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"Preparacion y modificacion de almidones mediante
complejacion almiddon-lipido basados en amilopectina:
analisis estructural de un caso experimental"
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Los hidratos de carbono, componentes principales de la biomasa, poseen una gran
versatilidad quimica que los ubica como materias primas importantes.

El almidoén constituye una de las principales fuentes de energia en la dieta humana. Sin
embargo, el consumo habitual de almidones de digestién rapida, en combinacidén con
estilos de vida sedentarios, se asocia a un incremento en la prevalencia de enfermedades
crénicas no transmisibles como obesidad, diabetes tipo II, hipertension arterial y
sindrome metabolico, entre otras. En este contexto, la ciencia y tecnologia de los
alimentos ha explorado diversas estrategias para modificar almidones dietarios con el
objetivo de reducir su digestibilidad y, en consecuencia, atenuar la respuesta glucémica
postprandial.

Entre las estrategias mas estudiadas, se encuentra la formacién de complejos tipo V,
gracias a las interacciones almidon-lipidos. Estos complejos pueden modificar tanto las
propiedades funcionales como nutricionales de los productos alimenticios.
Tradicionalmente, la formacién de estos complejos se ha realizado utilizando almidones
con alto contenido de amilosa, dado que la estructura altamente ramificada de la
amilopectina limita su capacidad de complejizacion. Sin embargo, investigaciones
recientes han comenzado a explorar modificaciones estructurales en la amilopectina para
ampliar su capacidad de interaccion con lipidos.

En este seminario, se presentara el analisis de un trabajo que investiga la formacién de
complejos almiddn-lipidos a partir de almidén de maiz ceroso (rico en amilopectina) y
acido laurico. Se abordara la caracterizacion estructural de los complejos obtenidos, asi
como su impacto sobre la digestibilidad, en el marco del desarrollo de alimentos con
almidon resistente.
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