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INTRODUCCION METODOLOGIA

La revision bibliografica se realizd usando diferentes plataformas de bases de datos
correspondientes a Science Direct, Scielo y Pubmed. Se usaron diferentes ecuaciones de
bisqueda que incluian las siguientes palabras claves: “almidon”, "indice glucémico”, "carga
glucémica”, "almidon resistente”, "almidén digerible”, "cereales”, "leguminosas”. Después de
excluir los articulos que no fueran afines a los criterios del analisis de la revision se trabajo con
58 articulos. Se usaron articulos, revisiones sistematicas y narrativas. Se abordaron los

~ alimentos con altos contenidos de almidon que fueran de consumo frecuente en los
colombianos, tales como maiz, trigo, arroz, frijol, papa y yuca. Ademas de usar los articulos
cientificos y revisiones, se utilizaron las bases de datos de composicion de alimentos
colombiana TCA y del departamento de agricultura de Estados Unidos USDA.

El impacto del almidén en la salud y sus diferentes aplicaciones han sido de gran interés a
través del tiempo. El objetivo del estudio se centra en la revision narrativa de los analisis
relevantes encontrados en diferentes bases de datos, con el fin de integrar una definicién y
clasificacién de almidones, su morfologia, caracteristicas generales y nutricionales, entendiendo
asl, los hallazgos que se han realizado frente a su importancia en la salud.

RESULTADOS
O
El almidén es un polimero de unidades de glucosa, polisacarido (biomolécula construida por la union de mas de diez glucidos u@L 4@_)0
sencillos (monosacaridos) mediante enlaces O — glucosidicos), cumple la funcion de reserva energética y junto con la celulosa es el I n T !
carbohidrato mas abundante de las plantas (Kaletung & Breslauer, 2003). Este se compone de dos polimeros: amilosa vy CH,OH o OHOH
amilopectina (Figura 1). Las propiedades fisicogquimicas y funcionales del almidon y los productos elaborados con este dependen i <ﬂ:_1> <j .:HEGH cr0n
de su naturaleza, morfologia y estructura (Mali ef al., 2004; Mishray Rai, 2006; Patel y Seetharaman, 2006; Kaur et al., 2007). En la e o o o @
tabla 1. se observan algunos ejemplos de fuentes de almidén en donde se pueden reconocer las diferentes caracteristicas del
granulo de almidon que lo conforman. Figura 1. Estructura guimica de amilosa y amllupectlna (Pérez et al., EUUQ}.
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Nombre Maiz Papa Arroz Trigo Yuca Frijol

Nombre cientifico Zea Mays Solanum tuberosum Oryza sativa Triticum Manihot esculenta Phaseolus vulgaris

Tamafno del granulo (pm) 15 33 5 15 20 20

Forma del granulo Redondo Hendiduras en forma de |Racimos poligonales | Redondo, eliptico, lenticular |Redonda-ovalada, truncada en un |Lobulada irregular, piriforme
poligonal ostras lado

Contenido de almidén en 100g 68,8 262.7 272 .5 69,8 145 239.7

Amilosa-amilopectina (%) 327 -73 | 322 -78 317 - 83 323-77 318 - 82 421.8-78.2

Tabla 1. Morfologia y caracteristicas principales de los granulos de almidén en diferentes fuentes de granos. 'Los datos £/ 21midén resistente RS ha sido uno de los mas estudiados por sus notables beneficios en la

del contenido de almidon del maiz, trigo y yuca fueron tomados de las tablas de composicion de alimentos colombiana ; G g :
TCA, 2015.%2Los datos del contenido de almidon de la papa, arroz y frijol fueron tomados de la base de datos del salud, la menor digestibilidad de RS conduce a una menor liberacion de glucosa, esto ha

departamento de agricultura de Estados Unidos USDA. 3(Zobel, n.d.1988) 4(Hernandez-medina et al., 2008). demostrado tener una disminucion en las respuestas postprandiales de glucosa y leptina en
individuos después de comerlo, reduciendo asi el riesgo de resistencia a la insulina y la leptina

El almidon se puede clasificar de acuerdo con su grado de digestion, dividiendose en almidon de NaMaring 2 Cackiur. 25050 1 & fains 3 russtrs s nfuancis dal BE an ol intasting Firiane
digestion lenta (SDS), almidon de digestion rapida (RDS) y almidon resistente (RS) (Bojarczuk et ( ' ) 9 2 -

al., 2022) como se muestra en la figura 2. El RS tiene un aporte energético inferior al RDS (1,6-2,8 . & . Butyrate , Figura 3. Descripcién general de cémo el

kcal/g vis 4 kcall/g respectivamente) (Villaroel et al., 2018) generando con esto diferentes efectos Health Benefits. (@ | consumo de almiddn E:E:Fte_“te E{.F::S] Efﬂ’:tﬂ
g Ty o p T By — Satity | ;L;{tﬁshnn humano. (DeMartino ockburn,
Composition E;lmﬁ;;i?aﬁmmﬂ Otro de los hall I ti del
Se convierte en moléculas de Relif of chronic kidney disease (CKD} E,’ 4 = ﬂ?.t at aaggsh a.ré‘la n;usf f
glucosa mediante digestion ¢+  § .RDS = Liberacion rapida de S N P S !
e : — | glucosa o _ _ lycemic response preblntlcn” potencial dell::ldu. a su
enzimatica aqrnmmadamente Se hidroliza en 20 min ) x{ I - fermentabilidad por la microbiota del
Ll /0 ! % Risk for colorectal cancer colon, lo que conduce a la produccion
| de acidos grasos de cadena corta
No produce un pico de (SCFA) (Bello-Perez et al., 2020) que

Tarda mucho en digerirse, es

amorfo y fisicamente inaccesible.
2 Se di ie:e eonpleanents in 9 brusco con una respuesta
'S insulinémica baja

intestino delgado. concomitante.

glucemia postprandial desempefian un papel particularmente

positivo en la promocion salud intestinal
(Jiang et al., 2020).

Es por esto que, el valor nutricional del almidon y
sus implicaciones en la salud humana dependen

SIS Wi

Almidon digerido entre
20 y 120 minutos.

Estructura compacta menos e et e de aspectos extrinsecos Yy caracteristicas
susceptible de hidrolisis . S | — . pe 9 glucosa. Reduccién de intrinsecas como el tamafno del granulo, la relacion
enzimatica, fermentandose en NG 2a Bidroliza glucosa e insulina amitnsa!amilnpecting. la di_stribucif_m de_ I.-::u longitud
el colon plasmatica de la cadena de amilopectina, la disposicion de los

componentes del almidon en el granulo y el
Figura 2. Clasificacion de las fracciones de almidon de acuerdo a su digestion procesamiento posterior que se le de a este.
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