Articulo original

Obtencion de jarabe a partir del almidon del maiz morado Zea maydis L.
Obtaining syrup from purple corn starch Zea maydis L.

Ana Lancho Ruiz'

Resumen

El maiz morado Zea maydis L., es un cereal
nativo del Per, que es apreciado por su
contenido de antocianinas en la coronta. Sin
embargo, los granos tienen un contenido de
almidéndel 16,09%.

En los laboratorios de la Facultad de Ingenieria
Pesquera y de Alimentos de la Universidad
Nacional del Callao , y en la Facultad de Ciencias
Bioldgicas de la Universidad Nacional Mayor de
San Marcos, se extrajo el almidén y evalué la
hidrolisis quimica, también la hidrolisis
enzimatica; con &cido clorhidrico al 1% v alfa
amilasa al 1%, vy a 65 °C y 90 °C; en
suspensiones de almidén de maiz morado Zea
maydis L al 30%. Se logré un mejor resultado, en
la hidrolisis enzimética incorporando una pre
gelificacién del almidén antes de incorporar la
enzima alfa amilasa, obteniendo una hidrolisis
del almidén nativo hasta en 24.5% de azucares
solubles para constituir un jarabe a partir del
almidén del maiz morado Zea maydis L de
superior calidad.

Palabras clave: Almiddn, hidrolisis, amilasas,
azlcares.

Abstract

The purple corn called Zea maydis L. is a native
cereal from Peru, this cereal is appreciated by
their anthocyanin content of the coronta.
Nevertheless, the corn kernels of this cereal have
a starch content of 16,09% (Lancho,2009).

In the laboratories of the Faculty of Fisheries and
Food Engineering of the Universidad Nacional
del Callao, and the School of Biological Sciences,
Universidad Nacional Mayor de San Marcos,
starch was extracted from the corn kernels, and
the chemical hydrolysis was evaluated. Also,
enzymatic hydrolysis was evaluated too, with
hydrochloric acid to the 1%, alpha amylase to the
1% and with a temperature of 65°C and 90°C, in
the suspensions starch purple corn Zea maydis L
to the 30%. A better result was achieved in the
enzymatic hydrolysis, when pre starch gelation
was incorporated, before the alpha amylase
enzyme was incorporated, It generated a native
starch hydrolysis up 24,5% of soluble sugar to
construct a superior quality syrup from the starch
of the purple corn Zea maydis L.
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INTRODUCCION

El maiz morado Zea mavydis L.; es una variedad
genética del maiz peruano, que tiene el
epispermo de las semillas (granos) vy la tusa o
coronta un color morado, que se destina a nivel
nacional para producir la bebida refrescante
denominada “Chicha morada”, y también se
aprovechan sus “antocianinas”, pigmentos
pertenecientes al grupo de flavonoides, de
propiedades antioxidantes y anticancerigenas
que se encuentran principalmente en las
corontas.

El contenido de almidén que tienen los granos de
este cereal, es de 16,09 %, (Lancho, 2009), sin
embargo, este carbohidrato natural, no es
aprovechado industrialmente, si consideramos
que la demanda de glucosa es creciente para
emplearse como insumo en la industria. Se
efectué la hidrolisis quimica y enzimatica del
polimero, para conseguir el jarabe de esta
variedad de maiz, para darle un valor agregado.
Se planted encontrar el tiempo, la temperatura de
coccién del almidén, la concentracion de acido
clorhidrico y el porcentaje de amilasa para una
hidrolisis adecuada. La finalidad principal de
estudiar la temperatura, tiempo de coccidn,
concentracion de acido clorhidrico y de alfa
amilasa para la hidrolisis del almidén de maiz
morado Zea maydis L fue determinar la calidad
del jarabe mediante la cantidad de glucosa y
azucares solubles.

MATERIAL Y METODO

Poblacién de la investigaciéon: Maiz morado
Zea maydis L. acopiado en el puesto del Pabellén
de Frutas y Verduras, ubicado en la Minka, Callao
acopio semanal aproximado de 250 Kilos de
maiz morado ZeamaydisL.

Muestra: 18 Kilos de maiz morado Zea maydis
L. Para la elaboracién de jarabes se tomé una
sub muestra de 200 gramos de almidén seco,
extraido de una muestra de maiz morado
procedente de Canta en el mercado la MINKA-
Callao (La poblacién arriba indicada).

Técnicas estadisticas: Estadistica descriptiva e
implica medidas de tendencia central:
promedios, desviacién estandar, intervalos para
lamediaal 95 % de confianza.

Etapa 1: En esta etapa se efectud la preparacién
del jarabe empleando el almidén de maiz
morado Zea maydis L. mediante el método de
hidrolisis enzimaética y quimica. Determinandose
la temperatura y el tiempo de coccién del
almidén de maiz morado Zea maydis L. para
obtener un jarabe, asi como la concentracion de
acido clorhidrico para la hidrolisis del almidén de
maiz morado Zea maydis L.

Se trabajé con almidén seco de maiz morado,
extraido por el método de molienda himeda, v
posteriormente secado a 50 °C, hasta peso
constante.

Se preparé los jarabes en base a la hidrolisis del
almidén de la fuente natural en estudio. A
diferentes temperaturas, empleando la hidrolisis
con HCl 1% y 4 amilasaal 1%.

Etapa 2: Se determiné los azucares solubles,
por el método refractométrico; y los azucares
reductores en los jarabes por el método de
Fehling (gravimétrico).

Instrumentos de medicién: Fotocolorimetro,

estufa, incubadora, balanza analitica,
potenciémetro, refractémetro, vy
espectrofotémetro.
RESULTADOS

Etapa 1: Inicialmente se trabajé con almidén
seco de maiz morado Zea maydis L, extraido por
el método de molienda hiimeda, y colocado en
estufa a 50 °C, hasta peso constante. Con una
humedad inferior a 11%, de la molienda
hiimeda, filtracién, y secado. Conservando el
almidén a una temperaturade 12 °C.

En la preparaciéon del jarabe, se obtuvo un
hidrolizado de almidén rico en glucosa para uso
de la industria alimentaria. A la temperatura y el
tiempo de coccién del almidén para obtener un
jarabe con un contenido significativo de azucares
solubles.
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Se trabajé a un tiempo de coccién menor a ocho
horas a 90° C y con las concentraciones de 1%
de acido clorhidrico v 1% de a-amilasa por litro
de almidén al 30%, para la obtencién del jarabe
glucosado. En la hidrolisis con HCI al 1%,
presenté la degradacién del producto. Tal como
se indica:

Tabla 1. Porcentaje de glucosa hidrolisis a 65 °C y 30 %
de almidén maiz morado.

Tiempo % de glucosa al | % de glucosa al
en minutos| 1% de Alfa Amilasa 1% de HCI
70 3,5 3.4
100 3,2 3.8
130 4,0 4.7

Tabla 2. Azicares solubles (%) en hidrolisis a 65 °Cy
30 % de almidén maiz morado.

Tiempo % de azucares solubles | % de azUcares solubles
en minutos | al 1% de Alfa Amilasa al 1% de HCI
70 15 No detectable
100 15 No detectable
130 17 No detectable

Tabla 3. Glucosa (%) hidrolisis a 90 °C y 30 %
de almidén maiz morado.

Tiempo | % de glucosa al 1%| % de glucosa
en minutos| de Alfa Amilasa |al 1% de HCI
30 4.8 4.3
60 3,9 4,7

Etapa 2: La calidad del jarabe de almidéon del
maiz morado Zea maydis L. se estudia
obteniendo los gramos de glucosa. Se efectio las
pruebas de la degradacién del almidén con el
acido clorhidrico. Para el almidén de maiz
morado se trabajé a 0,36% de HCl a una
temperatura de 90 °C. y para el almidén reactivo
a0,067% de Acido Clorhidrico. Siendo diferente
para el almidén reactivo v almidén del maiz
morado tal como se indica:

Tabla 4. Hidrolisis con &cido clorhidrico en almidén
de maiz morado y reactivo.

Fuente %de | °Brix mg
de jarabe almidén %HCl  promedio glucosa/l
Almidén de
maiz morado 1 0,36 1,5 3,28
Almidon reactivo 2 0,07 1,2 2,14
Glucosa 1% 0 0,00 1,0 0,79

Porcentaje de obtencion de mg de glucosa/L

Calegoria
M aimidon de maiz morado
M Amidon Reactvo
Glucoss 1%

52.8%

Figura 2. Obtencién de glucosa %.
Fuente: elaboracién propia.

Se determind los azicares reductores en los
jarabes por el método de Fehling (gravimétrico),
cuantificando el % de glucosa obtenido y
azUcares solubles. Tal como se indica:

Tabla 5. Aztcares solubles (%) en hidrolisis a 90 °C
y 30 % de almidén maiz morado.

Figura 1. Almid6n de maiz morado para la hidrolisis
con HCL y alfa amilasa

Tiempo % de azucares solubles| % de azlcares solubles
en minutos | al 1% en alfa amilasa al 1% de HCI
30 20 14
60 20 6




Obtencién de jarabe a partir del almidén del maiz morado Zea maydis L.

Tabla 6. Azicares solubles (%) en hidrolisis a 60 °C
v 15 % de almidén con 3% de alfa amilasa.

Almidon al 15% | 50 minutos | 65 minutos | 90 minutos

Almidén de maiz 22% AS 23% AS 24% AS
morado
Maicena 19% AS 19% AS 20% AS

Tabla 7. Azicares solubles (%) en hidrolisis a 38 °Cy
15 % de almidén maiz morado y almidén reactivo
con 4% de alfa amilasa por 48 horas.

Almidon al 15% | % AS

Almidon 9,2
de maiz morado

Almidoén reactivo 4,9

Porcentaje de azucares

'

'
Almidon de Almidon
maiz morado reactivo

B % Azucares

Grafica 1. Azicares solubles en hidrolisis a 38 °Cy
15% de almidén maiz morado y almidén reactivo
con 4% de alfa amilasa por 48 horas.

Vv

Figura 3. Enzima alfa amilasa proporcionada
por GRANOTEC

Figura 4. Muestras de jarabe de almidén de maiz
morado para determinar % aztcares y pH.

Figura 5. Muestras de jarabe de almidén
de maiz morado.

DISCUSION

Se efectud varios estudios, debido a la variacién
de los indicadores, de esta investigacién debida
en gran parte a las condiciones de los materiales
de trabajo muestral por ser productos naturales
en condiciones de mercado, equipos en los
laboratorios, asimismo, el traslado de las
muestras a los laboratorios de la UNMSM.
También hay variacién del almidén por ser una
fuente natural en la que hay poca referencia de la
evaluacion del carbohidrato, a razén que esta
variedad de maiz es aprovechada y valorada por
las propiedades nutricetticas de las
antocianinas, presente en la coronta
principalmente.

Se trabajé a un tiempo de coccién menor a ocho
horas a 90° C y con las concentraciones de 1%
de éacido clorhidrico v 1% de a-amilasa por litro
de almidén al 30%, jarabe glucosado de calidad.
Pero falta estandarizar la metodologia a una
concentracién menor de Acido Clorhidrico, si es
que el producto de la hidrdlisis del almidén se
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considerara para la produccién de etanol. Sin
embargo, la hidrolisis con alfa amilasa, resulté
con 24% de azlcares solubles, a una
concentracién de almidén de maiz morado del
15%, y a una temperatura de 60 °C.

Tal como menciona, el jarabe de maiz alto en
fructosa es elaborado a partir de almidén de
maiz, el cual es hidrolizado enziméticamente
hasta obtener moléculas de glucosa libre, que son
posteriormente convertidas en moléculas de
fructosa por medio de la enzima glucosa
isomerasa. El jarabe de maiz alto en fructosa se
clasifica de acuerdo con el contenido de fructosa
en la mezcla (42%, 55% 6 100%). Es una
alternativa la obtencién de azucares solubles y
glucosa, a partir del maiz morado. Pero la
aplicaciéon en la industria se debe enfocar a el uso
de la glucosa, por ello desde un inicio del
proyecto se plante6 obtener un jarabe glucosado,
y para aplicarlo en la conversién de glucosa a
fructosa para consumo humano para consumo
diario, debe prevenirse al consumidor de los
riesgos del consumo intensivo de este azlcar, a
razon de la obesidad y los problemas
cardiovasculares que atentan con la salud
publica.
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