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Resumen— Hoy en dia, los almidones tienen multiples
aplicaciones industriales y han ganado valor como materia prima
para la produccion de envases biodegradables. A pesar de haber sido
extraido de innumerables fuentes vegetales como papas, maiz, yuca,
trigo, arroz, quinua, platano, etc. La busqueda de nuevas fuentes de
bajo costo sigue siendo importante, buscando no limitar el acceso a
estas fuentes tradicionales, que son la base de la alimentacién en los
paises en desarrollo. Por esta razon, el objetivo de esta investigacion
fue aprovechar la semilla de lGcuma como fuente para el aislamiento
del almiddn, cuya caracterizacion fisicoquimica y funcional nos
permitiria conocer su rendimiento y su potencial aplicacién
industrial. Para el aislamiento del almidén nativo, se utilizard una
secuencia de operaciones fisicas utilizando equipo piloto, mientras
que las pruebas de -caracterizacion incluidas por pruebas
fisicoquimicas (% de almiddn total, % de humedad, % de cenizas,
actividad de agua,% de acidez y pH) y funcional propiedades: indice
de solubilidad (ISA), poder de hinchamiento (HP), capacidad de
absorcion de agua (CAA) y claridad de la pasta. Los resultados
encontraron que el almidon total presente en la semilla de licuma es
83.97%. Las propiedades funcionales muestran un ISA (15.55%),
CAA (23.61 g de agua / g de almidén), HP (27.98 g de agua / g de
almidon) y una claridad de la pasta del 18.67%, lo que demuestra el
potencial para posibles usos. en diversos procesos alimentarios
industriales.

Palabras Claves— Pouteria lucuma, Almidén nativo, Semilla,
residuos agroindustriales.

Abstract— Today starches have multiple industrial applications
and have gained value as the raw material for the production of
biodegradable packaging. Despite having been extracted from
innumerable plant sources such as potatoes, corn, cassava, wheat,
rice, quinoa, banana, etc,. The search for new low-cost sources
continues to be important, seeking not to limit access to these
traditional sources, which are the basis of alimentation in developing
countries. For this reason, the objective of this research was to take
advantage of the lucuma seed as a source for the isolation of starch,
whose physicochemical and functional characterization would allow
us to know its performance and its potential industrial application.
For the isolation of the native starch, a sequence of physical
operations using pilot equipment will be used, while the
characterization tests included by physicochemical tests (% total
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starch, % humidity, % ash, water activity, % acidity, and pH) and
functional properties: solubility index (ISA), swelling power (HP),
water absorption capacity (CAA) and clarity of the paste. The results
found that the total starch present in the lucuma seed is 83.97%. The
functional properties show an ISA (15.55%), CAA (23.61 g of water
/ g of starch), HP (27.98 g of water / g of starch), and clarity of the
paste of 18.67%, demonstrating the potential for possible uses in
various industrial food processes.
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l. INTRODUCCION

La lacuma (Pouteria licuma) es fruto originario del Peri y
es, en la actualidad, un producto bandera de exportacion que se
viene posicionando en paises de laregion. Debido a su demanda
internacional, se evidencia el aumento de su produccién en los
valles de Lima Provincia, y que se ha extendido por diferentes
regiones del pais, como Ayacucho, La Libertad, Lambayeque,
Cajamarca, Cuzco y Huancavelica. Las especies mas utilizadas
a nivel comercial y tradicional son de la variedad de seda y palo
[1].

Tradicionalmente la lGcuma es empleada en el Per( tanto
para consumo fresco como a nivel industrial, en cuyos procesos
se aprovecha exclusivamente su pulpa para su transformacion
en harina y pulpa congelada, que permite su posterior
aplicacion en la elaboracién de helados, mermeladas, yogures,
pastas, papillas, batido de leche, tortas, ravioles, bombones,
pudines, galletas, licor de licuma, comidas y conservas [2]. No
obstante, el aumento de la demanda del fruto y sus derivados
trae consigo la generacion de residuos que no siempre terminan
siendo mitigados correctamente. Se ha aproximado que
anualmente se genera alrededor de 50000 Toneladas, de los
cuales al menos el 10% es semilla [3].

Por otro lado, existen numerosos estudios donde se
aprovecha las semillas de otros frutos (residuos) para la
recuperacion del almidén, un biopolimero que se encuentra
conformando el endospermo de la semilla. El almidon es un
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polisacarido de amplias aplicaciones industriales como en la
modificacion de la textura y consistencia de alimentos como
estabilizantes, espesante y gelificante, en la elaboracion de
papel como adhesivo y como componente estructural en el
desarrollo de empaques biodegradables o compostables [4] por
lo que es necesario buscar nuevas fuentes de extraccion de
almidones nativos que presenten ciertas propiedades
especificas que toleren distintos tratamientos industriales [5,6].

La extraccién del almiddn nativo proveniente de diferentes
fuentes, puede proveer materias primas con propiedades
especiales para usos especificos en la industria, y son favorables
si provienen de residuos agroindustriales, ya que no solo son de
bajo costo, con alto impacto positivo al medio ambiente, sino,
que también contribuye a reducir el consumo de otras fuentes
alimenticias como la papa, yuca y maiz; pero que resulta
importante determinar sus propiedades fisicoquimicas y
funcionales, ya que se toman en cuenta para poder direccionar
su uso en el desarrollo de alimentos y otras aplicaciones
industriales. Por esta razon, el objetivo de esta investigacion fue
aprovechar la semilla de licuma como materia prima para el
aislamiento y caracterizacion fisicoquimica y funcional de su
almidén nativo con el proposito de definir su posible aplicacion
industrial.

Il. METODOLOGIA
2.1 Material

Se utiliz6 semillas de licuma de seda, las cuales fueron
acopiadas de la Hacienda Parodi ubicada en el KM 55 de la
panamericana Sur, distrito de Chilca, provincia de Caiete,
departamento de Lima.

2.2 Procesamiento de las semillas para el aislamiento del
almidoén nativo.

El procesamiento de las semillas de licuma se realiz6 en la
planta piloto del Laboratorio de Procesos Industriales de la
Pontificia Universidad Cat6lica del Perl, donde se siguid la
secuencia de operaciones detalladas en la Fig. 1.

En primer lugar las semillas fueron sanitizadas mediante
lavado y desinfeccidn con hipoclorito de sodio a 200 ppm, para
luego escurrirse y secarse parcialmente en un secador de
bandeja de tipo lecho fijo, lo que facilitaria el retiro del
pericarpio de semilla (fraccion rigida). Posteriormente, se dejé
remojando el endospermo en una solucion de meta bisulfito al
0.15 % wl/v durante 24 horas para ablandar los tejidos y
proceder a realizar el aislamiento del almiddn nativo.

Con la semilla hidratada se le sometié a una molienda
himeda utilizando un procesador para solidos alimenticios, el
producto de ésta fue filtrado utilizando un sistema de filtracion
con porosidad de 150 y 75 um para separar principalmente las
fibras y otros solidos no amilaceos. Se dejo decantar, y al
precipitado se le realiz6 una secuencia de lavados con agua
desionizada, para luego centrifugarlo y de esta manera
recuperar el almidén nativo. Finalmente, se sec6 en un secador

de tipo lecho fijo a 40°C, y luego fue molido en un molino de
martillos con malla de 75 um obteniendo finalmente el almidén
nativo (Fig. 2).

Fig. 1 Acondicionamiento de la semilla de Licuma (Pouteria
lucuma).
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Fig. 2 Diagrama de flujo del proceso de extraccion de almidén
nativo de la semilla de lacuma.
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2.3 Evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas del
almidén nativo.

El almidén nativo obtenido fue sometido a las siguientes
pruebas:

Medicion de pH: Mediante el método potenciométrico [7]
usando un potenciometro Crison (Basic 20, Espaia)
previamente calibrado con buffer 4y 7.

Determinacion de la acidez expresada en dcido sulfurico:
Mediante el método de titulacion [8], utilizando una solucion
de NaOH (0.1 N) como agente titulante y fenolftaleina como
indicador.

Medicion de la actividad de agua: Mediante medicion
directa, usando un equipo analizador de actividad de agua
Novasina (LabSwift-aw, Espafia).

Determinacion de la humedad: Mediante el método
gravimétrico indirecto por desecacion [9], utilizando una estufa
Memmert (UN30, Alemania) a una temperatura de 130°C por 3
horas o hasta determinar peso constante.

Determinacion de cenizas: Mediante el método
gravimétrico por incineracion [10], utilizando una mufla
Thermconcept (KLE 05/11, Alemania) a 550 °C por un tiempo
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no menor de 2 horas o hasta evidenciar cenizas blancas o
grisaceas.

Determinacion del contenido de almidon total: El
contenido de almidon en las muestras se determiné usando el
kit de ensayo de almidon total de Megazyme International
Ireland Limited (2015). Se pes6 100 mg de la muestra en un
tubo de centrifuga, el cual se suspendi6 con 5mL de etanol (80%
vIv) y se incub6 a 80-85 °C por 5 min, seguidamente, se
centrifugé a 3000 rpm para luego descartar el sobrenadante.
Posteriormente, mediante agitacién constante se afiadié 2mL de
KOH a 2M mezclandose durante 20 min, manteniendo los tubos
en bafio maria invertido. Se adicion6 8mL del Buffer Acetato
de Sodio 1.2M (pH 3.8) a cada tubo en constante agitacion;
inmediatamente se coloc6 0.1 mL de a-amilasa y 0.1mL de
amiloglucosidasa, mezclandose con ayuda de un vortex. Se
llevé a incubaciéon a 50°C por 30 min. Luego se transfirid
cuantitativamente el contenido a una fiola de 100 mL y se ajusto
el volumen con agua destilada. Se centrifugd una alicuota a
3000 rpm por 10 min. Posteriormente, se transfirieron una
alicuota de 0.1 mL a tubos de ensayo, afiadiendo 3.0 mL de
reagente GOPOD a cada tubo (incluyendo los controles de D-
Glucosa y reagente blanco), incubando los tubos a 50°C por 20
min. Finalmente, la absorbancia se leyé a 510 nm para cada
muestra, mientras que el control de D-glucosa se leyo contra el
blanco reactivo.

2.4 Evaluacion de las propiedades funcionales del almidén
nativo.

Medicion del indice de solubilidad (ISA), poder de
hinchamiento (HP) y capacidad de absorcion de agua (CAA):
Se utilizé 25 mL de una suspension de almidon al 2 % (w/v) en
un tubo de centrifuga sumergidos en un bafio termostatico de
agua, manteniendo la temperatura a 60, 70, 80 y 90 °C durante
30 min con agitacion constante. Posteriormente se enfri6 hasta
temperatura ambiente y se centrifugd a 3500 rpm durante 15
min. El sobrenadante se decanto y se transfirio cuidadosamente
a un crisol pesado previamente, para su secado en estufa
Memmert a 120°C hasta peso constante. La pasta (granulos
hinchados) se pes6 y se utilizo para los calculos
correspondientes:

Peso del material soluble (g)
ISA = — x100
Peso deL almidén (g)

b Peso de la pasta (g)
" Peso del almidén (g) — Peso del material soluble (g)

Peso de la pasta
CAA p (9)

~ Peso del almidén (9

Medicion de la claridad de la pasta de almidon: Se
realizaron suspensiones de almidon de 1.0 — 5.0 % en tubos de
centrifuga colocandose en un bafo termostatico de agua a
100°C durante 30 min, agitindose cada 5 min, posteriormente
se dejo enfriar a temperatura ambiente. A partir de estas
suspensiones se medira el % de transmitancia (% T) a 650 nm
usando un espectrofotometro UV-Vis.

2.5 Andlisis estadistico.

Todas las mediciones y analisis se realizaron por triplicado.
Los resultados se expresaron como media y desviaciones
estandar, para lo cual se usé el MS Excel (2016).

I11l. RESULTADOS Y DISCUSIONES
3.1 Propiedades fisicoquimicas

De la extraccion del almidén nativo se obtuvo un
rendimiento del 18.0 % y en la Tabla | se muestra la
composicion fisicoquimica del almidén aislado de la semilla de
lucuma.

El contenido de humedad obtenido fue de 9.42 %, valor que
se encuentra dentro del rango de humedad (6 % y 16 %) para
almidones [11]. En esta linea, algunos autores consideran
favorable que este tipo de producto presente menor contenido
de humedad para un buen almacenamiento y disminuir la
posibilidad de crecimiento microbiano y prolongar la vida util,
lo que se confirma con el valor de actividad de agua (Aw) de
0.455 que presenta el almidon nativo de la semilla de licuma
[12, 13, 14].

Tabla I. Composicién fisicoquimica del almidon de la semilla

de Lacuma.

Parametros Media D.S
pH 6.70 0.00
Aw 0.455 0.007
Acidez (%) 0.093 0.001
Cenizas (%) 0.074  0.008
Humedad (%) 9.428 0.132
Almidén total (%) 83.978  1.490

El contenido de cenizas de los almidones representa la
cantidad de minerales y sales remanentes que resultaron como
producto de la extraccién y del contenido de minerales de la
materia prima de origen [15]. El contenido de cenizas resulto
un valor de 0.074 %, el cual difiere con distintas fuentes de
almidén nativo como de papa (0.43 %) [16], almidén de
amaranto (1.14 + 0.01 %) [17], almidon de maiz (0.09 % - 0.22
%) [18], almidones de yuca, trigo y arroz (0.10 % - 0.30 %) [19]
y almidén de semilla de lacuma (0.20 %) [1]. En relacion a
ello, diversos estudios sefialan multiples factores que incurren
con el aumento del contenido de cenizas, por ejemplo, el
método de extraccidn del almidon, la fuente de origen, en el
caso de tubérculos esta ligado al estado de madurez que incide
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sobre el contenido de fosforo [20]. Es asi, que el bajo contenido
de ceniza obtenido para el almidén nativo de la semilla de
licuma puede indicar una alta pureza del almidon [21, 22].

En cuanto a la acidez del almidon, este presentd una acidez
de 0.093 %, y un valor de pH de 6.70 el cual se encuentra dentro
del rango de pH de almidén no fermentado, lo cual garantiza
que es un valor cercano a la neutralidad y de esta manera puede
mezclarse con otros alimentos [23, 24].

En la Tabla Il se muestran los resultados de contenido de
almidén total de la semilla de licuma (Pouteria lucuma) y de
otras fuentes nativas, donde se evidencia que el almidon
recuperado de la semilla de licuma presenta un valor de 83.97
* 1.49 % superando a otras fuentes de almidon.

Tabla II. Comparacion de valores del almidon total (%) de
distintas fuentes.

favorable para aplicarse en sistemas alimentarios que requieran
tratamientos térmicos elevados como los productos horneados,
enlatados, productos de confiteria.

Tabla I11. indice de solubilidad en agua (ISA), capacidad de
absorcion de agua y poder de hinchamiento (HP).

T CAA HP
C) ISA (%) (gdeagua/gde (gdeagualg
almidén) de almidon)
60 6.029 + 0.0012 8.266 + 0.025* 8.80 + 0.0302
70  10.428 £0.002>  15.705+0.009*  17.53 +0.056°
80 14376 +0.002° 19.608 +0.023° 22.95+0.047¢
90  15.551+0.001¢ 23.618 +£0.021¢  27.98 +0.039¢

Fuente almidon ,11}01 tI::l“:f‘)/f:)
Pouteria lucuma* 83.97+1.49
Artocarpus adoratisimus [25] 89.14
Musa cavendishii [26] 73.42
Musa paradisiaca [26] 68.13
Colocasia esculenta (L.) Schott [14] 72.23
Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott [14] 68.50
Dioscorea alata [6] 96.0 £ 0.85
Phaseolus lunatus [27] 98.43
Manihot esculenta Crantz [28] 94.47

*Presente estudio
3.2 Propiedades funcionales

El poder de hinchamiento, la capacidad de absorcion de
aguay el indice de solubilidad del almidon aislado de la semilla
de licuma demuestran estar directamente correlacionado con el
incremento de la temperatura de preparacion del gel. En la
Tabla Ill'y en la Fig. 3, se muestran los resultados del indice de
solubilidad en agua del almidon nativo de la semilla de licuma.
El indice de solubilidad aumenta a medida que se incrementa la
temperatura de la solucién de almidén, obteniéndose un rango
de solubilidad de 6.029 % - 15.551 % a 60 °C y 90 °C
respectivamente. Este maximo valor es similar a lo encontrado
en el almidon de maiz (15.8 %) y superior al valor encontrado
en el almidén de fiame (5%) [27, 29]. Sin embargo, este valor
es inferior en comparacién con el almidon nativo de la semilla
de palta, (19.7 %) [30]. Estas variaciones pueden explicarse por
las diferencias estructurales en los granulos de las distintas
fuentes de almidon y sus diferentes cantidades de amilosa que
se liberan del interior del granulo de almidén cuando este
Gltimo comienza a perder su estructura por efecto de la
absorcion de agua. Asimismo, el aumento en la solubilidad del
almidén puede atribuirse a una mayor solubilizacién de sus
polimeros a partir de grnulos con rigidez méas débil, cuando se
someten a incrementos de temperatura [31], haciendo esto

* Promedio de al menos 3 repeticiones. Los valores de una misma propiedad que
compartan la misma letra no son estadisticamente significativos (p<0.05).

Figura 3. Indice de solubilidad en funcion de la temperatura
del almidon nativo de la semilla de Liicuma.
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El poder de hinchamiento (HP) del almidon extraido de la
semilla de lacuma, se incrementa con el aumento de la
temperatura, ya que a elevadas temperaturas se atenla
progresivamente las fuerzas de enlace dentro del granulo, lo que
implica que el poder de hinchamiento se incremente
comenzando con un minimo de 8.801 g de agua / g de almidén
a una temperatura de 55°C hasta un maximo de 27.98 g de agua
/ g de almidon a una temperatura de 90°C. Sin embargo, en
contraste con otras fuentes de almidén nativo, encontramos
diferencias significativas entre el fiame, maiz, baby lima bean
[27, 29] y en diferentes cultivares de papa [32]. Estas
diferencias pueden deberse a la disposicion y cantidad de
amilosa dentro de los granulos de almidén. Por lo que los
almidones con mayor poder de hinchamiento pueden ser
utilizados en el desarrollo de alimentos que requieren retencion
de agua, como por ejemplo los productos carnicos, las
mermeladas, compotas, jaleas, etc.

La capacidad de absorciéon de agua (CAA) también se
incrementa con el aumento de la temperatura debido a que los
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granulos de almidon se hidratan y se hinchan, tal como se
muestra en la tabla I11. EI m&ximo valor alcanzado de CAA fue
de 23.618 g agua/g de almidon a una temperatura de 90°C, valor
préximo a 25.0 g agua/g de almidén de la semilla de palta [30].
Esta diferencia puede deberse al tamafio del granulo de almidén
y por otro lado a las diferentes fuentes botanicas, de donde varia
su composicion, su morfologia, su estructura molecular, su
contenido de amilosa y amilopectina [33, 34].

Figura 4. Poder de Hinchamiento en funcién de la temperatura
del almidén nativo de la semilla de licuma.
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Figura 5. Capacidad de absorcion de agua en funcion de la
temperatura del almidon de la semilla de licuma.
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En cuanto a los resultados de claridad de la pasta del
almidon nativo de la semilla de licuma a diferentes
concentraciones sometidos a una temperatura de 100°C se
muestran en la Tabla IV. Asimismo, en la Fig. 6 se puede
observar un comportamiento diferente al de la temperatura,
pues a medida que se incrementa la concentracion del gel el
porcentaje de transmitancia disminuye. El valor promedio de la
claridad de la pasta (I % m/V) fue de 18.672 % y en
comparacion con otras fuentes es superior a alimentos como el
makal, el platano criollo y el sagl, tal como se aprecia en la
Tabla V.

Tabla IV. Transmitancia (%) de la pasta del almidon a

diferentes concentraciones de m/V

Transmitancia

T (°C) Conc. (%) D.S
1% 18.672 0.136

2% 8.922 0.155

100 3% 6.833 0.146
4% 6.326 0.205

5% 5.944 0.122

Figura 6. Claridad de la pasta del almiddn de la semilla de
licuma en funciodn de la concentracion % m/V.
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Tabla V. Comparacion del almidén nativo de la semilla de
licuma con otras fuentes de a una concentracion de 1 % m/V.

Fuente de almidon  Transmitancia (%)

Semilla de Lacuma * 18.672 £ 0.136
Makal [35] 10.94

Platano criollo [36] 11.2
Sagu [35] 13.57
Maiz [37] 22.6
Camote [35] 24.64
Yuca [35] 51.76

*Presente estudio

Hay estudios que indican que las pastas de almidén que
presentan una transmitancia menor a 40 % son consideradas
opacas 0 turbias, mientras que aquellas con transmitancia
superior a 40% son consideradas claras o transparentes [29, 38].
Asimismo, la transparencia u opacidad que pueden presentar las
pastas de almidon influyen directamente sobre las
caracteristicas de brillantez y opacidad del color en los
productos alimenticios [27]. No obstante, los almidones con
bajo % de transmitancia pueden ser destinados en la elaboracién
de alimentos poco transparentes, por ejemplo, la mayonesa, los
embutidos, los jugos de fruta o néctares, productos de
panificacion, etc [35]. Mientras que los almidones con altos %
de transmitancia, podrian incluirse en la preparacion de
alimentos como mermeladas, gelatinas, y en confiteria [35].
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Tabla VI. Comparacion de los parametros funcionales y aplicaciones del almidon nativo de la semilla de licuma con otras fuentes

de almidon.
Fuente de almidé ISA CAA HP T Aplicaci
uente ae almidon L. Icaciones
(%) (g de agua/g de almidon) (%) P
Embutidos, jaleas, compotas,
*Semilla de Lucuma (Pouteria lucuma) 15551 +0.001  23.618 £0.021 27.98 £ 0.039 18.672 +0.136 productos de panificacion,
salsas (mayonesas), néctares.
. Productos de panificacion,
Semilla de agyacate [30] 19-20 22-24 28-30 - salsas, jaleas, dulces y
(Persea americana Miller) ;
embutidos.
Quinua [39] Negra Collang 5.03£0.01 4.66 +0.00 0.70 £ 0.00 -
(Chenopodium Pasanka”a Roja 494 +0.12 482 +0.13 0.74 £ 0.04 - Productos a"menticios
quinoa Willd) Blanca Junin 4.97 +0.08 4.33+0.10 0.66 £ 0.03 -
Yuca [35] Productos carnicos
(Manihot esculenta C.) i 27.18 58.83 51.76 Productos de confiteria
Baby lima bean [27] 12.3 19.9 ) Productos horneados.
(Phaseolus lunatus) ' ' Productos enlatados.

. Ingrediente funcional en
Maiz (Zea mays) [27] 158 161 i productos alimenticios
Papa [40] . Pitikifia 20.2+0.93 22.7+0.68 28.5+0.97 93,2 Rellenos para pasteleria.
(Solanum phureja) Elaboracion de caramelos.

Anaranjado 9,92 +0,13 11,91 £0,01 N.D 23.88 £ 0.59 .
Camote [41] Aglutinantes y espesantes en
(Inomoet batatas) Blanco 9,48 + 0,62 11,81£0,15  1041+143 16.74£0.09  prodyctos alimenticios poco
Morado  9,16+0,26 11,824021  11,00£0,77 17.70 +0.16 transparentes

(l\ﬁfrizgzzgﬁﬂ Amarilla 8.44+1.48 2773014  30.29+0.34 - Sopas nstanténeas

tuberosum) Negra 18.02 +1.12 28.73+0.85  39.51+361 - Productos de pasteleria.
Embutidos, productos

Velvet bean [43] 16.2 15.95 16.17 22.21 enlatados, salsas,

(Mucuna pruries)

condimentos, jaleas.

*Presente estudio

** Los valores de transmitancia son reportados a una concentracion de 1 % m/V y a 650 nm

En la Tabla VI se muestra una comparacion de los
parametros funcionales del almidon nativo de la semilla de
ldcuma con otras fuentes vegetales, asi también, se muestra las
aplicaciones que tienen estos almidones en los diferentes
sistemas alimentarios. En contraste con el poder de
hinchamiento (HP) y la capacidad de absorcion de agua (CAA),
el almidon de la semilla de lucuma es similar al de la papa [40],
mashua amarilla [42] y semilla de aguacate [30], por lo que
puede ser utilizado en productos que requieran retener agua. En
cuanto a la claridad u opacidad del almidén, su valor es mayor
al camote blanco y al morado [41], sin embargo, es inferior al
40 % [29, 38], por lo que puede ser aplicado a productos poco
transparentes.

V.CONCLUSIONES

Se obtuvo un rendimiento del 18 % al extraer almidon
nativo de la semilla de la licuma. El contenido de almidon total
encontrado es de 83.97 + 1.49 % y alcanz6 a 90°C un maximo
poder de hinchamiento de 27.98 + 0.039 g agua/g almidon, una
capacidad de absorcion de agua de 23.618 g agua/g almidén y
un indice de solubilidad del 15.551 %.

El almiddn nativo de la semilla de la lGcuma representa una
fuente de bajo costo para la obtencion de almidén no
convencional, mostrando diversas propiedades fisicoquimicas
y funcionales que, en comparacion con otras fuentes, sugieren
que puede tener una enorme potencialidad de uso como
ingrediente funcional en diversos sistemas alimenticios que
requieran retener agua (compotas, jaleas, embutidos, etc) y ser
poco transparentes (salsas, productos de panificacion, jugos,
néctares, etc).
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