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El almidon: mas que atoles, er
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odos hemos utilizado o

escuchado sobre el al-

midén. Cuando nuestras
abuelas almidonaban los pu-
Aos y cuellos de las camisas
del abuelo, cuando nos hacia
un rico atole en la manana,
o cuando en la época de Na-
vidad se elaboraba engrudo
para pegar las pifatas. Para
eso ibamos a la tiendita de la
esquina a comprar una cajita
de “Maizena”. Esto sirve para
ilustrar que la aplicacién del
almidoén tanto en la vida coti-
diana como en la industria es
amplia, ya que se utiliza en la
industria de alimentos como
agente espesante, gelificante
y retenedor de agua; en la in-
dustria de pegamentos por sus
propiedades adhesivas; en la
industria de pinturas para dar
consistencia y adhesividad; asi
como en la farmacéutica y cos-
mética como vehiculo de sus-
tancias activas.
El almidén, que es la molécula
de reserva energética de las
plantas, es aislado de fuentes
como el maiz, la papay el arroz
y es utilizado en la industria ya
sea en su forma nativa (como
es aislado) o modificado me-
diante tratamientos fisicos,
quimicos o enzimaticos. El al-
midon estd formado por mo-
léculas lineales y ramificadas
donde la unidad que se repite
es la glucosa (un azucar o sa-
carido). Las modificaciones del
almidoén se hacen porque me-
joran las propiedades funcio-
nales, como son la capacidad
de espesar, retener agua, de
adhesién, formar geles. Tales
modificaciones lo hacen mas
versatil en sus aplicaciones ya
que las potencian o mejoran.
Por ello, al leer las etiquetas de
diversos productos como los
cacahuates japoneses, se men-
ciona el uso de almidén modifi-
cado en su formulacion ya que
proporciona la caracteristica
de adherencia y consistencia
del recubrimiento. En el conti-
nente americano el almidén es
aislado del maiz: en México el
maiz es un cereal basico, aun-
que desde hace varios anos la
cosecha resulta insuficiente
para abastecer la demanda in-
terna, por lo que se ha tenido
que importar repercutiendo en
la economia de los industriales
y los consumidores. Por ello, el
aislar el almidén del maiz no
resulta adecuado, por la baja

cantidad de materia prima para
este fin. Una de las tenden-
cias desde hace algunos afos
es buscar fuentes de almidén
“nuevas” o no convencionales,
con el propésito de hacer uso
de los recursos agricolas regio-
nales subutilizados, como es el
caso del platano, el mango, o
el amaranto. En otros casos se
busca la introduccién de nue-
vos cultivos, como es el tubér-
culo de la malanga; o se busca
tener almidones que presenten
“mejores” propiedades funcio-
nales y de digestibilidad con la
finalidad de desarrollar nuevos
productos, como son aderezos
para ensalada, pan, galletas,
pastas; asi como productos de
panificaciéon bajos en calorias,
los cuales presenten diferente
textura, consistencia, tengan
mayor vida de anaquel o alma-
cenamiento, asi como menor
aporte de glucosa. Pero tam-
bién en estos nuevos produc-
tos se incluyen aplicaciones no
alimentarias, como es la elabo-
racion de plasticos biodegra-
dables.

Desde hace trece afos, em-
pezamos a estudiar el platano
en estado verde o inmaduro
como una fuente de almiddn,
cuya cosecha temprana evita
las pérdidas en el campo oca-
sionadas por ciclones, hura-
canes, o por plagas que man-
chan la cascara; asi como las
pérdidas poscosecha debido a
la maduracion rapida del fruto.
Se propuso un método de ais-
lamiento o extracciéon a nivel
laboratorio y después en plan-
ta piloto, de 150 kilogramos
de fruto por lote; se caracteri-
z6 su composicion quimica y
sus propiedades funcionales y
qué tanto se digeria al ser adi-
cionado a un producto. Todo
esto con la finalidad de poder
determinar en qué productos
se podria adicionar el almidén
de platano. El almidén de pla-
tano fue mezclado con harina
de trigo duro (que es la que se
usa para elaborar espagueti)
a diferentes concentraciones,
con la idea de sustituir una
parte de la harina de trigo por
el almidén de platano. De los
resultados mas sobresalientes,
se encontrd que las caracteris-
ticas de calidad del espagueti,
como son el tiempo de coccién
y las pérdidas por coccion, la
textura, asi como aceptabili-
dad por los consumidores, no
se modificaron por la adicion
del almidén de platano. Esto se
probé utilizando un espagueti
elaborado sélo con harina de
trigo duro, que era la referen-
cia. Lo mas interesante fue que

los espaguetis adicionados con
el almidén de platano presen-
taron menor digestibilidad que
el almidon original, queriendo
decir que no se digeria total-
mente, por lo que el consumo
de este espagueti producia
menor aporte calérico. Con el
objetivo de desarrollar produc-
tos con mejores caracteristicas
funcionales, como aderezos
para ensaladas, rellenos para
pasteles, o peliculas biodegra-
dables, el almidén de platano
se sometié a modificaciones
quimicas como la oxidacion, la
acetilacion, el entrecruzamien-
to, las cuales consisten en la
introduccién de grupos quimi-
cos dentro de los componentes
lineales y ramificados del almi-
doén, que van a modificar sus
propiedades funcionales. Por
ejemplo, el uso del almidén de
platano oxidado en peliculas
biodegradables produjo un
material mas blanco, con pro-
piedades mecdnicas (resisten-
cia al rompimiento, elasticidad)
y de barrera (resistencia a dejar
pasar el agua) adecuadas para
que estas peliculas pudieran
ser usadas como recubrimien-
tos para frutas y carnes.

Desde el punto de vista ali-
mentario, hay que considerar
las propiedades del almidén
que se encuentra en muchos
de los alimentos que consumi-
mos cotidianamente como son
las tortillas, el pan, galletas, es-
pagueti, los frijoles, el arroz, las
sopas, las lentejas, las papas,
cereales para desayuno, entre
otros, ya que al consumir estos
alimentos se estd ingiriendo
una cantidad importante de
almidon. El almidén presente
en estos alimentos tiene im-
portancia en las caracteristicas
de textura, consistencia, pero
ademds desde el punto de
vista nutrimental. El almidén
presente en estos productos
es quimicamente diferente ya
que son diferentes fuentes bo-
tanicas, lo cual ocasiona que
sus propiedades funcionales y
de digestibilidad lo sean. Inclu-
so, en muchas ocasiones, aun
dentro de la misma fuente bo-
tanica se han encontrado dife-
rencias en dichas propiedades
funcionales y de digestibilidad.
Por ejemplo, las amas de casa
saben que variedad de frijol al
hervirse dara un caldo mas es-
peso, o cuando consumimos
tortillas de maiz blanco o de
maiz pigmentado -azul, rojo,
0 negro- muestran diferente
textura, ademds de que estas
ultimas tardan mas tiempo en
endurecerse. Cuando se con-
sume papa horneada o her-

Figura. Almidon (parte central), sus usos y
aplicaciones.

vida, asi como espagueti, las
personas permanecen con una
sensacién de saciedad por mas
tiempo que si se consume pan
o tortilla. Esto se debe a que el
almidoén en la papa y el espa-
gueti es mas resistente a ser di-
gerido en el intestino delgado
o se digiere mas lentamente, o
ambos, dando la sensacion de
estar satisfechos por mas tiem-

poy por lo tanto se prolonga el
tiempo entre comidas.

Ahora que problemas de salud
como el sobrepeso y la obesi-
dad, asi como los problemas
que se generan a partir de ellos
como la diabetes y enferme-
dades cardiovasculares, han
cobrado gran importancia, el
estudio de digestibilidad del
almidén ha retomado actua-
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1grudo y camisas almidonadas

lidad ya que anteriormente se
consideraba que este polisaca-
rido (esto es, un compuesto de
cadenas de muchos azucares)
era completamente digerido y
absorbido en el intestino del-
gado, liberando cantidades
importantes de glucosa a la
sangre y un aumento de peso

corporal. Se descubrié poste-
riormente una fraccion que
es resistente a la hidrélisis o
rompimiento por las enzimas
digestivas presentes en el in-
testino delgado, por lo que no
se produce o se produce muy
poca cantidad de glucosa que
es absorbida y dirigida a la san-

gre que circula por el organis-
mo. El almidén resistente a la
hidrdlisis en el intestino delga-
do sigue su transito al intestino
grueso, donde va a ser fermen-
tado por la flora intestinal be-
néfica presente en esta parte
del intestino. La resistencia que
presenta esta fraccién del almi-

doén a la hidrdlisis por las enzi-
mas digestivas se debe al arre-
glo de su estructura quimica, la
cual no puede ser reconocida
por las enzimas. Esta estruc-
tura quimica diferente pue-
de deberse a la fuente donde
se encuentra el almidén: por
ejemplo, se ha encontrado
que el almidén presente en
el platano verde tiene una es-
tructura quimica resistente a
la hidrélisis enzimatica, pero
ademas procesos como el ca-
lentar y enfriar una mezcla de
almidén con agua, provoca la
formacién de estructuras que
son resistentes a la hidrolisis
por las enzimas digestivas.

La velocidad y grado
de digestién del almidén, asi
como el contenido de almidén
resistente a la hidrdlisis enzima-
tica, tendran repercusiones en
las funciones fisiolégicas y por
lo tanto sobre la salud, ya que
si el almidén se digiere a una
velocidad lenta la liberacién
de glucosa hacia la sangre sera
lenta y por lo tanto también la
liberacién de insulina para in-
troducirlaalacéluladondesera
metabolizada, lo que evita el
desarrollo de diabetes. Adicio-
nalmente, al ser fermentado,
el almiddn resistente produce
compuestos que se han asocia-
do a la disminucién del coles-
terol del organismo y a ayudar
a la prevencién de cancer de
colon. Diversos factores afec-
tan la velocidad de hidrdlisis
del almidén: el procesamiento
previo del alimento, el tiempo
y temperatura de almacena-
miento, asi como su origen
botéanico. Cuando el almidén
estd crudo es practicamente
indigestible, pero durante el
cocimiento es gelatinizado (se
desorganiza su estructura) y se
vuelve mas digerible, aunque
una fraccién del almidén cuan-
do se enfria y se almacena por
algun tiempo se retrograda.
La retrogradacion del almidéon
se lleva a cabo mediante una
reorganizaciéon de sus compo-
nentes lineales y ramificados,
produciéndose una estructura
que no es reconocida por las
enzimas digestivas y, por tan-
to, el almidén retrogradado es
resistente a la hidrdlisis.

Dado que el almidén resisten-
te ha sido asociado con la pre-
vencion y control de diversas
enfermedades, distintas orga-
nizaciones y agencias de salud
recomiendan el consumo de
alimentos que lo contengan.
El almidén es el componente
mayoritario de la tortilla y su

consumo se asociaba con la
liberacién de grandes cantida-
des de glucosa a la sangre. Sin
embargo, las tortillas después
de una o varias horas de su
elaboracion se endurecen, lo
cual estd asociado con la retro-
gradacion del almidén y por lo
tanto con una disminuciéon de
su digestibilidad. La produc-
cion de materias primas con
bajo contenido de carbohidra-
tos digeribles, que puedan ser
utilizadas en el desarrollo de
productos nutracéuticos (son
aquellos que ademds de cum-
plir su funcién nutritiva tienen
sustancias que previenen el de-
sarrollo de algunas enfermeda-
des), es una de las tematicas de
estudio que estamos desarro-
llando. Esto se estd llevando a
cabo mediante la modificacién
del almidoén presente en el pla-
tano verde y ademas aprove-
chando otros carbohidratos no
digeribles -como la celulosa,
hemicelulosa, lignina- presen-
tes en este fruto. Con esta ha-
rina del platano verde se han
elaborado productos como
pan, galletas y espaguetis, y
actualmente estamos desarro-
llando alimentos que ademas
de tener un alto contenido de
carbohidratos indigestibles no
contengan gluteny puedan ser
consumidos por personas con
enfermedad celiaca, la cual es
una inflamacién crénica del in-
testino delgado causada por la
gliadina, una proteina vegetal
de algunos cereales en la dieta.
El reto es desarrollar produc-
tos que sean sensorialmente
aceptados por los consumido-
res, ademas de los efectos be-
néficos a la salud que traiga su
consumo.

El conocer la estructura mole-
cular del almiddn, los cambios
que le suceden cuando los
productos que lo contienen
son cocinados y almacenados,
asi como sus interacciones
con otros componentes del
alimento (proteinas, lipidos y
otros polisacéridos), ayudaran
a explicar su comportamiento
funcional y de digestibilidad
en los productos que se con-
sumen cotidianamente. Esto
llevara al desarrollo de nuevos
productos, que llenen las ex-
pectativas de los consumido-
res en términos de una mejor
alimentacién. Asi que, mas que
usar el almidén para endurecer
los pufios y cuellos de las cami-
sas, o para hacer engrudo, este
polisacarido cada dia cobra
mas importancia tecnoldgica e
industrial.
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