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Resumen

El uso de espesantes en la industria alimenticia se incrementa constanmente, debido al desafio de presentar al
consumidor alternativas mas econémicas de productos terminados, asi como, de cumplir con las normativas locales.
Sin embargo, en el Ecuador, la oferta de espesantes es poco diversa, debido a que su comercializacién es manejada por
casas que no disponen de los medios necesarios, ni de personal capacitado que permita mejorar y adaptar las
aplicaciones de los mismos a las necesidades locales. Comunmente, los espesantes empleados son: carboximetil
celulosa (CMC), goma xantan y goma guar, cuyas aplicaciones en relacién costo-dosis encarecen el producto final. En
base a lo anterior, se plantea como una alternativa de bajo costo el uso de almidones modificados.

Una de las limitantes en el uso de los almidones modificados es que las aplicaciones sugeridas por el fabricante,
esto es: Ph, temperatura y adicion de agua, frecuentemente no proporcionan los resultados deseados en el producto
final, ya que las condiciones de proceso, asi como, las materias primas empleadas difieren de las que se comercializan
localmente. Es por ello, que este informe busca determinar las condiciones iddneas de su aplicacién a través del
desarrollo de nuevas formulas y/o en la sustitucién parcial o total de férmulas ya existentes. Para lo cual, se realizaron
pruebas experimentales en semiconservas como Salsa de Tomate tipo ketchup; enlatados de pescado como: Sardinas en
salsa de tomate y Albacora en salsa de yuca-cebolla, asi como, productos de panificacion como: pan tipo molde. Los
resultados obtenidos pueden ser evidenciados en la elaboracién de la hoja técnica del almidén modificado y en
productos elaborados que se comercializan en el mercado local.

Palabras Claves: Espesantes, almidén modificado, sustitucién
Abstract

The use of thickeners in the food industry is increasing constantly, because of the challenge to provide cheaper
alternatives to the consumer of finished products, as well as comply with local regulations. However, in Ecuador, the
supply of thickening is not very diverse, because the marketing is managed by houses which don’t have the necessary
resources or trained personnel to improve and adapt their applications to local needs. Typically, thickeners used are:
carboxymethyl cellulose (CMC), xanthan gum and guar gum, whose applications in cost-dose expensive the final
product. On this basis, | propose as an alternative low-cost use of modified starches.

One of the limitations in the use of modified starches is that the applications suggested by the manufacturer, this is,
pH, temperature and addition of water, often do not provide the desired results in the final product because the process
conditions and as, the raw materials used differ from those that are marketed locally. That is as, this report seeks to
determine the suitable conditions of its implementation through the development of new formulations and / or partial or
total replacement of existing formulas. For this purpose, experimental tests were done in semi-preserves: Tomato Sauce
ketchup, canned fish such as sardines in tomato sauce and Albacora in cassava —onions sauce, as well as bakery
products such as bread mold type. The results can be evidenced in the development of modified starch sheet and
manufactured products are marketed in the local market.e.

Keywords: Thickeners, modified starches, replacement.

1. Introduccion muy exigentes con elevados parametros de calidad.
Sin embargo, este brillante desempefio en términos
La industria alimenticia ecuatoriana en los Gltimos ~ generales, no ha sido aprovechado por los demas
veinte afios se ha desarrollado significativamente, ~actores economicos para sustentar este crecimiento y
alcanzando estandares internacionales que le han ~ Mmantener la tendencia a lo largo de los afios.
permitido comercializar sus productos en mercados



Este desarrollo de la industria alimenticia debi6 de
ir acompafiado del florecimiento de industrias que
permitan el abastecimiento de materias primas,
aditivos, auxiliares tecnoldgicos y otros elementos que
garanticen que todo el aparato productivo se mueve
alrededor de nuestra propia economia y se limite la
dependencia de proveedores de otros paises.

Por esta razén principal, el autor a través del
presente trabajo desea generar la necesidad de
incursionar en la investigacion dirigida a desarrollar
aditivos con materias primas que pueden ser
cultivadas en nuestro pais, pero que con cierto grado
de tecnificacion podrian obtenerse, logrando de esta
manera un importante beneficio para la industria
alimenticia ecuatoriana.

2. Aplicaciones y Resultados.
2.1 Caracterizacion del espesante

El almidon modificado que se empleara es el
producto importado por la compafiia INTEROC S.A,
denominado DEMCRQOSS, el mismo que presenta las
siguientes caracteristicas generales:

ASPECLO ..o polvo blanco
Humedad ............cccoevennn. maximo 13.0 %
Temp. de gelatinizacion ...... 63 °C

pH (20% p/V) ..ovevieennnns 45-7.0

Tamafio particulas.......... 99% min por malla 100

2.1.1 Pruebas experimentales

La fundamentacion de las experiencias presentadas
a continuacion se basa en la sustitucién que se realizo
de la goma xanthan en una férmula simple de Salsa de
Tomate tipo Ketchup (tabla 1), la misma que al ser
intervenida  empleando  Almidon  Modificado
Demcross (tabla 2) en las proporciones sugeridas por
los fabricantes obtuvo un ahorro significativo de $
0,22 por cada kg de producto preparado.

Tabla 1. Salsa de Tomate tipo Ketchup

SALSA DE TOMATE Tipo Ketchup /
Tradicional

DETALLE UNIDAD Precio MNETO{kg] VALOR[USO)
Fasts pmaste. kg .40 180.00 ZEZ00
Azlicsr kg 0.52 105.10 E&TD
Sal Kg 012 1520 158
Acido acéfico Kg. 0.98 4150 3984
Cebolla pove Kg. 4.20 0.30 12
Ao polwo kg 220 0.05 011
Saborcands Hg. 220 0.05 011
Agus herdds Kg. 0.20 155.00 3100
Benzoaln Ma Kg. 1.40 0.30 042
Sorbato de K2 Kg. 4.1z 0.30 124
Fimients de clor Ka. 1.10 0.10 011
Clawo de dor Kg 1.10 0.10 ('R}
Goma Xanthan Kg 1420 0.25 355
SUBTOTAL S00.00 $ 387.43
DENSIDA D DE
LA SALSA 119
costo de parada 0.77
COSTOPOR |5
KILO 0.77

Tabla 2. Salsa de Tomate tipo Ketchup/ Almidén
Modificado Demcross

SALSA DE TOMATE Tipo Ketchup | Amiddn
Modificado

DETALLE UNIDAD  Precio | NETO{kg) |VALOR{USD)
Fass tomae. Kg 140 20.00 12600
Azucar Kg 053 105.10 E&TD
Sal Kg 013 15.20 158
Acido sosfon Hg. 056 41.50 3554
Cebole polw Kg. 4320 0.30 126
Ajo pdwe kg 220 005 011
Saborcansls. g. 230 0.05 0.11
Agua herida Kg. 020 50500 12100
Benzoat Ma Kag. 140 0.30 042
Sorbato de
Kz Kg. 412 030 124
Pimientz d=
olor Hg. 110 010 01
Cls vo deolor g 1.10 0.10 0.11
Demcross Kg 155 50.00 17550
SUBTOTAL 548 00 s 523.38
DENSIDAD
CE LA
SALSA 1.19
costo de
parada 0.55
CO5TO POR
KILD 0.55

2.2 Aplicaciones en la industria alimenticia
2.2.1Salsas: condiciones de aplicacion y resultados

Una de las principales aplicaciones sugeridas para
los almidones modificados es la elaboracion de salsa
de tomate. La salsa de tomate es el producto obtenido
a partir de frutos sanos, limpios y maduros de tomate,
por trituracion, tamizado y posterior concentracién de
la fase liquida, o por dilucién de la pasta de tomate
adicionando sal, vinagre, especias, condimentos y
sustancias edulcorantes y aditivos alimentarios, el cual
es sometido a un tratamiento térmico adecuado para
gue asegure su conservacion. [3]

La elaboracién de la salsa de tomate empleada
como liquido de cobertura se fundamenta en la
utilizacion de Pasta de Tomate Hot Break 30 — 32°
Brix, a la cual se agrega espesante, almidon
modificado, glucosa, aceite vegetal, sal y agua, en las
cantidades que a continuacion se detallan en la tabla
3:

Tabla 3. Ingrediente para la elaboracién de la salsa de

tomate

Carboximetil celulosa 13 Kg
Almidén modficado

Demcross 26 Kg
Glucosa 30 Kg
Aceite vegetal 200 mg
Sal industrid 5 Kg
Pasta de Tomate Hot

Break 30 — 32° brix 165 Kg
Agua 73001

La principal recomendacion para escoger

adecuadamente el almidén modificado a emplear en
este tipo de procesos, es la capacidad de resistir al
proceso de pasteurizacion al que se vera sometido este
tipo de ingrediente. De igual manera es muy



importante tomar en cuenta el valor de pH en cual
puede desempefarse idealmente el almiddn
modificado que se escoja para el proceso.

Otra de las aplicaciones de los almidones
modificados es el empleo de estos como extendedor
de formulaciones alimenticias, asi por ejemplo esta
férmula de reemplazo para salsa tipo kétchup (Tabla
4):

Tabla 4. Férmula de reemplazo para salsa tipo kétchup

Almidan Modificado 2%
Azdcar 10%
Acido Citrico 0,38%
Sal 1,24%
Agua csp. 100

O en esta férmula (tabla 5) de reemplazo en pasta de
tomate:

Tabla 5. Férmula de reemplazo en pasta de tomate

Almiddn Modificado 12%
Azlcar 5%
Acido Citrico 0,28%
Sal 1,24%
Agua csp. 100

Los almidones modificados también se emplean
en la preparacion de cremas y/o rellenos para
pasteles, como por ejemplo en la siguiente
formulacion que muestra la tabla 6:

Tabla 6. Formula para la preparacién de cremas o rellenos
para pasteles

Almidan Modificado 26%
Azlicar B2%
Leche en Polvo 10.5%
Ezencia de Vainilla 0.3%
Sal 0.18%

De este mezcla se toman 95 gramos y se disuelven
en 250 g de agua y se calienta hasta 98 — 100 ° C por 5
minutos.

2.2.2 Conservas: condiciones de aplicacion vy
resultados
Una de las aplicaciones industriales de los

almidones modificados mayormente empleada, es en
la preparacion de liquidos de cobertura para conservas
de pescado. En Ecuador la de mayor difusion son las
conservas de pescados tipo sardinas en salsa de tomate
0 en salsa de mostaza dijon.

A continuacion se detalla el diagrama de flujo para
la elaboracion de conservas de pescado, tipo sardinas:
(figura 1)
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Figura 2. Proceso de elaboracidon de conservas de pescado,
tipo sardinas

La elaboracién de la salsa de tomate empleada
como liquido de cobertura se fundamenta en la
utilizacion de Pasta de Tomate Hot Break 30 — 32°
Brix, a la cual se agrega espesante, almidon
modificado, glucosa, aceite vegetal, sal y agua, en las
cantidades que a continuacion se detallan en la tabla



Tabla 7. Elaboracion de la salsa de tomate empleada como
liquido de cobertura

Carboximetil celulosa 13 Kg
Almiddn modificado

Demcross 26 Kg
Glucosa 30 Kg
Aceite vegetal 200 mg
Sal industrid 5 Kg
Pasta de Tomate Hot

Break 30 — 32° brix 165 Kg
Agua EEN

Esta mezcla se calienta hasta 80°C por 45 minutos
con agitacion constante en cocinadores de doble
camisa, posteriormente se conduce a través de un
homogenizador de placas como paso previo a ser
enviada a la sala de llenado.

2.2.3 Panificacién: condiciones de aplicacion y
resultados

La utilizacion de almidones modificados en la
industria de panificacion, busca la reduccion de grasa
adicionada a la masa y asi lograr presentar en un
producto bajo en calorias con idénticas caracteristicas
de un producto formulado sin alterar la cantidad de
grasa adicionada para este tipo de masas.

En este caso se logré reducir en un 15 % el empleo
de grasas en el proceso de fabricacion de pan tipo
molde, elaborado con el siguiente proceso (figura 3).

Mezclado

Division de la Masa

Boleado

Reposo

Laminade y Moldeado

Fermentacion

Rebanado

Empaquetadn

: W °

Figura 3. Proceso de fabricacién de pan tipo molde

La formulacion empleada en este proceso es la que
a continuacion se detalla en la tabla 8:

Tabla 6. Pan Blanco Bajo en Calorias

Acidulante 0,053 Ka
Acondicionador 3,100 Kg
Agua potable 2100 Kg
Alcohol potable 97% 9.0 Kag
Almiddn modificado 6,67 Kg
Almidan de trigo
resistente 30,0 Kg
Alfa monoglicérido 0,57 Kg
Estearoil 2 lactilata 0,57 Kg
Alfaamilasa 0,068 Kg
Gluten de trigo 18,00 Ka
Harina de trigo fortificada 300 Kg
Levadura (en crema) 30 Kg
Propionato de Calcio 1,35 Kg
Regulador de adder 1,80 Kg
Sal industrial 6,75 Kg
Azlcar 10,5 Ka
TOTAL 628,431
Tabla 7.

Aspecto Folvo Blanco

Humedad Maximo 130,%

Temp. Gelatinzacidn 63°C

PH (20% piv) 45-70

Tamafio de 99% Min por malla he

Particulas 100

2.2.4 Otras aplicaciones.

Debido a que las soluciones formadas con
almidones modificados permiten obtener mayores
concentraciones de sélidos y menor viscosidad son
usadas generalmente para recubrir, adherir y
encapsular. En operaciones de fundicion, insecticidas,
tratamiento de aguas residuales, aglomerados de
carbon y otros agregados minerales, se usan como
agentes de unidn de componentes.

En la elaboracién de adhesivos liquidos y/o en

polvo se emplean almidones modificados debido a su
viscosidad estable, alto porcentaje de solidos, alta
solubilidad y excelentes propiedades de captacién de
agua. Debido a su mayor poder adhesivo y fluidez,
son ampliamente usadas en maquinas etiquetadotas de
enlatados y de botellas, en cartones, fondos de sacos
de papel, sobres, etc. En la encuadernacion de libros,
sellado de cartones, pegado de hojas de tabaco, y en la
manufactura de tubos en espiral enrollados.
En la industria textil, los almidones modificados son
ideales para la penetracion incrementada de pigmentos
en conjuncién con la capacidad de adhesion que
proveen a los hilos, ademas de emplearlos como
espesantes de las tintas.

En la industria de pinturas, se aprovecha su alta
capacidad de solubilidad en los diluyentes empleados
para estandarizar las pinturas con respecto a los
rangos de colores.



La industria farmaceltica y de cosmeéticos,
emplean a los almidones modificados como
encapsulantes, rellenos y agentes desintegradores en
la produccién de tabletas. También se usan como
excipientes en extractos secos, y en la fabricacion de
antibiéticos como fuente de carbohidratos, en los
casos en los cuales se requiere un polisacarido de
absorcion lenta.

4. Conclusiones

El empleo de almidones modificados en la
industria de alimentos es una alternativa viable de
sustitucién de espesantes tradicionales.

Los almidones modificados permiten reducir
costos de formulaciones alimenticias industriales sin
afectar caracteristicas finales del producto intervenido.

A través de las experiencias realizadas se logra
establecer sinergias entre los almidones modificados y
los espesantes tradicionales.

Las caracteristicas finales alcanzadas por los
productos alimenticios en donde se incluye el uso de
almidones modificados, se mejoran notablemente
alcanzando niveles de eficacia no observados
anteriormente.
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