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Los almidones nativos tienen dos propiedades importantes que son la retencion
de aguay la retrogradacion. La retencion de agua ha hecho que estos almidones
sean muy usados en la Industria Alimentaria, con el objetivo principal de reducir
costos. Pero a su vez, la retrogradacion ha hecho que en productos, donde el
consumidor final es mas exigente se use almidones modificados, siendo estos
mas caros que los nativos. Los almidones modificados, son desarrollados para
ser aplicados a condiciones mas exigentes como de temperatura, acidez, fuerza
de cizalla, etc. Ademas, muchas empresas productoras de este tipo de
almidones, hace desarrollos de modificacion ajustdndose al requerimiento final
del cliente. En la Industria lactea, principalmente en la elaboracion de yogurt, es
muy usado los almidones modificados debido a que el producto final, es sometido
a varios procesos como agitacion y tratamientos térmicos. Por lo cual, la calidad
del producto se va deteriorando con el transcurso de la produccion, siendo el
principal problema la sinéresis. Sin embargo, en la elaboracién de manjar blanco
dependiendo del tipo de producto puede ser mas usado un almidon nativo pero
cuando se usa en demasiada cantidad, también puede presentar el problema de
la sinéresis, y esto se debe principalmente a la retrogradacién del almidén. Por
lo cual, muchas empresas productoras de este producto usan una combinacion
de ambos tipos de almidones. Finalmente, en la industria carnica, se usa en
mayor cantidad los almidones nativos por la propiedad de ligazon y retencion de
agua. Si bien es cierto, al inicio se consideraron ingredientes baratos pero con la
nueva tecnologia han desarrollado aditivos como almidones modificados, que
son considerados aditivos funcionales.


http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/aDelgado+Rimas%2C+Y./adelgado+rimas+y/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/aUniversidad+Nacional+Agraria+La+Molina%2C+Lima+%28Peru%29.++Facultad+de+Industrias+Alimentarias/auniversidad+nacional+agraria+la+molina+lima+peru+facultad+de+industrias+alimentarias/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/aUniversidad+Nacional+Agraria+La+Molina%2C+Lima+%28Peru%29.++Facultad+de+Industrias+Alimentarias/auniversidad+nacional+agraria+la+molina+lima+peru+facultad+de+industrias+alimentarias/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/cQ05.+D44+-+T/cq++++05+d44+t/-3,-1,,E/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dINDUSTRIA+DE+LA+CARNE/dindustria+de+la+carne/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dINDUSTRIA+LECHERA/dindustria+lechera/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dALMIDONES+MODIFICADOS/dalmidones+modificados/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPRODUCTOS+AMILACEOS/dproductos+amilaceos/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPROPIEDADES+FISICOQUIMICAS/dpropiedades+fisicoquimicas/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dEVALUACION/devaluacion/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dPERU/dperu/-3,-1,0,B/browse
http://ban.lamolina.edu.pe/search~S1*spi?/dALMIDONES+NATIVOS/dalmidones+nativos/-3,-1,0,B/browse

Abstract

The native starch has two important properties which are water retention and
retrogradation. Water retention has made this native starch to be frequently used
in the food industry, its main objective is to reduce costs. However, the
retrogradation in some products, where the final consumer is more demanding,
has caused the use of modified starches. Being these more expensive than the
native ones. The modified starches, are being developed to be applied under
more demanding conditions; like temperature, acidity, shearing forces, etc.
Moreover, many companies which produce this kind of starch, make
development modifications adjusting them to the needs of the client. In the dairy
industry, the modified starches are used specially in the elaboration of yogurt
because the final product goes through several processes such as agitation and
heat treatment; through this process the quality of the product starts to
deteriorate, being syneresis the main problem. Nevertheless, in the elaboration
of blancmanges “manjar blanco,” the native starch is more commonly used
depending of the kind of product; however, when used in large quantities, this
could also present a syneresis problem and it is because of the starch
retrogradation. This is the reason why many companies-producers use both
types of starches. Finally, the native starch is more commonly used in the meat
industry due to its linking and water retention properties. It is true that at the
beginning not expensive ingredients were considered but the new technology has
developed additivies like modified starches which are considered funtional
additivies.



