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Introduccion. ElI almidon es una macromolécula
ampliamente utilizada en diversas industrias debido a sus
propiedades fisicoquimicas y funcionales; sin embargo,
para cumplir con los requerimientos industriales, se
requiere de modificaciones que cambian su estructura
(1). La esterificacion con anhidrido octenil succinico
(OSA, por su sigla en inglés) involucra reacciones
asociadas a los grupos hidroxilos en los carbonos 2, 3y 6
del monémero que conforman el polimero (2). El almidon-
OSA tiene una variedad de aplicaciones, particularmente
en emulsiones, encapsulacién, peliculas, recubrimientos
y produccién de geles, debido que tiene un caracter
anfifilico, por lo que puede reaccionar con sustancias
hidrofilicas e hidrofébicas (3).

El objetivo fue evaluar el almidén de malanga modificado
con OSA como material pared en la encapsulacion de
aceite vegetal de aguacate mediante secado por
aspersién, para obtener microcapsulas con mayor
retencion.

Metodologia. Se aisl6 el almidén a partir de la harina, se
realiz6 la modificacion quimica, que consisti6 en
dispersar el almidén en una solucién alcalina y se
adicioné el 3% en peso de OSA en relacion al peso de
almidén (base seca) (4). Se determiné el grado de
sustitucion (5) y el contenido de amilosa mediante el kit
K-AMYL (Megazyme International, Ireland Ltd). Se
caracterizé6 morfolégica por microscopia electrénica de
barrido. Las propiedades térmicas de gelatinizacion se
determinaron por calorimetria diferencial de barrido. Se
realizaron emulsiones para evaluar las propiedades
funcionales (5).

Resultados. El almidén modificado obtuvo un grado de
sustitucion de 0.016, los granulos se observaron sin dafio
superficial. El contenido de amilosa fue de 6.1%, que
disminuyé comparado con su almidén nativo (8.9%), lo
gue indica que la modificacibn con OSA se da
preferentemente en la amilosa. La temperatura y la
entalpia de gelatinizacién del almidon-OSA (T=80.8 °C y
AH=7.9 J/g) fue menor que el almidén nativo (T=86.1 °C
y AH=85 J/g) lo que indica que la modificacion
desorganiz6 la estructura del almidon. Los almidones
fueron capaces de estabilizar emulsiones (Figura 1), se
observa un incremento en la altura de la crema conforme
aumenta la concentracion de almidén; el almidon-OSA

presenté un mayor indice de emulsificacion debido a la
adicion del grupo OSA, que permite una mayor
estabilidad por mayor tiempo.
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Fig. 1. Efecto de la concentracion del almidén como estabilizador de
emulsiones de tiempo cero a 60 min. (AN)= almidén nativo, (AM)=
almidén modificado. Las codificaciones de nimeros (1-7) corresponden
al almidén nativo con concentraciones de 100 a 400 mg/mL de aceite,
respectivamente, y las codificaciones de letras (a-g) identifican al
almidon modificado con concentraciones de 100 hasta 400 mg/mL de
aceite, respectivamente.

Conclusiones. La adicién del grupo OSA disminuyé el
contenido de amilosa sin cambios morfologicos en los
granulos de almidén. El almidon modificado produjo un
mayor indice de emulsificaciéon lo que indica que puede
ser empleado como estabilizador de aceites vegetales.
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