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Introducción.  
El almidón dentro de la industria de alimentos es de 
gran importancia debido a la versatilidad de 
aplicaciones, desde aditivo hasta para la elaboración 
de biopelículas. Existen diversas fuentes de este 
polisacárido desde granos hasta tubérculos, estos 
últimos tienen una importancia en el ámbito científico 
debido su composición y propiedades químicas. El 
conocimiento de fuentes no convencionales  de 
extracción de almidón, nos permite destinarlo a 
aplicaciones específicas de acuerdo a su 
comportamiento. El objetivo de este estudio es el 
extraer y evaluar las propiedades del almidón extraído 
de un tubérculo originario de Huautla de Jiménez, 
Oaxaca, el cual no ha sido estudiado. 
 
Metodología: 
Se llevó a cabo el análisis bromatológico del tubérculo 
no convencional (TNC) (Fig. 1) para conocer su 
composición, posteriormente se extrajo el almidón 
empleando la metodología propuesta por Nuñez-
Breton et al (1) y se empleo el método de secado por 
un metodo convencional (secado en estufa). Una vez 
extraído el almidón se le realizo el análisis del 
contenido de amilosa (2) así como la determinación del 
índice de absorción de agua (IAA), índice de solubilidad 
en agua (IS) poder de hinchamiento (HP) y capacidad 
emulsificante (CE).  
 
Resultados.  
La obtención de resultados de la caracterización 
química de TNC se muestra en la Tabla1. Se puede 
observar que el componente mayoritario en base seca 
son los carbohidratos los cuales representan el 96.16% 
el cual más del 95% de ese valor es almidón, el otro 
5% corresponde a fibra cruda y mono y disacáridos. Se 
obtuvo almidón con rendimientos favorables a partir de 
TNC. Las propiedades funcionales exhibidas por el 
almidón de TNC presentaron un comportamiento 
adecuado para considerarse como un aditivo en la 
industria alimentaria. Además de que presenta algunos 
compuesto bioactivos que posteriormente se 
analizaran. 

 
 

Fig 1. Tubérculo no convencional (TNC) de la región de la 

cañada, Huatla de Jiménez, Oaxaca. 

 

 

Tabla 1. Composición bromatologica del tubérculo no 
convencional (base húmeda) 

 

Parámetro  g/100 g (bh) 

Humedad 69 ± 0.04 

Cenizas 0.03 ± 0.01 

Grasas 0.07 ± 0.02 

Proteina 0.09 ± 0.01 

Carbohidratos 29.81 ± 0.17 

 

 
Conclusiones.  
A partir de un tubérculo no convencional, el cual 
presento un alto contenido de carbohidratos se obtuvo 
un almidón el cual presenta propiedades químicas y 
funcionales que pueden ser utilizadas en diversos 
sistemas alimenticios u otras aplicaciones industriales. 
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