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Uso de almidén nativo de achira (Canna indica) para la produccion de almidén
modificado por acetilacion.

RESUMEN

La acetilacion del almidon nativo de achira (Canna indica) otorga la posibilidad de utilizar
este producto a escala industrial. En el presente estudio se realizaron acetilaciones con
diferentes niveles de anhidrido acético (2.5, 5, 10 y 15%). De los parametros valorados, se
obtuvo un porcentaje maximo de grupos acetilo de 2.37%, dichos valores cumplen con los
requisitos establecidos para aditivos alimentarios. Ademas, se reporté un aumento en los
niveles de absorcion de agua, poder de hinchamiento, mejoras en la estabilidad al
congelamiento y una disminucién en la viscosidad y las temperaturas de gelatinizacion,

evidenciando una mejora en sus caracteristicas funcionales.

Palabras clave: achira (Canna indica), almiddn, acetilacion, caracteristicas funcionales,

grupos acetilo.
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Use of native achira starch (Canna indica) for the production of acetylation modified
starch.

ABSTRACT

The acetylation of the native achira starch (Canna indica) grants the possibility of using this product
on an industrial scale. Acetylations with different levels of acetic anhydride (2.5, 5, 10 and 15%) were
performed in this study. Of the parameters assessed, a maximum percentage of 2.37% of acetyl
groups was obtained. These values meet the requirements established for food additives. In addition,
an increase in water absorption levels, swelling power, improvements in freezing stability and a
decrease in viscosity and gelatinization temperatures were reported, evidencing an improvement in
its functional characteristics.

Keywords: achira (Canna indica), starch, acetylation, functional characteristics, acetyl groups.
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