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Introduccion. El almidén es la principal reserva de energia
en los vegetales y uno de los carbohidratos mas abundantes.
Debido a que su demanda ha aumentado en las Ultimas
décadas y se han ampliado sus usos en la industria de
alimentos, resulta indispensable ampliar el conocimiento de
sus propiedades térmicas.

El objetivo del presente trabajo fue comparar el
comportamiento calorimétrico de mezclas de almidén de dos
fuentes convencionales como papa y tapioca, con una fuente
no convencional como el camote amarillo, mediante
calorimetria diferencial de barrido.

Metodologia. Para el estudio se establecié una rampa de
calentamiento del calorimetro de 10 °C/min y se usaron
capsulas de aluminio vacias como sistema de referencia.

Resultados. De los termogramas obtenidos se establecio que
la temperatura de fusion promedio (T) fue mayor a 70 °C en
la mezcla de almidones de tapioca y camote, también se
observé que la temperatura de fusién mas baja se presenta en
la mezcla de almidones de tapioca y papa a 65°C, con
relacién a la transicion vitrea, ésta mezcla obtuvo el mayor
valor a 46 °C y en la mezcla de almidones de camote y papa

Fig. 1. Termograma obtenido de la mezcla de almidon de almidén
de camote y papa.

Cuadro 1. Parametros calorimétricos obtenidos para las diferentes
mezclas.

T Ti Tx Tq Tig Trg
Muestra (°C) (°C) (°C) (°C) (°C) (°C)

AC-AT 70.15 60.98 80.5 43.33 43.04 44.09
AC-AP 67.08 57.84 79.33 39.45 39.36 39.65
AT-AP  65.63 57.16 76.83 46.49 459 47.56

AC-AT: mezcla de almidén de camote y tapioca. AC-AP: mezcla
de almidén de camote y papa. AT-AP: mezcla de almidén de
tapioca y papa.

se obtuvo a 39 °C (el mas bajo). Ademas de estos parametros
calorimétricos se calcularon los valores de AHy,, donde la
mezcla de almidones de camote y tapioca presentaron el
valor mas alto (14.23 J/g) y la mezcla de almidones de
tapioca y papa el mas bajo (2.34 J/g). En el AC, la mezcla de
almidones de tapioca y papa presentaron el valor mas alto,
mientras que en la mezcla de almidones de camote y tapioca
fue el mas bajo (1.50 J/°C).

Conclusiones. De los resultados obtenidos se puede concluir
que el comportamiento calorimétrico de fuentes
convencionales (papa y tapioca) no se ve severamente
afectado e incluso disminuyen su valor en la T¢ cuando se
afladen fuentes no convencionales (camote).
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