may-
or permanencia del producto almacenado y/o puesto
en el mercado. En este caso se ha trabajado solamente
con tomates transgénicos obtenidos en el mercado de
consumo masivo. En este trabajo se aplican técnicas
de espectroscoṕıa dieléctrica de baja frecuencia y re-
oloógicas para caracterizar y comparar los compor-
tamientos eléctricos y viscosos de jugo de tomates de
origen transgénico. Las mediciones dieléctricas se ll-
evaron a cabo a temperatura ambiente, mediante es-
pectroscoṕıa de impedancia en el rango de frecuencias
entre 1 KHz y 1 MHZ y las mediciones de viscosidad
se llevaron a cabo utilizando un viscośımetro rotato-
rio. Las propiedades dieléctricas medidas fueron im-

pedancia Z, capacidad Cp, resistencia R, reactancia
X, ángulo de fase θ a diferentes frecuencias, usando
tanto el método de air-gap como de contacto directo
con los electrodos. La viscosidad y el esfuerzo de corte
se estudiaron para diferentes velocidades de deforma-
ción. Los resultados obtenidos permiten determinar y
comparar las propiedades dieléctricas y reológicas del
jugo de tomate de alimentos existentes en el mercado
local y de origen transgénico.
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