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SEMESTRE 26-2

GELATINIZACION Y RETROGRADACION DEL ALMIDON
ENUNCIADO DEL PROBLEMA

El envejecimiento del pan estéa relacionado con su dureza debido a la retrogradacion del almidén que es el
ingrediente de mayor proporcion en el producto. De las muestras de almidén que se le proporcionan, ¢cudl
seria la mas conveniente emplear para la elaboracién de un producto de panificacion con menor tendencia
al endurecimiento?

CUESTIONARIO PREVIO

1. ¢Cudles son las moléculas que componen el almidén y cuales son sus caracteristicas quimicas?
2. Investigar la proporcion de amilosa y amilopectina contenida en almidén de maiz, de arroz, de trigo,
de papa y de avena.
3. ¢A qué se refiere el concepto gelatinizacion de almidén? Escribe dos alimentos en los cuales se
podria emplear esta propiedad funcional.
4. Definir el concepto retrogradacion de almidon y los factores que la favorecen.
5. ¢Qué tipo de cambios fisicoquimicos se realizan a los “almidones modificados” utilizados en
alimentos?
6. Completar el Cuadro 1 referente a los parametros a determinar:
Cuadro 1. Caracteristicas de los parametros
Método E&%Si Fundamento Inf;rron;ii::ci)gn(;ue Unidades
% Solidos
Turbidez
Reaccion colorimétrica
con yodo

12 ETAPA: GELATINIZACION Y RETROGRADACION

PROCEDIMIENTO

A)
B)

C)

D)

E)

F)

G)

Poner a peso constante tres papeles filtro Whatman #540 por método de secado en estufa
convencional a 80 °C.

Preparar 50 mL de una suspension al 0.25 % de la muestra de almidén a evaluar en agua destilada
y etiquetar recipiente como TA (Temperatura ambiente)

Efectuar las determinaciones de Sdélidos, Turbidez y Reaccion colorimétrica con yodo.

B.1. Contenido de Sdélidos. Montar un equipo de filtracidon a vacio y filtre la suspension de almidén
sobre un papel filtro Whatman #540 previamente puesto a peso constante. Recuperar el papel y
secar en estufa hasta peso constante. Calcular el porcentaje de sdlidos insolubles por gravimetria.
B.2. Determinacion de Turbidez. Después de la separacion por filtracion, determinar la densidad
Optica (DOesonm) del liquido separado en regidn visible.

B.3. Reaccién colorimétrica con yodo. Colocar en un tubo de ensaye 2 mL del liquido separado
por filtracion y agregar 3 mL de reactivo de Lugol. Determinar la DOe3onm de la mezcla de reaccion.

En matraces Erlenmeyer de 250 mL, preparar por duplicado 50 mL de una suspension al 0.25 %
con la muestra de almidén utilizando agua destilada caliente, inmediatamente introduzca los
matraces en la autoclave hasta llegar a una temperatura de 121 °C durante 15 min.

MEDIDAS DE SEGURIDAD:

UTILIZAR GUANTES DE PROTECCION RESISTENTES AL CALOR PARA MANIPULACION
DE MATERIAL QUE SALGA DEL AUTOCLAVE, SEGUIR LAS INSTRUCCIONES
DESCRITAS EN EL EQUIPO.

Al salir de la autoclave etiquetar un matraz para cada muestra de almidén con una “C” (Caliente) y
efectuar las determinaciones de Sdlidos, Turbidez y Reaccién colorimétrica con yodo,
inmediatamente después de salir de la autoclave (en caliente).

Etiquetar el otro matraz sometido al proceso térmico con una “F” (Frio) y almacenar de 2 a 7 dias en
refrigeracion (5 °C) o en congelacién (0 °C)

Una vez transcurrido el tiempo de almacenamiento en frio, realizar las determinaciones de Sdélidos,
Turbidez y Reaccion colorimétrica con yodo.



CUESTI
1.
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SEMESTRE 26-2
ONARIO DE RESULTADOS
Completar el Cuadro 2 con el promedio y coeficiente de variacion de los resultados obtenidos para
las diferentes soluciones, tratamientos y tiempos de andlisis. Incluir un ejemplo de calculos para
cada parametro medido.

Cuadro 2. Resultados obtenidos para las diferentes soluciones, tratamientos y tiempos

Muestra
TAL Cy F1 TA2 Co F2
Método

% de Sdlidos

Turbidez
Abs 650 nm/g de muestra

Reaccion colorimétrica con yodo
Abs 630 nm/g de muestra

¢Existe diferencia en los resultados obtenidos de cada determinacion, para las soluciones de
almidén que no recibieron tratamiento (TA: y TA2)? De acuerdo con la naturaleza de la muestra,
¢cOmo se puede explicar quimicamente este comportamiento?

¢, Qué efecto tiene el calentamiento en autoclave de una suspension de almidén? Explicar en torno a
las propiedades fisicoquimicas del almidon.

Comparar los resultados obtenidos para cada una de las preparaciones de almidén después del
tratamiento térmico (TA1 vs C1 y TAz2 vs C2), ¢los resultados coinciden con la teoria? ¢a qué se
puede atribuir este comportamiento?

Para las soluciones Ci1 y Co, ¢ existe diferencia en los resultados obtenidos entre ellas de acuerdo a
la naturaleza de la muestra? Explicar quimicamente dicho comportamiento.

¢, Qué efecto tiene la refrigeracion de una suspensiéon de almidén que fue sometida a un proceso de
esterilizacién? Explicar en torno a las propiedades fisicoquimicas del almidén.

¢ Existe diferencia entre los resultados obtenidos para las soluciones almacenadas en frio (F1y F2)?
¢Qué sucede durante el almacenamiento en frio de las soluciones de almidén? Explicar el
fendmeno de acuerdo a las caracteristicas de cada almidon.

22 ETAPA. RESOLUCION DEL PROBLEMA

El envejecimiento del pan esta relacionado con su dureza debido a la retrogradacion del almidén que es el

ingredie
seria la

nte de mayor proporcion en el producto. De las muestras de almidén que se le proporcionan, ¢cuél
mas conveniente emplear para la elaboracién de un producto de panificaci6n con menor tendencia

al endurecimiento?

CUESTI
1.

2.

ONARIO

De acuerdo con las caracteristicas de las muestras analizadas, ¢tedricamente cual seria la harina
adecuada para la elaboracion de un producto de panificacién y por qué?

Acorde con los resultados experimentales de las muestras de analizadas, ¢cual seria la harina
Optima para la elaboracion de un producto de panificacion? ¢Cudles fueron los criterios utilizados
para llegar a esta conclusién? Explicar de acuerdo al cambio de propiedades del almidén en cada
proceso analizado.

Si solo contara con la muestra que tuvo mayor retrogradacion para producir un pastel de chocolate
congelado, ¢qué procedimiento llevaria a cabo a la materia prima o al producto final para disminuir
la retrogradacioén del pan?
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