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Introducción. El almidón sirve para modificar la textura y 
consistencia de los alimentos. Los almidones “nativos” se 
utilizan como estabilizadores de textura y por sus 
propiedades espesantes y gelificantes. Sin embargo, la 
estructura “nativa” del almidón puede ser menos eficiente 
debido a que las condiciones del proceso (e.g. temperatura, 
pH y presión) reducen su uso en otras aplicaciones. Estas 
limitaciones se pueden superar, modificando la estructura 
“nativa” por métodos químicos, físicos y enzimáticos, 
resultando un almidón “modificado”. El plátano en estado 
verde presenta un contenido de almidón del 70% en base 
seca, por lo que se plantea su utilización para aislarlo y 
modificarlo.  
El objetivo del trabajo fue modificar el almidón del plátano 
usando acetilación y un tratamiento alcohólico-alcalino, y 
evaluar algunas de sus propiedades funcionales. 
 
Metodología. El almidón se aisló como se reportó (2). Se 
acetilo el almidón a bajo grado de sustitución (3) y se 
prepararon almidones granulares solubles en agua fría 
(AGSAF) con dos concentraciones de etanol y dos 
temperaturas (4). Se determinó la composición proximal con 
técnicas de la AACC. Se midió la estabilidad y claridad de 
las pastas, la capacidad de retención de agua (CRA), 
estabilidad al congelamiento y deshielo y viscosidad 
aparente (5,6). 
 
Resultados y Discusión. El porcentaje de los grupos acetilos 
y el grado de sustitución fueron de 1.1 ± 0.2 y 0.04 ± 0.03 
para el almidón de plátano y para el de maíz 1.2 ± 0.4 y 0.04 
± 0.02, respectivamente; valores permitidos por la FDA. Las 
solubilidades en agua fría de los AGSAF fueron diferentes, 
por lo que la temperatura de preparación tiene un papel 
importante más que la concentración de etanol. En la 
mayoría de los casos los valores de transmitancia fueron más 
bajos a 4 ºC que a temperatura ambiente. Las transmitancias 
de los AGSAF a temperatura ambiente fueron mayores que 
los acetilados y los nativos. En general, los valores de CRA 
de los almidones de plátano modificados fueron menores que 
los de su control. Valores más altos de solubilidad se 
encontraron para los almidones modificados en comparación 
con los nativos y estos valores aumentaron cuando se 
incrementó la temperatura. Los AGSAF de plátano 
preparados con 60 % de etanol tuvieron mayor solubilidad 
que los que se prepararon con 40 %. El almidón de plátano 
acetilado a 80 y 90 ºC presentó los valores más altos de 
solubilidad. Este incremento en la solubilidad muestra una 
mejor dispersión del almidón en sistemas acuosos debido a 

que los grupos acetilo evitan una asociación en las cadenas 
del almidón. Para el hinchamiento se encontró un 
comportamiento muy similar al de la solubilidad. En general, 
la estabilidad al congelamiento-deshielo de los almidones 
nativos se incrementó con la modificación. Los AGSAF de 
plátano tuvieron mayor estabilidad, los preparados con 40 % 
de etanol y a las dos temperaturas eliminaron el nivel más 
bajo de agua. La viscosidad aparente de los almidones 
modificados disminuyó cuando la velocidad de corte 
incrementó, indicando un comportamiento pseudoplástico. 
Los AGSAF de plátano mostraron viscosidades mayores a 
las del nativo. Los valores de viscosidad de los almidones de 
plátano acetilado fueron mayores  que los del almidón nativo 
a las diferentes velocidades de corte.  
 
Conclusiones . En general, las modificaciones no retrasaron 
la retrogradación cuando los almidones se almacenaron a 4 
°C. El efecto de la temperatura sobre la solubilidad fue 
diferente dependiendo del tipo de AGSAF, y el 
hinchamiento incrementó a alta temperatura; la acetilación 
incrementó el hinchamiento y solubilidad del almidón. Los 
AGSAF mostraron mayor estabilidad al congelamiento-
deshielo que los nativos, no así los acetilados. Las 
modificaciones de los almidones incrementaron la 
viscosidad de las pastas. Estos resultados permiten sugerir su 
aplicación en alimentos como espesantes en sopas o aditivos 
para postres congelados. 
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