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Resumen

El zapallo Cucurbita moschata Duchesne, es una hortaliza que se
caracteriza por su alto contenido de carotenoides en especial de B-
caroteno, sin embargo, los cultivares mejorados por materia seca
presentan alto contenido de almiddn, lo que lo hace atractivo para la
industria alimentaria. El objetivo de esta investigacion fue evaluar la
calidad del almidon en frutos de zapallo, bajo un disefio de bloques
completos al azar, con 3 repeticiones y 5 plantas por repeticion; se
realizd la extracciéon de almidén por repeticion y se realizaron las
pruebas de amilosa-amilopectina, indice de absorcion de agua vy
viscoamilograma. El almidén de zapallo presenta un alto contenido de
amilopectina, una viscosidad maxima en la pasta caliente de 664 cP y
viscosidad de la pasta fria de 803 cP, lo que indica que es un almidon que
no retrograda y forma una pasta estable.
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Abstract

Butternut squash Cucurbita moschata Duchesne, is a vegetable that
is characterized by its high content of carotenoids, especially B-carotene,
however, cultivars improved by dry matter have a high content of starch,
which makes it attractive for the food industry. The aim of this research
was to evaluate the quality of starch in Butternut squash fruits, under a
randomized complete block design, with 3 repetitions and 5 plants per
repetition; starch extraction was performed by repetition and amylose-
amylopectin tests, water absorption index and viscoamylogram were
performed. Butternut squash starch has a high amylopectin content, a
maximum hot paste viscosity of 664 cP and a cold paste viscosity of 803
cP, which makes it a starch that does not retrograde and forms a stable
paste.

Keywords: Butternut squash; Agribusiness; amylose; Amylopectin.

1. Introduccion

El almiddn es un polisacarido, empleado en la industria alimentaria
segun su calidad (Pertiwi et al., 2022), compuesto por dos moléculas,
amilosa y amilopectina (Sreethong et al., 2020), la amilosa es un polimero
de cadena corta y lineal a-D-glucosa mientras que la amilopectina es un
polimero de cadena larga ramificada con muchas unidades de glucosa (Li
& Wei, 2020). Los almidones nativos son en su mayoria inertes e
insolubles en agua, solo unos pocos tienen importancia comercial
(Apriyanto et al., 2022).

El zapallo ha ganado importancia debido a su alto contenido de
nutrientes, versatilidad en el uso culinario y mas recientemente con el
mejoramiento de cultivares por alto contenido de materia seca (Ortiz et
al., 2013), ademas, su importancia agrondmica es reconocida por su
rusticidad y volumen de produccion (4-5 frutos por planta) (Rodriguez et
al. 2018). Ortiz et al. (2015), se identifica que existe una correlacion
directa entre la materia seca y el contenido de almidéon en el fruto, a
mayor contenido de materia seca mayor contenido de almiddn. Por tanto,
el objetivo de esta investigacion fue evaluar la calidad del almidén en
frutos de zapallo en la especie C. moschata.
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2. Metodologia

2.1 Localizacion

La siembra y cosecha de los frutos de zapallo se realizé en el Centro
Experimental Mario Gonzalez Aranda, de la Universidad Nacional de
Colombia, Sede Palmira, Valle del Cauca, situado a 03°30'26,8” N y
76°18'47,6” O vy altitud de 998 msnm, humedad relativa del 72 %,
temperatura promedio de 24 ©°C, humedad relativa del 72 % vy
precipitacion pluvial anual de 1.000 mm (Valdés et al., 2014). La
extraccion de almidén y pruebas de viscoamilograma, amilosa,
amilopectina e indice de absorcion de agua IAA, se realizd en el
Laboratorio de Semillas de la Universidad Nacional de Colombia, Sede
Palmira.

2.2 Acondicionamiento de la materia prima

Los frutos de zapallo fueron cosechados, lavados y sumergidos en
una solucidn el hipoclorito al 1 %, por 10 segundos y secados al ambiente.
Posteriormente se redujeron de tamafo para extraer el pericarpio
(cascara), semilla y la matriz de la cavidad placentaria, una vez obtenida
la pulpa se procedid a obtener el almidon, éste se obtuvo a partir de la
pulpa de zapallo por medio de extraccion manual para obtener almidén
nativo, empleando 5 lavados.

Se determind el contenido de amilosa por el método de
espectrofotometria, la capacidad de absorcion de agua se determind
empleando la técnica descrita por Anderson et al., (1969) y el analisis de
viscoamilograma se realiz6 empleando un viscoamildgrafo. Al almidoén
nativo se le realiz6 la curva de empastamiento y su respectiva
temperatura de gelificacién; las unidades de medicién fueron centipoise
(cP). Se empled una solucién de almiddén al 6 % (p/p), en base seca y
agua destilada; con una temperatura de inicio de 50 °C, incremento de
7,5 °C/min, hasta alcanzar los 92 °C, se sostuvo por 5 minutos y se
empled un enfriamiento de -7,5 °C/min, hasta bajar la temperatura a 50
°C y se sostuvo por 3 minutos a 250 rpm y 235 cmg.

2.3 Analisis estadistico
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Se realizé un analisis de varianza (ANDEVA) a un nivel del 95 % de
confianza y se empled el método de Duncan (p <0,05) y para el
tratamiento de la informacion, se utilizé el software Microsoft Office, Excel
2010.

3. Discusion

El almiddn de los frutos de zapallo, presenta un contenido de amilosa
y amilopectina de 20.5 % y 79.5 % respectivamente, el hecho de que la
amilopectina se encuentre en mayor proporcion hace que la viscosidad
sea estable en periodos largos de tiempo y debido al aumento de la
molécula de amilopectina posee un elevado poder de retencion de agua,
de tal forma que, la maxima viscosidad obedezca al maximo hinchamiento
del granulo. El almidén presenta un indice de adsorcidon de agua IAA de
2.31, es decir que, a una temperatura de 69 °C el almidén de zapallo
absorbié 2.31 veces mas agua con base en su peso inicial.

3.1 Viscoamilograma de almidon de zapallo

En la Figura 1, se presentan las propiedades funcionales del almidon
de zapallo empleando tres repeticiones. La temperatura de
empastamiento fue sensiblemente inferior al almidén de batata (73° C en
promedio) reportado por Valdés & Ortiz, (2021), pero superior a la
reportada por Stevenson et al. (2005) quienes tuvieron un inicio de
gelatinizacion que oscila entre 60.6 y 63.5 °C en almidén de zapallo C.
maxima D., lo que indica que, se requiere menor tiempo de coccion para
que el grano de almidén absorba agua de manera rapida, se hinche y
gelatinice. La viscosidad maxima (Vmax) en el almidén de zapallo es baja
(664 cP) comparada por la reportada por Yin & Wang (2016), que oscila
entre 3521 - 4404 cP en muestras de C. moschata y C. maxima, esta
caracteristica se presenta cuando los granulos de almiddn se hinchan,
aumentando su viscosidad hasta el pico maximo y al romperse el granulo,
la viscosidad cae, es decir, al calentarse la pasta. La pasta de zapallo es
estable entendiendo la inestabilidad del gel como la diferencia entre la
viscosidad maxima menos la viscosidad de la pasta caliente VPC (cP),
(Vmax-VPC).

Figura 1. Viscosidad del almidén de zapallo (+ desviacion estandar).
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A: Temperatura de empastamiento (°C); B: Viscosidad maxima (cP); C: Viscosidad de la pasta
caliente VPC (cP); D: Inicio de periodo de enfriamiento (cP); E: viscosidad de la pasta fria VPF
(cP); F: Fin de periodo de tenencia.

El almidon de zapallo aumento su viscosidad a 803 cP al enfriarse, muy
similares a los reportados por Valdés & Ortiz (2014) en clones de batata que
oscila entre 735-869 cP lo que indica que la pasta de almidon no es estable a
los procesos mecanicos de cizallamiento. La reorganizacién del almidén de
zapallo (VPF-VPC), es baja 139 cP, lo que la hace una pasta rigida que no
retrograda.

4. Conclusiones

El almiddén nativo de zapallo presenta una pasta rigida que no retrograda
haciéndola estable, sin embargo, es necesario corroborar esta informacién con
almidones de frutos de zapallo proveniente de cultivares mejorados
genéticamente.
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