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Una de las principales propiedades tecnoldgicas de los almidones es la formacion
de geles, la cual es aprovechada para el desarrollo de postres instantaneos tipo
mazamorra. Sin embargo, la retrogradacion de las cadenas de amilosa y
amilopectina presentes en su estructura representa una desventaja; por tal razon,
la modificacidbn quimica o fisica busca mejorar sus atributos y eliminar sus
deficiencias. La presente monografia tuvo como objetivo realizar una revision
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bibliografica sobre las propiedades de los almidones, sus principales
modificaciones y aplicaciones; y finalmente exponer un caso practico sobre la
aplicacion de almidones modificados en una mazamorra instantanea para reducir
los efectos negativos de la retrogradacién luego de su almacenamiento a
temperaturas de refrigeracion. Se realiz6 una revision bibliografica para entender
la retrogradacion de los almidones presentes en la mazamorra instantanea y se
seleccion6 el fosfato de hidroxipropil dialmidon para reducir los efectos de la
retrogradacion. En el caso préactico, se evaluaron fosfatos de hidroxipropil
dialmidén de diferente fuente: maiz céreo, maiz dent y papa, en reemplazo del
almidon de maiz nativo. Se evalud el pH, la consistencia, la viscosidad aparente y
se realiz6 una evaluacion sensorial de perfil de textura en tres tiempos (0, 4 y 28
horas). Se encontré que el pH de las mazamorras no vario luego del periodo de
refrigeracion, ademas la mazamorra con sustitucion con almidén modificado de
papa fue la que mostr6 mejores resultados, obteniéndose unos valores de
consistencia y viscosidad de 5.5 cm/30 s y 7440 mPa.s, respectivamente; y un
puntaje de 0.71 en una escala lineal no estructurada de 10 cm para el atributo de
granulosidad (poco grumoso) en comparacion del patrén que obtuvo una
consistencia y viscosidad de 3.9 cm/30 s y 13 120 mPa.s, respectivamente; y un
puntaje de 6.64 para el atributo de granulosidad (muy grumoso).

Abstract

One of the main technological properties of starches is the formation of gels, which
Is used for the development of instant desserts such as mazamorra (purple corn
flavor pudding). However, retro gradation of the amylose and amylopectin chains
present in its structure represents a disadvantage; for that reason, the chemical or
physical modification seeks to improve its attributes and eliminate its deficiencies.
The objective of this monograph was to carry out a bibliographic review on the
starch’s properties, their main modifications and applications; and finally to present
a study case about the application of modified starches in an instant mazamorra
dessert to reduce the negative effects of the retro gradation after its storage at
refrigeration temperatures. The literature review was carried out to understand the
starch’s retro gradation present in the instant dessert and the hydroxypropyl
dialmidon phosphate was selected to reduce the effects of retro gradation. In the
study case, hydroxypropyl dialmidon phosphates from different sources were
evaluated: waxy maize, dent corn and potato, replacing native maize starch. The
pH, consistency and apparent viscosity were evaluated and a texture profile
sensory evaluation was performed in three different moments (0, 4 and 28 hours).
It was found that the pH of the instant mazamorra desserts did not change after the
cooling period; in addition, the instant mazamorra dessert with substitution with



modified potato starch showed the best results, obtaining values of consistency
and viscosity of 5.5 cm/30 s and 7440 mPa.s, respectively; and a score of 0.71 on
a 10 cm unstructured linear scale for the granularity attribute (little lumpy) in
comparison to the standard that obtained a consistency and viscosity of 3.9 cm/30
s and 13 120 mPa.s, respectively; and a score of 6.64 for the attribute of

granularity (very lumpy).
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