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Introduccién: El almidon es un biopolimero que se caracteriza por su biodegradabilidad y ausencia
de toxicidad. Ademas, es uno de los principales carbohidratos de reserva energética en las plantas,
sintetizandose en forma de granulos insolubles en agua, lo cual puede limitar sus aplicaciones. Sin
embargo, existen diferentes técnicas de modificacion que permiten cambiar las propiedades fisicas
quimicas y estructurales, generando diferentes tipos, como: almidén rapidamente digerible (RDS),
lentamente digerible (SDS) y resistente (RS), permitiendo asi ampliar y diversificar las aplicaciones
de los almidones. El objetivo de este trabajo es la obtencién de RDS, SDS y RS a partir de almidén de
jicama de descarte (AJD) por medio de modificacién con acido critico. Metodologia: Se realizé una
modificacion quimica con acido critico mediante un disefio experimental de tipo Box-Behnken con
los siguientes factores: tiempo de 15 a 60 min, temperatura de 60 a 90°C y concentracion de acido
critico de 1 al 10%. Una vez modificados se evalud la morfologia de los almidones por medio de
microscopia éptica y como parte de la caracterizacion se determinaron propiedades de “pasting”,
indice de solubilidad en agua (ISA) y poder de hinchamiento (PH). Resultados: para las muestras
obtenidas a 90°C se observa en microscopia almidén gelatinizado, en analisis de “pasting” no se
registra temperatura de gelatinizacion, mientras que para ISA y PH se observaron valores con
diferencia significativa respecto al almidén nativo, en cuanto a las muestras obtenidas a 30 y 60°C
en general no presentan diferencias significativas respecto al almidon nativo. Conclusiones: con los
resultados obtenidos hasta el momento se observa que el factor que mas influye en la modificacién
del (AJD) con acido citrico es la temperatura, observando los cambios drasticos a 90°C.
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