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Introduccion. El tubérculo del chayote o chinchayote es
una fuente no convencional de almidon, el cual presenta
propiedades comparables a la de otros almidones (maiz,
papa)(1), por lo cual puede ser un biopolimero de interés
potencial para la industria de alimentos. El objetivo del
presente trabajo fue modificar quimicamente al almidén
nativo de chinchayote (ACHI) y determinar su patron de
difraccion de rayos Xy cristalinidad.

Metodologia. La obtencion se llevd a cabo por
sustitucion lipofilica con anhidrido succinico (SA), con un
disefio experimental unifactorial. Se determiné el
porcentaje de grupos succinicos y el grado de sustitucion
(GS)(2). Los patrones de rayos X y el grado de
cristalinidad se obtuvieron en un difractometro de rayos X
(Siemens D5000, Alemania). Se oper6é a 25 mA 'y 35 kV,
La regién del angulo de difraccion fue de 5 a 50°(1).

Resultados. Los valores de GS para los almidones
modificados de chinchayote con SA fueron de 0.0062-
0.0098 los cuales no deben ser mayores a 3.0 y
comunmente estan en un intervalo de 0.002-0.2, existe
como media un grupo sustituyente por cada 5-500
unidades de glucopiranosa(3). Esto depende del tamafio
y forma del granulo de almidén, los grupos succinicos
incrementan conforme aumenta la concentracion de
reactivo (Tabla 1).

Tabla 1. Grupos succinicos, GS y cristalinidad de ACHI con SA

Muestras Grupos Grado de Cristalinidad
succinicos(%) sustitucion (%)
ACHI NATIVO 0 0 28.70
ACHI-SA-0.25%  0.3816 + 0.002 0.0062 + 0.005 37.25
ACHI-SA-0.5% 0.4298 + 0.018 0.0069 + 0.009 36.15
ACHI-SA-1.0% 0.5378 £ 0.010 0.0088 + 0.004 36.05
ACHI-SA-2.0% 0.5636 + 0.009 0.0092 + 0.010 35.82
ACHI-SA-3.0% 0.6011 + 0.020 0.0098 + 0.005 35.20

El grado de cristalinidad se obtuvo dividiendo el area
dispersada cristalina entre el area dispersada total
obtenida de los patrones de difraccidn, lo que indica que
la muestra modificada al 0.25% de SA, tuvo un
incremento de la cristalinidad, propiedad que resulta
altamente deseable para su aplicacién industrial(4).
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Fig. 1. Patron de difraccion de rayos X de ACHI-SA

Los patrones de difraccién de rayos X, de los almidones
estudiados (ACHI-SA), mostraron un patron de difraccion
tipo B, para almidones de tubérculos, este patron se
caracteriza por presentar menor grado de ramificacion y
longitud de cadena mayor(4), presentando picos
predominantes con fuerte reflexiébn en 26 alrededor de
15-25° como se muestra en las figura 1.

Conclusiones. Los almidones modificados de ACHI
presentaron grupos intercadena del agente modificador
(SA) comprobandose por el GS y el porcentaje grupos
succinicos, estando dentro de la normatividad que marca
la FDA. Los patrones de difraccion de rayos X de ACHI
modificado contindan siendo tipo B (tubérculos), por lo
que la modificacion no afectd la estructura basica del
almidén, pero si mejord la cristalinidad del almidén nativo.
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