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Introduccién. Las interacciones no covalentes entre el
almidéon y el &cido ferdlico (complejos almidon-
polifenoles) pueden afectar las propiedades
fisicoquimicas y nutricionales de los alimentos ricos en
almidon. El almidén forma una hélice hidrofébica donde
se puede incluir el acido ferulico (1). La formacion del
complejo depende de las condiciones de proceso
utilizadas en la produccién de alimentos. Uno de los
procedimientos mas usados para la produccién de
alimentos de alto consumo es el proceso de extrusion
(2). En el presente trabajo se evaluaron dos
temperaturas de extrusioén para evaluar el efecto que
tenia el procesamiento de extrusion, asi como el grado
de gelatinizacién en la formacion de los complejos de
almidén de maiz y acido ferulico.

Metodologia. Se utilizaron dos condiciones de
extrusion a diferentes temperaturas (50 °C y 70 °C)
para evaluar el efecto sobre la formaciéon de un
complejo de almiddén-acido ferulico. Se realizd la
caracterizacion de los complejos usando, calorimetria
(DSC), FTIR, rayos-X y perfil de pastas. Se determiné
la cantidad de amilosa aparente, asi como ensayos de
microscopia y mapeo de elementos quimicos. Se
evalud la biodisponibilidad del acido ferulico en los
complejos con ensayos de LC-MS. Se evalu6 la
digestibilidad in vitro y se obtuvieron los perfiles de
digestion del almidén (3).

Resultados. Los cambios mas importantes se dieron a
temperaturas de extrusion mas altas (70 °C). Se
requiere mas energia (entalpia) para desorganizar el
complejo que el almidén control (sin acido ferulico); a
temperaturas de extrusién mas altas, se produce
mayor desorganizacion. las cadenas de amilosa
lixiviadas, hacen posible la incorporacion de acido
ferulico entre la hélice de amilosa. En los resultados de
FTIR, perfil de pasta y digestibilidad in vitro del almidén,
se observd un cambio significativo, principalmente en
el almidén con acido ferulico extruido a 70 °C (4), en
comparacion con el extruido a 50 °C y sus contrapartes
sin acido ferulico. Los resultados de biodisponibilidad
por LC-MS mostraron una mayor liberacion de acido
ferulico durante la cinética enzimatica en las muestras
extruidas a 70 °C (5).
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Muestra RDS (%) SDS (%) RS (%)
PS70 4016+ 0.64° 42.02%001° 17.81 £ 0.65°
PS50  37.84+0.96° 40.81+0.60° 21.84%0.35

PS70+FA 34.22+1.06° 38.03+1.39° 27.74 +2.45

PS50+FA  38.37 £0.20° 44.05%0.58%  17.58 + 0.78°

Tabla. 1. Fracciones de digestibilidad de almidén con diferente
grado de gelatinizacion. PS, almidon pregelatinizado; PS+FA,
almidon  pregelatinizado con acido ferudlico; 50/70, almidon
pregelatinizado al 50 y 70% respectivamente; RDS: almidén de
digestion rapida; SDS: almidon de digestion lenta, RS: almidén
resistente.

Figura 1. Cinética de hidrolisis de almidén con acido ferdlico.
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Conclusiones. Existe una posible formacion de
complejos de inclusion tipo V con amilosa-acido
ferilico y su impacto en las propiedades de
digestibilidad en funcion de la temperatura de
extrusion.
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