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RESUMEN

El ñame es un producto característico de la costa Caribe colombiana. El desconoci-
miento de las propiedades fisicoquímicas del ñame, ha restringido el uso del produc-
to a consumo en fresco y preparaciones tradicionales. La industria de alimentos se 
encuentra en la búsqueda de almidones nativos que presenten ciertas propiedades 
específicas de resistencia a altas temperaturas deterioren la estructura del gel de 
almidón y posibiliten la producción de almidones resistentes. Se estudiaron las pro-
piedades fisicoquímicas, y comportamiento reológico de cinco variedades de ñame 
(D. alata) (9506-027, 9403-001, 9605-047, 9506-021 y 9506-025) obtenidas 
del banco de germoplasma de la universidad de Córdoba (Colombia). El contenido 
de amilosa de los almidones estudiados, estuvieron entre 23,2 y 25,6 p/p. Algunas 

Recibido para evaluación: 18 de Febrero de 2017. 
Aprobado para publicación: 26 de Julio de 2018.

1 Universidad de Sucre, Programa de Ingeniería Agroindustrial, Grupo de Investigación 
PADES. Ph.D. Sincelejo, Colombia.

2 Universidad de Sucre, Programa de Ingeniería Agroindustrial, Grupo de Investigación 
PADES. MSc. Sincelejo, Colombia.

3 Universidad de Córdoba, Programa de Ingeniería de Alimentos. Esp. Evaluación Socio 
Económica de Proyectos. Montería, Colombia.

Correspondencia: jairo.salcedo@unisucre.edu.co.

99

· ARTÍCULO DE INVESTIGACIÓN CIENTÍFICA Y TECNOLÓGICA ·

Vol. 16 No 2   ·   Julio - Diciembre 2018   ·   ISSN - 1692-3561   ·   ISSN-e 1909-9959   ·   doi: http://dx.doi.org/10.18684/bsaa.v16n2.1170



variedades presentaron valores de capacidad de retención de agua supe-
riores al 100%, posibilitando su uso en la industria alimentaria, dirigido a la 
producción de productos cárnicos. Todas las variedades presentaron valores 
bajos de conductividad eléctrica, menores de 80 µs/cm. Las viscosidades 
más altas durante el proceso de calentamiento y enfriamiento son registra-
das por las variedades 9506-027 y 9403-001, por lo que serían útiles como 
espesantes para productos alimentarios. Las temperaturas de gelatinización 
presentados por los almidones de D. alata generalmente están por encima de 
83ºC y se comportaron como fluidos no newtonianos 

ABSTRACT

Yam is a characteristic product of the Colombian Caribbean coast. Ignorance 
of the physicochemical properties of yams has restricted the use of the pro-
duct to fresh consumption and traditional preparations. The food industry is 
in search of native starches that have certain specific properties of resistance 
to high temperatures that deteriorate the structure of the starch gel and fa-
cilitate the production of resistant starches. The physicochemical properties 
and rheological behavior of five varieties of yam (D. alata) (9506-027, 9403-
001, 9605-047, 9506-021 and 9506-025) obtained from the germplasm 
bank of the University of Córdoba were studied. (Colombia). The amylose con-
tent of the starches studied was between 23,2 and 25,6 w/w. Some varieties 
presented water retention capacity values   above 100%, making it possible to 
use them in the food industry, aimed at the production of products. All the 
varieties presented low values   of electrical conductivity, lower than 80 μs/cm. 
The highest viscosities during the heating and cooling process are registered 
by the varieties 9506-027 and 9403-001, so they would be useful as thicke-
ners for food products. The gelatinization temperatures presented by D. alata 
starches are generally above 83°C and behaved as non-Newtonian fluids.

RESUMO

O inhame é um produto característico da costa do Caribe colombiano. A ig-
norância das propriedades físico-químicas do inhame restringiu o uso do 
produto ao consumo in natura e às preparações tradicionais. A indústria ali-
mentícia está em busca de amidos nativos que possuem certas propriedades 
específicas de resistência a altas temperaturas que deterioram a estrutura do 
gel de amido e facilitam a produção de amidos resistentes. Foram estudadas 
as propriedades físico-químicas e o comportamento reológico de cinco varie-
dades de inhame (D. alata) (9506-027, 9403-001, 9605-047, 9506-021 e 
9506-025) obtidas do banco de germoplasma da Universidade de Córdoba. 
(Colômbia). O teor de amilose dos amidos estudados foi entre 23,2 e 25,6 
p/p. Algumas variedades apresentaram valores de capacidade de retenção de 
água acima de 100%, possibilitando sua utilização na indústria de alimentos, 
visando a produção de produtos. Todas as variedades apresentaram baixos va-
lores de condutividade elétrica, inferiores a 80 μs/cm. As maiores viscosidades 
durante o processo de aquecimento e resfriamento são registradas pelas varie-
dades 9506-027 e 9403-001, então elas seriam úteis como espessantes para 
produtos alimentícios. As temperaturas de gelatinização apresentadas pelos 
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amidos de D. alata são geralmente superiores a 83°C e 
comportam-se como fluidos não newtonianos.

INTRODUCCIÓN

El ñame, es un cultivo de pequeños y medianos agricul-
tores que constituye en muchas regiones de Colombia, 
la principal fuente de empleo rural y oferta de alimento a 
sus pobladores. En Colombia, se cultivaron alrededor de 
314991 toneladas en el año 2013, con un rendimiento 
de 10,7 toneladas por hectárea sembrada [1]. La es-
tructura y propiedades físico químicas de almidones de 
tubérculos y raíces han sido estudiadas extensivamente 
[2]; sin embargo, poca atención se ha prestado a especies 
de ñame (Dioscorea spp). En la Costa Atlántica existen 
cinco especies de ñame: el ñame criollo (D. alata), ñame 
espino (D. rotundata), ñame papa (D. bulbífera), ñame 
azúcar (D. esculenta) y ñampin (D. trífida), entre las cuales 
se encuentran más de 100 variedades siendo D. alata y D. 
rotundata las de mayor consumo. El ñame es un producto 
característico de la franja del trópico y forma parte de la 
dieta diaria de las personas que viven en estas regiones. 
El desconocimiento de las propiedades fisicoquímicas 
del ñame, ha restringido el uso del producto a consumo 
en fresco y preparaciones tradicionales [3].

Actualmente, la industria de alimentos se encuentra 
en la búsqueda de almidones nativos que presenten 
ciertas propiedades específicas de tolerancia a dife-
rentes tratamientos industriales estresantes que de-
terioren la estructura del gel de almidón, como, por 
ejemplo: resistencia a la acidez, resistencia a la este-
rilización y esfuerzos mecánicos y térmicos [2, 4]. Las 
harinas y almidones obtenidos a partir de diferentes 
variedades de ñame presentan ciertas propiedades 
funcionales, entre las cuales se destacan la ausencia 
de un máximo de viscosidad, la estabilidad de las sus-
pensiones a elevadas temperaturas y bajos valores 
de pH, que podrían ser utilizados en la elaboración 
de productos que deben mantener su viscosidad es-
table durante una fase de calentamiento constante, 
como, por ejemplo, las mezclas para sopas y pudines 
instantáneos [5, 6]. Los procesos de transformación 
de ñame son escasos, el 78% de la producción de 
ñame en Colombia está destinado al consumo en 
fresco desconociéndose sus aplicaciones industria-
les. Lo anterior es causado por la falta de investi-
gaciones orientadas a la valoración del ñame como 
materia prima agroindustrial [7], teniendo en cuen-
ta la estimación de sus propiedades fisicoquímicas, 

que permitan resolver interrogantes como: cuales 
pueden ser las aplicaciones de los almidones de las 
variedades de la especie Diocorea alata, que puedan 
generar un valor agregado al producto. 

En este estudio se evaluaron las propiedades fisi-
coquímicas y funcionales como capacidad de reten-
ción de agua, solubilidades, conductividad eléctrica, 
sinéresis, contenido de amilosa y comportamiento 
reológico de los almidones nativos de las variedades 
de ñame D. alata 9506-027, 9403-001, 9605-047, 
9506-021 y 9506-025 para valorarlos como materia 
prima en aplicaciones industriales alimentarias y no 
alimentarias, que contribuya a evitar la desaparición 
del germoplasma de estas variedades, por falta de 
alternativas de comercialización y agroindustrializa-
ción viables que incentiven  su cultivo en Colombia. 

MÉTODO

Los rizomas de ñame D. alata, rotulados como 9506-
027, 9403-001, 9605-047, 9506-021 y 9506-025 
que pertenecen al banco de germoplasma de la Costa 
Atlántica Colombiana que comprenden los departa-
mentos de Córdoba, Sucre y Bolívar fueron suminis-
trados por la Universidad de Córdoba, Colombia. La 
obtención del almidón de ñame se realizó en forma 
manual y consistió en el lavado, pelado, rallado de los 
rizomas, extracción con agua, sedimentación y secado 
artificial. El material rallado se suspendió en una solu-
ción de amoniaco (0,03 M) con el objetivo de retirar 
los mucílagos [8]. El almidón se secó a 40ºC hasta que 
se obtuvo una humedad de 10 – 12% en base seca.

Análisis proximal

Se utilizaron métodos basados en las normas AOAC de 
los Métodos Oficiales de Análisis [9]. La determinación 
de cenizas según método 945.45; humedad por el mé-
todo 925.10; extracto etéreo método 7.060, 920.39; 
proteína total según método Kjeldahl 2001.11 y fibra 
bruta por el método 930.20. El contenido de amilosa 
se determinó por la norma ISO 6647-1 [10].  

Determinación de propiedades 
físicas y funcionales

Capacidad de retención de agua (CRA). En un tubo 
de centrifuga graduado previamente pesado, se de-
positó aproximadamente un gramo (1,0 g) de mues-
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tra, se adicionaron 10 mL de agua destilada y se agi-
tó con suavidad hasta homogenizar. Luego se deja 
reposar y centrifuga a 3500 rpm durante 15 min. El 
líquido sobrenadante es decantado y el tubo con el 
precipitado se drena, durante 10 minutos para luego 
ser pesado. La ganancia en masa, es la capacidad de 
absorción de agua de la muestra.

pH y conductividad eléctrica. Al sobrenadante de 
suspensiones acuosas al 10% (p/v) de almidón, se le 
determino el pH y la conductividad eléctrica, usando 
un pHmetro 691 Metroh y un conductímetro mul-
ti-parámetro WTW Multi 340i.

Solubilidad. En la cuantificación de la solubilidad en 
agua fría y caliente se preparó una muestra de 15 
g de suspensión de almidón al 10% (p/v), se agitó 
manualmente en un tubo de ensayo, seguido de una 
centrifugación a 3500 rpm por 15 min a 30°C, 50°C 
y 70ºC. La masa de líquido sobrenadante se pesó, se 
trasfirieron 5 g a una cápsula de porcelana y se pro-
cedió al secado en una estufa con recirculación de 
aire a 105ºC hasta peso constante, la solubilidad se 
determinó por la ecuación (Ec.1):

(Ec.1)

Características reólogicas de suspensiones de almi-
dón . Se prepararon suspensiones de almidón al 8% 
(p/v), el comportamiento reológico fue determinado 
con un viscosímetro Haake Rotovisco RV20, aplicando 
deformaciones cada 50 rpm en un rango de 50 rpm 
hasta 500 rpm, en forma ascendente y luego en forma 
descendente, tomándose lecturas de la tensión tan-
gencial (t) a intervalos de tiempo de un minuto. Las lec-
turas de esfuerzo cortante se hicieron a 50°C y 70°C. 

Comportamiento de la pasta en frio y caliente. Se 
prepararon suspensiones con 8% (p/v) de almidón, 
se midió de manera continua la viscosidad durante su 
cocción y enfriamiento en un viscosímetro (Haake Ro-
tovisco RV20). La suspensión de almidón, se calentó 
en la cápsula del sistema, con un sensor NV agitando 
a velocidad constante (350 rpm) hasta 50°C a una ve-
locidad de calentamiento de aproximadamente 1,5°C 
min-1. Seguidamente, se llevó a 90°C por 20 min, se 
enfríó hasta 50°C a una velocidad de 1,5°C min-1, per-

maneciendo a 50°C por 20 min. Información que es 
utilizada para la construcción de los viscoamilogramas. 

Resistencia a la congelación. En la evaluación de la 
resistencia a la congelación, se prepararon geles al 
2% (p/v) de almidón, se empacaron en bolsas plásti-
cas, luego se congelaron a -10ºC durante dos sema-
nas. En tubos de ensayo se depositaron 5 g de gel, se 
centrifugaron a 360 rpm durante 15 min para medir 
la sinéresis. La sinéresis fue determinada como el 
porcentaje de la ración de masa separada del líquido 
en la porción de gel inicial.

Diseño experimental

Se aplicó un diseño experimental completamente al 
azar con arreglo unifactorial categórico con cinco ni-
veles correspondientes a las especies de ñame (9506-
027, 9403-001, 9605-047, 9506-021 y 9506-025) y 
tres repeticiones para un total de 15 unidades experi-
mentales. Para el análisis de medias, se utilizó el test se 
Tukey con diferencias significativas a un nivel del 5%, 
mediante el software  Statgraphic Plus versión 5.0.

RESULTADOS

Análisis proximal

Los resultados del análisis proximal en base seca 
(Cuadro 1) indican que existieron diferencias significa-
tivas (P<0,05) entre los componentes de los almidones 
nativos de D. alata, que presentan una pureza entre 92 
y 96%, resultado próximo al 94,0% reportado por Hur-
tado et al; Hurtado y Dufour [11] y al de ñame D. trífida 
(91,45%) [12] e inferiores al ñame comercial, blanco 
y purpura con resultados entre 99,71 a 99,9% [13].

El valor del contenido de amilosa mostró diferencias 
significativas (P<0,05), entre todas las variedades 
estudiadas y su valor es comparado con almidones 
de ñame D. alata cv Diamante 22 (22,26%) y yuca 
con un valor del 17,93% [14] y a los reportados para 
Dioscorea sp por [15, 16]. El contenido de amilosa en 
la variedad D. alata es alto comparado con las espe-
cies de ñame D. trífida y D. esculenta que le otorgan al 
almidón características de geles y lo hace adecuado 
para modificaciones enzimáticas que permitan ob-
tener geles termorreversibles y resistentes [17, 18]. 
Por lo general almidones con bajo contenido de ami-
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losa son más cristalinos y digestibles, mientras que 
almidones con alto contenido a amilosa son menos 
susceptibles a la degradación enzimática. Además, la 
digestibilidad depende del tipo de cristalinidad del 
almidón, que para el caso del ñame es tipo B, que 
los potencializa hacia el desarrollo de almidones re-
sistentes [19, 20, 21]. Se observa que los valores nu-
tricionales (proteína, extracto etéreo, fibra y cenizas) 
son bastante bajos, debido a que gran parte se pierde 
durante el proceso de extracción. 

Propiedades funcionales

En el (Cuadro 2), se observa que la CRA varían sig-
nificativamente (P<0,05) y es menor a la reportada 
por Espitia y Salcedo [6] en almidones de D. Bulbífera, 
D. Trífida y D. Esculenta y son superiores a almidones 
oxidados de yuca [22]. Esta propiedad es importante 
para mejorar los rendimientos en productos elabora-
dos por la industria alimentaria (embutidos cárnicos), 
en los procesos de calefacción óhmica para cocinar 
alimentos ricos en almidón [23]. 

Los almidones estudiados presentaron en promedio 
un rango de pH neutro, que favorece su aplicación en 
mezclas con otros tipos de alimentos. La variedad 9506-

021 mostró el mayor valor de conductividad eléctrica, 
mientras que la variedad 9403-001 registró el menor 
valor. Estos valores son inferiores al valor registrado 
por el almidón oxidado de yuca de 190,75 µs/cm [6]. 
La estabilidad y el pH de las emulsiones cárnicas son 
dependientes del tipo de extensor y el porcentaje de 
inclusión [24]. La introducción de almidón puede sustituir 
productos ricos en proteínas utilizados como extensores.

Las solubilidades de los almidones de ñame a 30, 
50 y 70°C presentaron diferencias estadísticamente 
significativas (P<0,05). En todas las variedades de 
ñame estudiadas la solubilidad aumento con la tem-
peratura, se debe a que los gránulos hinchados del 
almidón permiten una mayor la exudación de amilosa 
[22], siendo inferiores a las variedades de D. alata, D. 
rotundata y yuca [6, 25]; almidón céreo de ñame, en 
almidón de maíz acetilado [13], ñame D. trífida [12], 
cebada, almidón oxidado de cebada [4] amaranto, en 
amaranto modificado con tratamiento acido, maíz 
céreo fosfatado y succinado [26]. Es importante la 
solubilidad del almidón en productos elaborados que 
requieran de tratamientos térmicos menores de 80ºC 
(néctares pasteurizados a 72ºC). Los almidones nati-
vos de ñame (D. alata) por tener bajas solubilidades 
no se podrían aplicar en este tipo de productos. La 

Cuadro 1. Análisis composicional de almidones nativos de ñame.

Componentes (%) 9506-027 9403-001 9605-047 9506-021 9506-025
M. Seca 88,77±0,01a 87,65±0,01b 89,24±0,00c 87,99±0,008b 89,03±0,008c
Almidón 95,00 ± 0,81a 94,00± 0,81b 96,00±0,85c 96,00±0,85c 92,00±0,81d
Amilosa 24,08 ± 0,01a 25,60±0,00b 23,20±0,01c 24,86±0,01d 25,44±0,01e
Cenizas 0,20 ± 0,04a 0,10±0,04b 0,09±0,00c 0,26±0,00d 0,10±0,016b
Proteína 0,50±0,08ª 0,40±0,01b 0,50±0,01ª 0,60 ± 0,10c 0,60±0,04c
Extracto Etéreo 0,60± 0,08a 0,70± 0,05b 0,50 ± 0,10c 0,60 ± 0,08ª 0,90±0,03d
Fibra 0,225±0,09ª 0,30±0,08b 0,30 ± 0,12b 0,40 ± 0,08c 0,50 ± 0,07d

Cuadro 2. Propiedades físicas y funcionales de almidones nativos de ñame. 

Propiedades 9506-027 9403-001 9605-047 9506-021 9506-025
CRA % (30°C) 87,81±0,61a 99,49±0,24b 106,23±0,56c 117,71±0,34d 98,64±0,40e
pH 7,33±0,02a 7,25±0,03a 6,85±0,04b 6,76±0,03b 6,85±0,02b
Conductividad eléctrica µs/cm 23,30±3,10a 16,00±0,88b 75,82±0,29c 79,10±0,26d 48,58±2,20e
% Solubilidad (30°C) 0,43±0,01a 0,72±0,01b 1,58±0,11c 1,30±0,03d 0,94±0,00e
% Solubilidad (50°C) 0,59±0,02a 0,85±0,01b 1,92±0,06c 1,61±0,05d 1,20±0,05e
% Solubilidad (70°C) 1,12±0,12a 1,10±0,10a 2,12±0,04b 2,15±0,03b 1,44±0,00c
Viscosidad aparente cp (50°C) x10-3 1,15±0,04a 2,00±0,21b 3,5±0,08c 3,50±0,04c 2,50±0,08d
viscosidad aparente cp (70°C) x10-3 2,00±0,16a 2,50±0,01b 3,5±0,07c 3,50±0,08c 3,50±0,24c
% Sinéresis 58,30±0,24a 60,40±0,29b 61,6±0,18b 63,20±0,18c 59,10±0,08a 
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solubilidad baja solubilidad se relaciona con el conte-
nido de amilosa [27] y al tamaño del granulo, en este 
caso los resultados mostraron contenido de amilosa 
que es medianamente alto para almidones nativos.

La evaluación de la estabilidad a la refrigeración y con-
gelación consiste en verificar en los geles la sinéresis 
como consecuencia de la reorganización de las moléculas 
del almidón. La variedad 9506-021 presentó el mayor 
valor de sinéresis mientras que la variedad 9506-027 
registró el menor valor. Estos almidones tienen meno-
res valores de sinéresis con respecto a las especies D. 
alata y D. rotundata [16], similar a almidones nativos D. 
trífida, D. esculenta, D. bulbifera [6] y menos estables 
con respecto al almidón de papa criolla reportado por 
Polanco et al. [28]. Los almidones estudiados en este 
trabajo, presentaron una mediana resistencia a la con-
gelación, muestran geles muy rígidos originados por su 
fuerte retrogradación, ligada a los elevados contenidos 
de amilosa que poseen. De acuerdo a estos resultados, 
los almidones de ñame pueden ser utilizados en aquellos 
alimentos que requieren ser almacenados en refrigeración 
y necesitan cierta exudación de humedad para propor-
cionar una apariencia fresca, como los flanes o salsas.

La Figura 1, muestra los viscoamilogramas de los al-
midones nativo de ñame, cuando se sometieron las 
diferentes suspensiones de almidón al calentamiento 
y enfriamiento controlado. El comportamiento de las 
suspensiones de los almidones nativos de las diferen-
tes variedades de D. alata durante su calentamiento y 
posterior enfriamiento, muestra que el almidón de la 
variedad  9506-027 posee el mayor poder espesante 
de los cinco almidones al presentar el mayor pico de 
viscosidad a 93°C seguido por la variedad 9403-001, 
los restantes almidones no presentaron picos de vis-
cosidad bien definidos. Los almidones D. alata refe-

renciados en esta investigación (Cuadro 3) presentan 
un valor de viscosidad máxima menor que almidones 
nativos y acetilados de yuca y ñame [14], harina de 
ñame [29] variabilidad asociada a la estructura de los 
almidones [3]. Los almidones de D. alata presentaron 
una viscosidad estable cuando son enfriados, resultado 
que debe tenerse en cuenta al momento de pensar en 
incorporar el almidón a algún producto que necesite 
enfriamiento por largos tiempos, debido a la posibilidad 
de separación de fases por sinéresis. 

Las temperaturas de gelatinización variaron entre 83 
y 84,2ºC, fueron superiores a temperaturas de ge-
latinización presentadas por otros almidones como 
el de la oca amarilla (48,1ºC), maíz céreo (72,2ºC), 
yuca (65oC), Sagú (74,5oC) y papa (58 a 68oC) [15, 18, 
22, 29], arroz (68-74-78ºC), maíz (62-67-72ºC), yuca 
(59-64-69°C), sorgo (68-74-78°C) y a las de ñame 
genotipo amazónico blanco (76,8–77°C), purpura 
claro (75,5-76,9°C) y purpura oscuro (77-80°C) [13].

Los almidones de D. alata al mostrar una gran estabi-
lidad (breakdown) a los esfuerzos de corte durante el 
calentamiento, definen su aplicación en productos que 
tengan que ser sometidos a procesos de esterilización, 
escaldado y productos de confitería. Además, presentan 
valores positivos del setback, indicando un aumento de 
la viscosidad que se relaciona con el restablecimiento de 
los enlaces hidrógeno de amilosa y amilopectina formando 
una consistencia tipo gel. Asimismo, el incremento de la 
viscosidad durante el enfriamiento, indica una tendencia 
de los componentes a la retrogradación, que puede ser 
importante en la aplicación de almidones resistentes a 
la acción de enzimas amilolíticas [31]. En ese orden, la 
variedad 9506-027 tiene mayor tendencia a retrogradar, 
por lo que su utilización en productos alimenticios que 
debe ser almacenado en frio es limitada, para incorporar  
los almidones de ñame en este tipo de productos, se 
debe modificar el almidón de tal forma que conserve 
su estabilidad y disminuya la retrogradación.  

Comportamiento reológico

Los reogramas del esfuerzo de cizalla (s) versus el 
gradiente de velocidad (g) de los almidones D. alata, 
se muestran en la Figura 2. Estos, exhibieron un com-
portamiento no tixotrópico, su viscosidad aparente 
decrece al aumentar la velocidad de corte, caracteri-
zándose como fluidos no newtonianos tipo pseudo-
plásticos. Se han reportado comportamientos pseu-
doplásticos en estudio de índice de flujo para almidón 

Figura 1. Viscoamilograma de los almidones nativos de ñame 
(D. alata). 
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de plátano (Musa ABB) [31]; No newtoniano para 
almidón de semillas de huauzontle [32] y Herschel–
Bulkley en almidón de yuca reticulado-acetilado [33]. 

El modelo reológico usado para describir el compor-
tamiento de los almidones de ñame D. alata es el mo-
delo de Herschel-Bulckley (Ec. 2). 

(Ec.2)

Todos los almidones presentaron un índice de 
comportamiento de flujo (ɳ) menor a 1. El índice de 
consistencia (K) fue mayor en la variedad 9506-027 
(Cuadro 4).

Un aumento en la concentración causa un incremen-
to en la pseudoplasticidad mostrando una disminu-
ción  en el índice de flujo (ɳ) y por consiguiente el 
coeficiente de consistencia (K) se incrementa con la 
concentración [34], caso que se presenta en las va-
riedades de D. alata donde hay mayor pseudoplas-
ticidad en orden de 9506-027>9403-001>9506-
025>9605-047>9506-021. Este comportamiento se 
denomina reofluidizante y ocurre cuando el esfuerzo 
desorganiza el arreglo de las moléculas de la matriz.

Cuadro 3. Resultados de viscoamilogramas de almidones de D. alata 

Variedad T gel ºC V93 (U.B) V93/20 (U.B) V50 (U.B) Setback Breakdown
9506-027 83,75 170 226 348 178 -56
9403-001 83 66 129 194 128 -63
9605-047 83,75 13 25 44 31 -12
9506-021 84,2 9 15 22 13 -6
9506-025 83 20 46 55 35 -26

T gel: temperatura gelatinización; V93: viscosidad a 93°C; V93/20: viscosidad a 93°C por 20 min; V50: viscosidad a 50°C; 
Setback: asentamiento; Breakdown: estabilidad

Figura 2. Comportamiento de los almidones de ñame 
(D. alata) a esfuerzos de corte.

CONCLUSIONES

De las propiedades funcionales de las variedades 
de D. alata, las 9506-021 y 9605-047 presentaron 
los valores superiores al 100% de capacidad de re-
tención de agua, posibilitando su uso en la industria 
alimentaria para el aumento de rendimientos en pro-
ductos cárnicos, las variedades 9506-027 y 9403-
001 presentaron las viscosidades más altas durante 
el proceso de calentamiento y enfriamiento, por lo 
que serían útiles como espesantes para productos 
alimentarios ( cremas ligeras, sopas y coladas), y 
en general todas registraron viscosidades crecien-
tes. Todas las variedades presentaron valores bajos 
de conductividad eléctrica menores de 80 µs/cm. 
Las solubilidades son inferiores del 3%, limitando 
el uso estos almidones en productos alimentarios 
procesados a bajos tratamientos térmicos. Las altas 
temperaturas de gelatinización presentados por los 
almidones de D. alata los hace importantes en proce-
sos donde se necesiten productos con tratamientos 
térmicos. Los almidones presentaron sinéresis al ser 
sometidos a temperaturas a -10ºC, por lo que no son 
aptos para la elaboración de productos congelados. 
Se hace necesario implementar modificaciones quí-
micas o físicas las cinco variedades de almidón de D. 
alata, para lograr extender la gama de aplicaciones 
industriales en las que podrían ser utilizados. Las cin-
co variedades de D. alata se comportan como fluidos 
no newtonianos, independientes del tiempo y com-

Cuadro 4. Parámetros modelo de Herschel-Bulckley.

Variedad δo (Pa) K (Ns/m2) N R2

9506-027 150,4 119,03 0,3081 0,92
9403-001 97,76 56,405 0,3014 0,95
9605-047 26,32 14,665 0,4434 0,99
9506-021 22,56 12,314 0,4487 0,99
9506-025 37,60 25,408 0,3919 0,97
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portamiento pseudoplástico, ajustándose al modelo 
de Herschel-Bulckley.
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