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El almidén esta compuesto por dos ca-
denas: una lineal, amilosa y otra ramificada,
amilopectina. Ambas son polimeros cuya
unidad fundamental es la glucosa.

Un almidén nativo forma geles muy
opacos y firmes al calentarse con agua, sin
embargo el sobre calentamiento produce la
sinéresis o ruptura del gel.

Para evitar la sinéresis es necesario
mantener separadas las cadenas poliméricas
insertando grupos monofuncionales entre las
mismas (hidroxipropilo, hidroxietilo), que actu-
an como agentes de bloqueo tridimensional.

OBJETIVOS

En este trabajo se mejoraron y evalua-
ron distintos métodos para la determinacién
del numero de grupos hidroxipropilos en almi-
dones modificados empleando RMN (espec-
troscopia de resonancia magnética nuclear)
de alta resolucién.

Los distintos ensayos se llevaron a ca-
bo con seis muestras de almidones modifica-
dos y los resultados obtenidos por RMN se
compararon con los resultados obtenidos por
otros métodos reconocidos como: espectros-
copia infrarrojo, métodos colorimétricos y se-
gun métodos citados por el Food Chemical
Codex.

Finalmente se realiza un comentario
sobre las ventajas y desventajas halladas.

MATERIALES Y METODOS

Se emplearon para este trabajo los si-
guientes instrumentos: un equipo de resonan-
cia magnética nuclear marca Bruker Avance
DPX400 de 400 MHz, un espectrémetro FT-IR
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Nicolet Impact 400D, un espectrofotémetro
UV-VIS Shimadzu UV-1601PC y el material
de vidrio y de laboratorio especialmente adap-
tado para cumplir las especificaciones citadas
por el Food Chemical Codex.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos del empleo de
cada método fueron comparados entre si.
Como resultado de estos analisis se observan
muy buenas correlaciones entre los métodos
que emplean la resonancia magnética nuclear
con diferentes tipos de solventes. Ademas los
métodos RMN e infrarrojo correlacionan muy
bien entre si. No se aprecia tal concordancia
al comparar la primer técnica con los métodos
colorimétricos.

CONCLUSIONES

La evaluacién de los resultados obteni-
dos nos lleva a concluir que el método de
RMN, de acuerdo al solvente elegido, puede
otorgar resultados aproximados o bien exac-
tos, aunque siempre resulta ser un analisis
rapido. Con el método basado en espectros-
copia infrarroja también se obtienen resulta-
dos rapidamente y con un equipo mas eco-
noémico, si bien los valores que se obtienen
son algo mas dispersos.

En lo concerniente a los métodos colo-
rimétricos, estos poseen la gran desventaja
de la cantidad de reactivos y tiempo de anali-
sis que insumen, ademas de las altas disper-
siones observadas.
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