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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-
mentandose asi la demanda para que los
ingredientes y aditivos alimenticios posean
caracteristicas tecnofuncionales. La pobla-
cién actual busca que los alimentos que
van a consumir le aporten, en conjunto, una
combinacién de caracteristicas organolépti-
cas aceptables a los sentidos y que, a su vez,
las propiedades quimicas y fisicoquimicas
proporcionen beneficios a la salud. Dentro
de esta gama de ingredientes se encuen-
tran las maltodextrinas y los compuestos
derivados del almidén, que se emplean
como aditivos y que pueden cumplir con
este objetivo gracias a su naturaleza quimica

y estructural (pues son agentes que pueden
modificar texturas ademas de otras aplica-
ciones en la industria alimentaria). Aunado a
esto, se ha demostrado que la modificacion
del almidén mejora las propiedades fisicas
y funcionales de los almidones nativos; es
por ello que la investigacion se ha orientado
a obtener maltodextrinas modificadas, para
potenciar su aplicacién en la industria al for-
mular o reformular alimentos. En los ultimos
anos se han realizado estudios respecto ala
generacién/produccion y funcionalidad de
maltodextrinas modificadas, obteniéndolas
a partir de dos vias: hidrdlisis de almidones
modificados y modificaciéon de maltodextri-
nas previamente obtenidas por la hidrdlisis
de almiddn. Las principales modificaciones
efectuadas en maltodextrinas son quimicas,
especificamente la esterificacion y acetila-



cion empleando acidos organicos, acidos
inorganicos, anhidridos o cloruros de acilo.
Este articulo brinda informacién general
respecto a la estructura, obtencién y aplica-
ciones de las maltodextrinas modificadas.
Palabras clave: almidén modificado, hidré-
lisis, maltodextrinas modificadas, equiva-
lentes de dextrosa.

Maltodextrinas

Las maltodextrinas (C_H,,O.)n-H,O (Figura
1) son definidas como mezclas nutritivas
y purificadas de polimeros de sacadridos
obtenidos por hidrdlisis parcial de almidon
comestible [1], esta hidrdlisis puede ser acida
o0 enzimatica. El almiddn es un polisacarido
constituido por un gran nimero de unida-
des de glucosa unidas entre si mediante
enlaces glucosidicos, formando dos estruc-
turas (amilosa y amilopectina). La primera
es un polimero lineal con enlaces a(1-4), el
cual no es soluble en agua; mientras que
la amilopectina es un polimero ramificado
con 94-96 % de enlaces a(1-4) y un 4-6 %
de uniones a(1-6), estas ramificaciones se
presentan aproximadamente cada 15 a 25
unidades de glucosa. La amilopectina es
parcialmente soluble en agua caliente [2].

n<20

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

En el caso de la hidrdlisis acida, la ventaja es
que se lleva a cabo de manera muy rapida,
pero presenta las siguientes limitaciones:
problemas de decoloraciéon, mal sabor, altas
concentraciones de sales en el producto
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terminado, entre otros. Una alternativa que
se ha empleado para contrarrestar estos
problemas es la obtencién de maltodextri-
nas empleando hidrdlisis enzimatica. El nivel
de hidrdlisis se determina en relacién con el
valor de equivalente de dextrosa (DE) [4], el
cual es definido como el contenido de azu-
cares reductores directos (ARD) expresado
en porcentaje de glucosa en base seca [5].
De acuerdo con la FDA (Administracion
de Alimentos y Medicamentos) las malto-
dextrinas son una mezcla de carbohidratos
con bajo poder edulcorante con diferentes
grados de polimerizaciéon, presentan DE
menores a 20 (Tabla 1), mientras que los
carbohidratos que presentan DE mayores a
20 son clasificados como jarabes, asi como
un valor de DE igual a O indica que es un
almidon y valores de DE iguales a 100 indi-
can unidades libres de glucosa [7].

Maltodextrinas modificadas

Como se menciond anteriormente, las mal-
todextrinas se pueden obtener o producir a
partir de cualquier almidén, independiente-
mente de su fuente de extracciéon. De igual
manera se pueden emplear almidones mo-
dificados como materia prima, generando
asi maltodextrinas modificadas (MM) (Figura
2). Un almidén modificado es aquel que ha
sufrido alguna transformacion fisica (calor,
presion, entre otras), quimica (oxidacion, es-
terificaciéon, entrecruzamiento, entre otras) o
enzimatica. Estas modificaciones hacen que
las propiedades de los almidones nativos
cambien o mejoren, principalmente las pro-
piedades reoldgicas, funcionales y quimicas
[1], por lo tanto, una MM presentara cambios
en estas propiedades en comparaciéon 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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Tabla 1. Propiedades de las maltodextrinas [6]

Equivalente de dextrosa Poder edulcorante

Glucosa Maltosa  Sacaridos superiores
DE (sacarosa=100)
10 0.7 2.8 96.5 2
15 13 47 94 3.3
18 1.6 5.7 92.7 4

Como base para la modificacion y obtencion
de MM se han tomado algunas reacciones
y compuestos quimicos evaluados previa-
mente en la modificacién de almidones,
debido a las propiedades que le imparten
a las moléculas después de reacciones de
esterificacion (acetilacion). La modificacion
con anhidrido acético ((CHsCQO),0), le pro-
porciond a almidones de diversas fuentes
(maiz, papa, platano, arroz, yuca) mejoras
en propiedades tales como la disminucién
de la temperatura de gelatinizacién y re-
trogradacién, mejoramiento del perfil de
viscosidad, aumento de solubilidad, dismi-
nucién de sinéresis, mejora del poder de
hinchamiento, entre otros.

El anhidrido dodecenil succinico (DDSA)
(C,cH,;O;) y el octenil succinico (OSA) se
han empleado para que los almidones au-

a) b)
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Figura 2. Diagrama de obtencién de maltodextrinas mo-
dificadas

menten la capacidad de emulsificacién y
solubilidad, asi como la disminucién del
tiempo de gelatinizacion [8,9]. En la Figura

2<n<20

c)

Figura 3. Posibles estructuras quimicas de MM: a) MM con anhidrido acético, b) MM con DDSA, c) MM con OSA

(Modificada [10, 11,12])



REVISTA MATERIALES AVANZADOS

165

NUMERO: 41
Maltodextrina Fuente de Propiedades Resultados Referencia
modificada almidén/modificacion evaluadas/Funcionalidad
Almiddn de Emulsionantes Mejoramiento de las propiedades
Mal-OSA ) S : [13]
maiz/esterificacién emulsionantes.
Al emplearlo como material de
pared en la microencapsulacién
Maltodextrina i » de aceite se redujo el 60 % del
Mal-0SA ) o Microencapsulacién Lo L [14]
comercial/esterificacién indice de peréxido en
comparacién a una maltodextrina
sin modificar.
. Modificaron la formacion de
Almidones de papa L. .
Mal-Ac " . Espumantes y reolégicas espuma y las propiedades [15]
modificados (acetilados) L
reoldgicas.
Mejoran las propiedades
Mal-Ao Maltodextrina de Emulsificantes emulsificantes y estabilizantes en [16]

tapioca/esterificacién Estabilizantes

comparacién a las maltodextrinas
nativas.

Mal: maltodextrinas, OSA: anhidrido octenil succinico, Ac: acetilados y Ao: &cidos organicos.

Tabla 2. Comparacién de algunas investigaciones en cuanto a obtencién y andlisis de maltodextrinas modificadas

3 se muestra la posible estructura quimica
gue 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 obtencion de malto-
dextirnas modificadas

Tanto las maltodextrinas como los almidones
son reconocidos como ingredientes alimen-
tarios seguros (GRAS) [1]. Las maltodextrinas
mas comercializadas en el mercado de la in-
dustria alimentaria son las provenientes del
almidén de maiz, trigo, papa y yuca. Por lo
gue su consumo es seguroy esta regulado
por la FDAy la Autoridad Europea de Segu-
ridad Alimentaria (EFSA), clasificadas como
aditivos alimentarios, mostrando el cédigo
E1400 [17]. Debido a su funcionalidad, se
continua con la busqueda de nuevas fuen-

tes de almiddény, por ende, de maltodextri-
nas para estudiar y evaluar sus propiedades,
y asi poder aprovechar nuevas fuentes de
estos carbohidratos y su implementacion
en el desarrollo de productos alimenticios
y la biofuncionalidad que le pueda aportar
al consumidor. Una alternativa de ello es la
obtencién de maltodextrinas modificadas,
ya sea por via quimica, fisica o enzimatica.

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 azucar,
para disminuir el nivel de dulzor de algunos
rellenos o de bebidas dirigidas a sectores
especificos de la poblacién. También actuan
como estabilizadores, espesantes y agen-
tes de volumen en alimentos, aumentan
el contenido de sdélidos de los alimentos,



fungen como protectores de compuestos
bioactivos formando microcapsulas, 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 sensacion agradable al
paladar; sabor suave; control de la humedad;
inhibicion de la cristalizacién; formacion de
peliculas; facil digestibilidad; facil secado
por aspersion; encapsulacion de sabores 'y
aromas, y poca o ninguna dulzura [1]. Las
aplicaciones mas comunes de las malto-
dextrinas nativas se muestran en la Tabla 3.
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Conclusiones

Las maltodextrinas modificadas se pueden
obtener a partir de almidén nativo y/o modifi-
cado por medios quimicos, enzimaticos o su
combinacién. Estos compuestos presentan
propiedades quimicas, fisicas, funcionales y
aplicaciones especificas como espesantes,
emulsificantes, estabilizadores, modificantes
del tiempoy la temperatura de gelatinizacion
y retrogradacion, coadyuvantes al incremen-
to del perfil de viscosidad y poder de hin-
chamiento, asi como en la disminucién de
la sinéresis. Actlan como material de pared
para la microencapsulacion de compuestos
activos, entre otros. Todas estas propiedades
son aprovechadas para la formulaciéon de
nuevos alimentos tecnofuncionales o la re-
formulacién 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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Figura 4. Aplicaciones en la Industria Alimentaria de las maltodextrinas modificadas



Agentes aglomerantes Sustitutos de grasa
Andlogos o suceddneos de carnes
congeladas.

Barras de granola.

Rellenos de pasteleria.

Queso crema.

Postres congelados.

Dulces sin grasa.

Yogurt.

Vehiculo o trasportador de:
Endulzantes/sabores artificiales.
Mezclas secas: bebidas en polvo,
salsas, aderezos.

Control de humedad
Cérnicos.
Panaderia.

Cubiertas
Cacahuates tostados (barrera de
oxigeno).

Bebidas nutricionales
Formulas para adultos.
Productos dietéticos
Férmulas infantiles.

Inhibidores de cristalizacion Formador de peliculas

Confiteria. Botanas.

Alimentos congelados y ensaladas. Extruidos.

Tabla 3. Algunas aplicaciones de maltodextrinas nativas
(Modificado de [1])
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