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Introduccion. Las maltodextrinas, son polimeros de
dextrosa obtenidos a partir del amidén y tienen una amplia
aplicacion es laindustria alimentaria como encapsulantes de
sabores 0 aromas, espesantes o sustitutos de grasas (1). Para
su elaboracion se utiliza la enzima a-amilasa que degrada los
enlaces a- 1,4 del amidén. Recientemente, una de las frutas
gue ha despertado interés entre los investigadores como
fuente de amidén, ha sido el plaano macho, (Musa
paradisiaca L), ya que en estado verde, el carbohidrato
predomnante es e amidon. El papel que desempefian las
enzimas es primordial en el proceso de obtencion industrial
de las maltodextrinas. Su sensibilidad a una amplia gama de
factores ambientales, asi como la naturaleza del sustrato que
se utilice, hace dificil la prediccion de su comportamiento,
por lo que se requiere de una cinética enzimatica para su
aplicacién y modelamiento del sistema (2).

En este trabajo se determinaron algunos parametros cinéticos
como la concentracion de enzima y temperatura 6ptimos
para la hidrolisis de amidén de pldano con la enzima
comercial a-amilasa, paralaobtencién de maltodextrinas.

Metodologia. Se evalud el efecto de la concentracion de
enzima, y temperatura en la actividad de a-amilasa sobre
amidon de platano, bajo las condiciones que se muestran en
el cuadro 1. Se determiné la cantidad de grupos reductores
liberados de la reaccién, colorimétricamente con &cido 35
Dinitrosdlicilico y la velocidad fue reportada como mg de
Maltosa liberados/ min.

Cuadro 1.- Condiciones dereaccionparalahidrdlissde

almidon de platano con a-amilasa.

[E] % viv p| Temp.°C [S]
H Almidén
%
Efecto de la| 0.0005, 0.001, | 6. 70 30

concentracién | 0.0025, 0.005, | 5
de Enzima. 0.01, 0.02, 0.04

Efecto de la 0.02
temperatura

60, 65, 70, 30
75, 80

7.
6

Resultados y Discusion. La figura 1(a) muestra el efecto de
la temperatura en la actividad de la a-amilasa sobre almidoén
de plétano; en ella se puede observar que la temperatura
Optima de reaccién es de 70°C disminuyendo la actividad de
la enzima tanto por debgjo como por arriba de esta
temperatura. Se utiliz6 la ecuacién de Arrhenius para el
cdlculo de la Energia de Activacién (Ea), la reaccion tiene
una Ea= —14.5 kcal/gmol. La figura 1(b) muestra el efecto de

la concentracion de la enzima en la hidrdlisis de amidon de
platano; en ella se puede observar qie se obtiene una
actividad méxima a una concentracion de 0.02% (v/v) de a-
amilasa, después de esta concentracién disminuye la
actividad por efecto de una saturacion con enzima en €l

sistema.
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Figura 1.- (37 Ee6 e (Etemperaturay (b) EfectolEa concentracion de

la enzima a-amilasa en la hidrélisis de almidén de platano.

Conclusiones. Las condiciones 6ptimas parala hidrélisis del
almidén de platano con la enzima a-amilasa comercial son:
Concentracion de enzima de 0.02% (v/v) y temperatura de
70°C. La energia de activacion de la reaccion es de -
145 kcal/gmol. Estos pardmetros cinéticos permitiran
realizar cllculos para el disefio de un reactor enziméatico a
nivel planta piloto.
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