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Las interacciones moleculares son responsables de las propiedades específicas de las sustancias, debido a su fuerza de cohesión 1.
La semilla de chía en medio acuoso, forma una cápsula gelatinosa debido a la presencia de un polisacárido en la superficie de la
semilla; mientras que la gelatina es un polipétido obtenida del colágeno 2. Se ha reportado que con la mezcla de biopolímeros se
obtienen materiales con propiedades superiores a las que poseen de forma individual 3.
Mediante DSC se analizaron las mezclas del biopolímero de la chía: gelatina en las siguientes proporciones: 75:25, 50:50, 25:75, a
una concentración de biopolímero total del 1% y en presencia de iones Na+ (0, 5,10, 25 y 50mM). Se utilizó un calorímetro TA
Instrument, calentando a 5°C/min, desde 10 a 70°C. Los termogramas indican que a mayor proporción del biopolímero de chía, se
favorece el incremento de la temperatura de transición, siendo ésta 52°C y 48°C a 0 y 10mM Na+, respectivamente. Lo anterior es
una medida indirecta de la interacción molecular entre biopolímeros.
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