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Introduccion. El maiz gea mays L) es una de las fuentes
principales de almidon; se cultiva actualmente en la mayoria
de los paises del mundo y es la tercera cosecha en
importancia entre los cereales. El amidédn ha formado parte
fundamental de la dieta del hombre ya que proporciona el 80
% de las calorias que requiere para su desarrollo (1). Entre
los métodos reoldgicos empiricos para caracterizarlo, se
utiliza Viscoamilografia, como prueba de control de calidad
en la industria de los almidones, generando los perfiles de
consistencia durante un proceso de cal entamiento—coccion—
enfriamiento, y curvas de flujo de pastas de amidén
durante el proceso.

El objetivo de este trabajo fue estudiar el comportamiento
reolégico del almidon de diferentes hibridos de maiz.

Metodologia Se utilizd6 almidon de diez hibridos de maiz
los cuales fueron donados por el INIFAP-IGUALA y
amidon de maiz comercia como control.

Para determinar €l perfil de viscosidad de las pastas, se
empled la técnica de la AACC (2). Se prepararon
suspensiones de ailmidon al 5y 10 % (p/v) de solidos totales
(b.s); se tomaron 100 ml y se transfirieron a un
microviscoamilégrafo (marca Brabender OHG Duisburg,
Austria). Se programé el equipo a un ciclo de calentamiento-
coccién-enfriamiento, que inicié alos 30 °C y se llevd hasta
95 °C, manteniéndose por 10 minutos, para luego enfriar a
40 °C y mantener mnstante por 8 minutos. Se empled una
velocidad de calentamiento de 2.5 °C/min, con velocidad de
agitacion de 125 rpm.

Para determinar las curvas de flujo se utilizaron pastas de
almidoén a 5% de solidos, empleando un viscosimetro Haake
rotovisco, modelo RV20, Karlsruhe, Alemania, con una
geometria de cono y placa (cono pK 100, aguja pK5 1.0°) de
50 mm de didmetro, midiendo 1 ml de la muestra que se
colocé en la placa; las mediciones se redlizaron a 70 °C  de
|a etapa de calentamiento.

Resultados y discusiéon. En la figura 1, se observa que
durante la etapa de calentamiento (30 a 95°C), la viscosidad
(UB) se va incrementando hasta obtener un valor méximo,
por hinchamiento de los granulos de almidon. Al momento
gue llega a la etapa de cocimiento (95° por 10 min) se
observa una disminucion en la viscosidad por la disociacion
molecular que sufren los componentes del almidon (amilosa
y amilopectina); en la etapa del enfriamiento se presentd un
incremento en la viscosidad, por que existe una reasociacién
molecular, la amilosa liberada forma mallas tridimensionales
con las mol éculas de agua mediante puentes de hidrogeno (1,
3). Los amidones de Maiz (Figura 1) tuvieron un

comportamiento similar a amidén comercia a las dos
concentraciones.

Vicsty U] Terostre(7]

Almpidon comercih&% //\’\, )
/ <\ _»/ .

AN "

N X/
y Allmmot‘\wauz 10% _>/ \.,\\
/ / N /

/

P

I

. ®

o / /7 AN

o . //‘ \\ P, N .

100- / ! /

o | S L0
B

z

s

an /
w

@

/

/ Almidén comercial 5% ——————

| Almidén Maiz 5%
s % % & &

Fig. 1. Comportamiento de los almidones de maizy comercial al
5% y 10% de sélidos totales.

Lafigura 2 muestra la variacion de viscosidad en funcion de
la velocidad de deformacion para las suspensiones del
amidon de maiz al 5 % de sdlidos. Los graficos presentan
un comportamiento pseudoplastico, la velocidad de
deformacion aumenta en proporciones mas atas que la
tension tangencial, la viscosidad aparente desciende amedida
que aumentalavelocidad de deformacion (4).
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Fig. 2. Curvas de flujo de las pastas de almidon de Maiz a 5% de
solidos totales, evaluadas a 70 °C.
Conclusiones. Las pruebas de viscoamilografiay curvas de
flujo permiten definir lareologiade |as pastas de almidones.
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