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Introduccién. La Okenia hypogaea (Schlech. & Cham.) es
una planta que pertenece a la familia de las Nyctaginaceas,
produce una semilla que esta compuesta principalmente de
almiddn y se cree que su origen es México. El amiddn es un
polisacarido muy utilizado en la industria, principalmente en
la de alimentos, ya que imparte propiedades funcionales
deseables a los productos donde se adiciona. La tendencia
actual es la de buscar fuentes alternativas para aislar
amidones que presenten altos rendimientos pero ademés
buenas propiedades funcionales.

B objetivo de este trabagjo fue aislar el amidén de esta
semilla, evaluar su composicién quimica, asi como algunas
propiedades fisicoquimicas y funcionales.

Metodologia El amidon se aisl6 como se reportd con
ligeras modificaciones (1). Se determind la composicion
proximal con técnicas de la AACC. Se readlizaron estudios de
microscopia electrénica de barrido (2). Se midié la
estabilidad y claridad de las pastas, |a capacidad de retencién
de agua (CRA), el hinchamiento y solubilidad, estabilidad al
congelamiento y deshielo y viscosidad aparente (1).

Resultados y Discusion. Se obtuvo un 36% de rendimiento
de amiddn en relacién a peso seco de la semilla, y de un
90% tomando como base la cantidad de amidon tota
presente. El aimidon mostré un grado de pureza del 96%. El
almidon present6 un 26.1 % de amilosa, con un contenido de
lipidos muy similar a del amidon de maiz, pero con mayor
contenido de cenizas. El tamafio del granulo del almidon de
Okenia esta en el intervalo de 1-:3 nm, similar a tamafio del
granulo de almidon de amaranto. Este tamafio plantea la
utilizacion de este amidén en cosméticos y como
encapsulador de sustancias (3).

Figural. Microfotografia del almidon de Okenia

Los geles del almidon de Okenia mostraron una estabilidad y
claridad similar a almidén de maiz normal y ambos tuvieron
menor claridad cuando se almacenaron a 4 °C. Cuando se
evallo la capacidad de retencién de agua, €l almidon de
Okenia presentd a 60 °C un valor mayor que e almidén de
maiz, pero a temperaturas nayores, €l comportamiento se
invirti6. En el caso del hinchamiento y solubilidad, los
valores incrementaron cuando se aumenté la temperatura de
la prueba, presentando el almiddén de Okenia valores de
hinchamiento mayores que €l amidén de maiz. También €
amidon de Okenia mostr6 una menor estabilidad al
congelamiento-deshielo que el amidon de maiz durante los
dos primeros ciclos del experimento.
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Figura 2. Hinchamiento de ailmidones de maiz y Okenia

Conclusiones. En general, se puede concluir que debido a
las propiedades fisicoquimicas y funcionales del almidén de
Okenia, este podria ser utilizado en las industrias de
cosméticosy alimentos.
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