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Resumen: Con el objetivo de evaluar el comportamiento de almidones en sistemas
alimenticios sometidos a procesamiento en condiciones drasticas, utiliza almidén de
batata nativo y quimicamente modificado (fosforilacién y acetilacion). Prepara con
ellos productos tipo postre y encuentra que tanto el almidén nativo como el modificado
son ingredientes excelentes, que soportan bien calentamiento, acidez, refrigeracion y
congelacion. Para los almidones evalla las caracteristicas, reoldgicas y propiedades
funcionales, asi como la estabilidad de los productos durante el almacenamiento y su
evaluacion sensorial.

Productos

Eventos

1. M.E. Matos S. y M.E. Palma, “Uso de almidones de batata (Ipomea batatas) en la
elaboracion de mezclas secas instantaneas para pudines”, X Congreso Latinoamericano
de Microbiologia e Higiene de Alimentos. IV Congreso Venezolano de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, Isla de Margarita, Venezuela, 2007.

2. P.D. Lopez y M.E. Matos S., “Comparacion de las caracteristicas quimicas, fisicas,
fisicoquimicas y reoldgicas de almidon nativo y fosfatado de batata blanca (Ipomea
batatas Lam)”, X Congreso Latinoamericano de Microbiologia e Higiene de Alimentos.
IV Congreso Venezolano de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Isla de Margarita,
Venezuela, 2007.

Otros

Tesis de Pregrado

1. Maria Elena Palma G., “Utilizacion del almidén de batata (Ipomea batatas L.)
modificado por fosfatacion y pregelatinizacion de un producto tipo pudin®, 2006.

2. Patricia Lopez D’Sola, “Obtencién del almidon fosfatado de batata (Ipomea batatas
L). Caracterizacion y uso en la formulacion de un producto alimenticio”, 2006.

3. Miguel A. Anchundia L., “Obtencion del almidon acetilado de batata (Ipomea
batatas L). Caracterizacion y uso en la formulacion de un producto alimenticio tipo
pudin”, 2005.

Avenida Principal de La Floresta, Quinta Silenia, Caracas, 1.060, e-mail: investigacion@cdch-ucv.netTeléfonos:
284.70.77 - 284.72.22 - 284.74.78 - 284.76.66 - 286.71.58 - 286.75.05 - 286.85.48 - Fax: 286.86.48 Ext. 233



