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Introducción. Sechium edule (chayote) es una planta que 
produce frutos, raíces y tubérculos que han sido parte 
importante en la alimentación de los países de América. Sin 
embargo su valor nutritivo y comercial no han sido 
completamente explotados. Sus tubérculos son ricos en 
almidón (14% b.h.), considerando que posee un contenido 
similar al de la papa [1], por lo cual se puede proponer como 
fuente de almidón.. Los estudios disponibles acerca de sus 
carbohidratos son escasos, por lo que es necesario realizar 
estudios al respecto. En estudios previos se ha encontrado 
que el almidón posee propiedades funcionales similares a los 
almidón proveniente de otros tubérculos.  
El objetivo del presente trabajo fue extraer y evaluar las 
propiedades de viscosidad, gelatinización y capacidad de 
retención de agua del almidón de tubérculos de chayote. 
 
Metodología. El contenido de almidón de los tubérculos de 
chayote (ATCHA) y papa (APA) fue determinado por la 
técnica de Rose [2] y extraído mediante la técnica de Ganga 
[3]. Se empleo almidón de maíz (AMA) como testigo. A los 
almidones se les determinó la capacidad de retención de 
agua (CRA), así como temperatura de gelatinización (Tm) 
empleando el calorímetro DSC 2010 TA Instrument. 
Finalmente a dispersiones al 1% se les determinó viscosidad 
empleando un viscosímetro Haake RV2 a 25ºC. 
 
Resultados y discusión. El rendimiento obtenido de 
almidón fue del 12 %, siendo el contenido determinado de 
13% b.h. Este resultado indica una eficiencia de extracción 
del 90%. Se observó una tendencia general a incrementar 
CRA al aumentar la temperatura. La CRA fue 
significativamente mayor en el almidón de chayote con 
respecto al de maíz en todas la temperaturas probadas, sin 
embargo sólo supero al de papa a partir de 70ºC (Cuadro 1). 
Este comportamiento indica una propiedad funcional 
deseable en los almidones a emplearse en la formulación de 
pastas. 
 
Cuadro 1. Capacidad de retención de agua (CRA: gH2O/gmuestra) 

de almidón de maíz (AMA), chayote (ATCHA) y papa (APA) a 
diferentes temperaturas. 

Muestras 50ºC 60ºC 70ºC 80ºC 
AMA 2.35 2.22 8.74 9.91 

ATCHA 1.36 17.47 36.24 42.52  
APA 1.75 18.59 23.81 24.81 

 
La temperatura de gelatinización (Tm) del almidón de 
chayote fue similar a la reportada por Ganga [2] para el 
almidón de papa, mientras que para almidón de maíz se 

encontró una temperatura mayor (74.6ºC), lo cual es 
resultado de la diferencia en el contenido 
amilosa/amilopectina entre tubérculos y cereales. 
En cuanto a la viscosidad aparente, el mayor valor fue 
encontrado en la dispersión de ATCHA (75 cP), seguida de 
APA (17 cP) y finalmente AMA (9.21 cP), mostrando todas 
las dispersiones un comportamiento no Newtoniano de tipo 
reofluidificante (fig.1). Estos resultados demuestran la alta 
viscosidad desarrollada por ATCHA con respecto a APA, el 
cual es muy usado en la industria por sus altas viscosidades 
mostradas.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. 1. Viscosidad de dispersiones [1%] de almidón de maíz 
(AMA), chayote (ATCHA) y papa (APA). 
 
Conclusiones . El contenido de almidón en tubérculo de 
chayote fue similar al encontrado en papa. La similitud en la 
Tm entre ATCHA y APA indica una composición química 
semejante. ATCHA exhibió mayores valores de CRA y 
viscosidad promedio que APA. Por lo anterior, en este 
trabajo se considera que ATCHA es un recurso con altas 
posibilidades de competir en funcionalidad con APA, ya que 
se pueden obtener sistemas más eficientes y aplicaciones 
diversas de acuerdo a sus propiedades. 
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