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RESUMEN

Los almidones son usados en la industria alimentaria por aportar textura, pero presentan
poca resistencia a los procesamientos industriales. Por lo que, se recurre a su modificacion
para mejorar sus propiedades. El presente trabajo de investigacion estuvo orientado a
evaluar el efecto de la acetilacion en las propiedades fisicoquimicas y funcionales del
almidén de quinua en contraste con el almidon de maiz comercial mediante analisis
proximales, FTIR, SEM y funcionales. Se empled quinua de la variedad Blanca, la cual fue
aislada, obteniendo un rendimiento promedio de 12.27%. EI AAQ obtuvo un mayor grado
de sustitucion (0.102) que el AAM (0.051). Los analisis FTIR y SEM confirmaron la
acetilacion de los almidones al proporcionar evidencia de los grupos acetilo introducido y
los cambios morfoldgicos producidos en la acetilacion, respectivamente. La acetilacion de
los almidones indujo a cambios significativos en las propiedades fisicoquimicas y
funcionales. En el analisis proximal, los almidones acetilados presentaron una disminucion
de sus componentes con respecto a los almidones nativos. EI AAQ presentd un contenido
de ceniza, grasa y proteina igual a 0.12%, 0.47% y 0.87%, respectivamente; mientras que el
AAM presento valores iguales a 0.10%, 0.45% y 0.00%, respectivamente. En los analisis
funcionales, los almidones acetilados mejoraron sus propiedades frente a los almidones
nativos. EI AAQ presentd una mayor absorcién de agua (14.65g/g), poder de hinchamiento
(15.65%), solubilidad (4.78%), estabilidad al congelamiento-deshielo (20.82% Sinéresis en
el ciclo 1) y viscosidad (108.8cP) que el AAM; el cual obtuvo valores iguales a 9.88g/g,
10.88%, 2.34%, 50.17% Sinéresis en el ciclo 1 y 80.64cP, respectivamente. EI AAQ
present6 una menor claridad de pasta (20.63%T) que el AAM (23.90%T). Ambos
almidones acetilados presentaron una disminucién en la temperatura de gelatinizacion y
buena estabilidad frente a la retrogradacion. Estos cambios en las propiedades del almidon
acetilado de quinua sugieren sus posibles aplicaciones en sistemas alimentarios como

agentes espesantes, estabilizantes o gelificantes.
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