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Maltodextrinas modificadas: estructura, 
fuentes, aplicaciones e importancia en  la 
industria alimentaria

Resumen
Desde hace unas décadas hay un creciente 
interés por consumir alimentos funciona-
les, estos productos impactan de manera 
benéfica a la salud del consumidor, incre-
mentándose así la demanda para que los 
ingredientes y aditivos alimenticios posean 
características tecnofuncionales. La pobla-
ción actual busca que los alimentos que 
van a consumir le aporten, en conjunto, una 
combinación de características organolépti-
cas aceptables a los sentidos y que, a su vez, 
las propiedades químicas y fisicoquímicas 
proporcionen beneficios a la salud. Dentro 
de esta gama de ingredientes se encuen-
tran las maltodextrinas y los compuestos 
derivados del almidón, que se emplean 
como aditivos y que pueden cumplir con 
este objetivo gracias a su naturaleza química 

Mónica Reyes-Reyes1, Lucila Concepción Núñez-Bretón2, Barbara Cooper-Bribiesca3, Francisco Erik 
González-Jiménez4, Betsabe Yulieth Valencia Rios5, O. Manero2, Liliana Alamilla-Beltran1

1 Escuela Nacional de Ciencias Biológicas, IPN. Wilfrido Massieu S/N, U.P. Adolfo López Mateos, 07738, 
Gustavo A. Madero, Ciudad de México, CDMX
2 Instituto de Investigaciones en Materiales, UNAM. Departamento de Reología y Mecánica de 
Materiales, Circuito Exterior S/N, Circuito de la Investigación Científica, Cd. Universitaria, Coyoacán, 04510, 
Ciudad de México, México
3 Escuela Nacional Preparatoria Plantel 2, UNAM. Circuito Interior Avenida Río Churubusco 1418, Carlos 
Zapata Vela, Iztacalco, 08040, Ciudad de México, CDMX
4 Facultad de Ciencias Químicas, UV. Oriente 6 1009, Rafael Alvarado, 94340 Orizaba, Veracruz, México
5 Universidad Tecnológica de la Sierra Sur de Oaxaca, Magnolias S/N, San Idelfonso Sola, C.P. Villa Sola de 
Vega, Oaxaca 71400, México
mreyesr101@gmail.com

y estructural (pues son agentes que pueden 
modificar texturas además de otras aplica-
ciones en la industria alimentaria). Aunado a 
esto, se ha demostrado que la modificación 
del almidón mejora las propiedades físicas 
y funcionales de los almidones nativos; es 
por ello que la investigación se ha orientado 
a obtener maltodextrinas modificadas, para 
potenciar su aplicación en la industria al for-
mular o reformular alimentos. En los últimos 
años se han realizado estudios respecto a la 
generación/producción y funcionalidad de 
maltodextrinas modificadas, obteniéndolas 
a partir de dos vías: hidrólisis de almidones 
modificados y modificación de maltodextri-
nas previamente obtenidas por la hidrólisis 
de almidón. Las principales modificaciones 
efectuadas en maltodextrinas son químicas, 
específicamente la esterificación y acetila-
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ción empleando ácidos orgánicos, ácidos 
inorgánicos, anhídridos o cloruros de acilo. 
Este artículo brinda información general 
respecto a la estructura, obtención y aplica-
ciones de las maltodextrinas modificadas. 
Palabras clave: almidón modificado, hidró-
lisis, maltodextrinas modificadas, equiva-
lentes de dextrosa.

Maltodextrinas 
Las maltodextrinas (C6H10O5)n·H2O (Figura 
1) son definidas como mezclas nutritivas 
y purificadas de polímeros de sacáridos 
obtenidos por hidrólisis parcial de almidón 
comestible [1], esta hidrólisis puede ser ácida 
o enzimática. El almidón es un polisacárido 
constituido por un gran número de unida-
des de glucosa unidas entre sí mediante 
enlaces glucosídicos, formando dos estruc-
turas (amilosa y amilopectina). La primera 
es un polímero lineal con enlaces α(1-4), el 
cual no es soluble en agua; mientras que 
la amilopectina es un polímero ramificado 
con 94-96 % de enlaces α(1-4) y un 4-6 % 
de uniones α(1-6), estas ramificaciones se 
presentan aproximadamente cada 15 a 25 
unidades de glucosa. La amilopectina es 
parcialmente soluble en agua caliente [2]. 

Figura 1. Estructura química de maltodextrinas (n<20). 
n: número de unidades de glucosa (Modificada de [3])

En el caso de la hidrólisis ácida, la ventaja es 
que se lleva a cabo de manera muy rápida, 
pero presenta las siguientes limitaciones: 
problemas de decoloración, mal sabor, altas 
concentraciones de sales en el producto 

terminado, entre otros. Una alternativa que 
se ha empleado para contrarrestar estos 
problemas es la obtención de maltodextri-
nas empleando hidrólisis enzimática. El nivel 
de hidrólisis se determina en relación con el 
valor de equivalente de dextrosa (DE) [4], el 
cual es definido como el contenido de azú-
cares reductores directos (ARD) expresado 
en porcentaje de glucosa en base seca [5]. 
De acuerdo con la FDA (Administración 
de Alimentos y Medicamentos) las malto-
dextrinas son una mezcla de carbohidratos 
con bajo poder edulcorante con diferentes 
grados de polimerización, presentan DE 
menores a 20 (Tabla 1), mientras que los 
carbohidratos que presentan DE mayores a 
20 son clasificados como jarabes, así como 
un valor de DE igual a 0 indica que es un 
almidón y valores de DE iguales a 100 indi-
can unidades libres de glucosa [7].

Maltodextrinas modificadas
Como se mencionó anteriormente, las mal-
todextrinas se pueden obtener o producir a 
partir de cualquier almidón, independiente-
mente de su fuente de extracción. De igual 
manera se pueden emplear almidones mo-
dificados como materia prima, generando 
así maltodextrinas modificadas (MM) (Figura 
2). Un almidón modificado es aquel que ha 
sufrido alguna transformación física (calor, 
presión, entre otras), química (oxidación, es-
terificación, entrecruzamiento, entre otras) o 
enzimática. Estas modificaciones hacen que 
las propiedades de los almidones nativos 
cambien o mejoren, principalmente las pro-
piedades reológicas, funcionales y químicas 
[1], por lo tanto, una MM presentará cambios 
en estas propiedades en comparación con 
una maltodextrina “normal o nativa”. Otro 
método para obtener MM (Figura 2) consiste 
en obtener maltodextrinas de almidones 
nativos y posteriormente modificarlos. 
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Como base para la modificación y obtención 
de MM se han tomado algunas reacciones 
y compuestos químicos evaluados previa-
mente en la modificación de almidones, 
debido a las propiedades que le imparten 
a las moléculas después de reacciones de 
esterificación (acetilación). La modificación 
con anhídrido acético ((CH₃CO)₂O), le pro-
porcionó a almidones de diversas fuentes 
(maíz, papa, plátano, arroz, yuca) mejoras 
en propiedades tales como la disminución 
de la temperatura de gelatinización y re-
trogradación, mejoramiento del perfil de 
viscosidad, aumento de solubilidad, dismi-
nución de sinéresis, mejora del poder de 
hinchamiento, entre otros.

El anhídrido dodecenil succínico (DDSA) 
(C16H26O3) y el octenil succínico (OSA) se 
han empleado para que los almidones au-

Figura 2. Diagrama de obtención de maltodextrinas mo-
dificadas

Figura 3. Posibles estructuras químicas de MM: a) MM con anhídrido acético, b) MM con DDSA, c) MM con OSA 
(Modificada [10, 11,12])

menten la capacidad de emulsificación y 
solubilidad, así como la disminución del 
tiempo de gelatinización [8,9]. En la Figura 
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3 se muestra la posible estructura química 
que presentan las maltodextrinas modifi-
cadas obtenidas mediante estos métodos.

Derivado de ello, se han desarrollado diversas 
investigaciones evaluando las propiedades 
de las maltodextrinas modificadas (Tabla 2).

Fuentes de obtención de malto-
dextirnas modificadas
Tanto las maltodextrinas como los almidones 
son reconocidos como ingredientes alimen-
tarios seguros (GRAS) [1]. Las maltodextrinas 
más comercializadas en el mercado de la in-
dustria alimentaria son las provenientes del 
almidón de maíz, trigo, papa y yuca. Por lo 
que su consumo es seguro y está regulado 
por la FDA y la Autoridad Europea de Segu-
ridad Alimentaria (EFSA), clasificadas como 
aditivos alimentarios, mostrando el código 
E1400 [17]. Debido a su funcionalidad, se 
continúa con la búsqueda de nuevas fuen-

Tabla 2.  Comparación de algunas investigaciones en cuanto a obtención y análisis de maltodextrinas modificadas

tes de almidón y, por ende, de maltodextri-
nas para estudiar y evaluar sus propiedades, 
y así poder aprovechar nuevas fuentes de 
estos carbohidratos y su implementación 
en el desarrollo de productos alimenticios 
y la biofuncionalidad que le pueda aportar 
al consumidor. Una alternativa de ello es la 
obtención de maltodextrinas modificadas, 
ya sea por vía química, física o enzimática.

Aplicaciones de las maltodextrinas 
nativas y modificadas
La industria alimentaria representa la ma-
yor parte de la demanda de maltodextrinas 
(Figura 4), debido a que son empleadas 
principalmente como sustitutos de azúcar, 
para disminuir el nivel de dulzor de algunos 
rellenos o de bebidas dirigidas a sectores 
específicos de la población. También actúan 
como estabilizadores, espesantes y agen-
tes de volumen en alimentos, aumentan 
el contenido de sólidos de los alimentos, 
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fungen como protectores de compuestos 
bioactivos formando microcápsulas, las cua-
les posteriormente son adicionadas a ma-
trices alimenticias para obtener alimentos 
funcionales [1, 17].

Todas estas aplicaciones son posibles gra-
cias a los atributos inherentes de las malto-
dextrinas, las cuales son dependientes del 
DE. Entre estos atributos encontramos su 
buena dispersabilidad y solubilidad; viscosi-
dad, textura suave y sensación agradable al 
paladar; sabor suave; control de la humedad; 
inhibición de la cristalización; formación de 
películas; fácil digestibilidad; fácil secado 
por aspersión; encapsulación de sabores y 
aromas, y poca o ninguna dulzura [1]. Las 
aplicaciones más comunes de las malto-
dextrinas nativas se muestran en la Tabla 3.

Figura 4. Aplicaciones en la Industria Alimentaria de las maltodextrinas modificadas

Conclusiones 
Las maltodextrinas modificadas se pueden 
obtener a partir de almidón nativo y/o modifi-
cado por medios químicos, enzimáticos o su 
combinación. Estos compuestos presentan 
propiedades químicas, físicas, funcionales y 
aplicaciones específicas como espesantes, 
emulsificantes, estabilizadores, modificantes 
del tiempo y la temperatura de gelatinización 
y retrogradación, coadyuvantes al incremen-
to del perfil de viscosidad y poder de hin-
chamiento, así como en la disminución de 
la sinéresis. Actúan como material de pared 
para la microencapsulación de compuestos 
activos, entre otros. Todas estas propiedades 
son aprovechadas para la formulación de 
nuevos alimentos tecnofuncionales o la re-
formulación de productos ya existentes en el 
mercado para mejorar la calidad organolép-
tica y nutricional que repercute en un benefi-
cio en la salud del consumidor.
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Tabla 3. Algunas aplicaciones de maltodextrinas nativas 
(Modificado de [1])
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