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Introduccién. El almidon forma parte de la dieta del hombre
pues proporciona el 80% de las calorias que requiere para su
desarrollo, debido a las propiedades fisicoquimicas y
funcionales que presenta; ha sido utilizado en la industria
alimentaria como agente espesante, y gelificante de una
amplia gama de alimentos para los cuales se requieren
caracteristicas especificas.

El objetivo de este trabajo fue determinar el efecto de la
gelatinizacion en el comportamiento calorimétrico de
almidones provenientes de camote blanco y camote amarillo.

Metodologia. La rampa de temperatura utilizada en el
calorimetro (CDB) fue de 10 °C/ min y capsulas de aluminio
vacias se utilizaron como sistema de referencia.

Resultados y discusion. Los almidones de camote amarillo
presentaron una temperatura de fusion promedio (Ty) de 77
°C, 4 °C mas que la determinada en almidon de camote
blanco; la temperatura de transicion vitrea (T4) promedio, fue
de 51.48 °C para el camote amarillo y de 40.06 para el
camote blanco. Después de la gelatinizaciéon se observd un
aumento en las de temperaturas de fusion (Ty) y temperatura
de transicion vitrea (Ty) para ambos almidones; para los de
camote blanco Tr aumento 2.1 veces y 2.4 veces para T, Por
su parte para almidones de camote amarillo la T; aument6 2
veces y Ty fue 1.4 veces mayor.

Figura 1. Termograma del almidén de camote blanco.

Cuadrol. Parametros calorimétricos obtenidos.

Tt Tie Tt Tq Tig Tty
muestra (°C)  (°C) °C) (°C) (°C) (°C)

ACA 7763 6832 8757 5198 49.36 5891

ACB 734 6451 88.2 40.06 41.43 44.4

ACA: almidén proveniente de camote amarillo. ACB: almidén
proveniente de camote amarillo.

Conclusiones. De acuerdo a los resultados obtenidos se
establece que el cambio estructural que sufre el almidén
debido al proceso de gelatinizacion modifica los pardametros
calorimétricos.
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