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Introducción. La maltodextrina (MD) es una 
concentración de cadenas de dextrinas de 6-19 
equivalentes de dextrosa (ED), obtenido a partir del 
almidón natural del maíz, trigo o papa principalmente 
(Montañez-Soto et al., 2012). El plátano macho (Musa 
balbisiana) estado de madurez 1 ha sido recientemente 
usado por su alto contenido de almidón como una fuente 
alternativa del mismo, o productos derivados como la 
maltodextrina (Aurore et al., 2009). La creciente demanda 
del ser humano por desarrollar alimentos y productos que 
satisfagan su consumo ha traído como consecuencia la 
invención y/o uso de nuevos métodos para producirlos y 
conservarlos. El ultrasonido, como tecnología emergente, 
es usado recientemente por su bajo gasto energético 
(Izidoro et al., 2011). 
 
Metodología. Se obtuvo plátano macho de desecho 
estado de madurez 1, se seleccionó y proceso para 
obtener almidón por el método reportado por Mazzeo et 
al. (2010). Se empleó un ultrasonido de baño a 47 
KHz/130w. Se manejó un diseño factorial 3X5, sonicación 
continua (SC), sonicación intermitente (SI), sin sonicación 
(SS); los geles se prepararon a 5 concentraciones de 
almidón (10%, 20%, 30%, 40% y 50%), todos los 
tratamientos por triplicado. La sonicación se realizó por 
60 min, tanto continua como intermitente, esta última con 
pulsos de 1 minuto. Se evaluaron los azúcares 
reductores por el método de Miller (1959), los resultados 
se reportaron como ED. 
 
Resultados. Como se muestra en la figura 1 el SI mostro 
mejores resultados en comparación con los otros dos 
tratamientos, con el SI obtuvieron MD en un intervalo 
mayor de 5-14 ED, con el SC se obtuvo resultados 
comparables para fibras dietarías, con valores de ED de 
2-6. En la figura 2 se observa el efecto de la 
concentración del almidón en el gel sobre la obtención de 
MD, los mejores resultados se obtuvieron en los geles al 
10% de almidón, con un valor promedio de 8 ED. 
La MD obtenida empleando SI en un gel al 10% 
(ED=13.49) es similar a la reportada por Cortes-Acosta 
(2008),  quién empleo hidrolisis enzimática (ED=5-15) de 
plátano morado.  

 
Fig. 1. Efecto del tratamiento en la obtención de MD 

 

Fig. 1.Efecto de la concentración del almidón en el gel sobre la 
obtención de MD 

Conclusiones: La producción de MD a partir de almidón 
de plátano macho (Musa balbisiana) de desecho, por SI y 
una concentración del gel al 10% de almidón es viable 
para obtener MD con valores de 13 ED para sus posibles 
usos en la industria. Disminuyendo las etapas del 
proceso. 
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