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RESUMEN

Se evaluo el efecto de la temperatura (29, 32 y 35°C) y del tiempo (2, 4 y 6 dias) de curado, a humedades
relativas de 85 a 95%, sobre las propiedades térmicas de los almidones de camote, variedad INA-100,
cuyas raices estuvieron 50 dias almacenadas entre 12.8 a 15.6°C y 85 a 90% de humedad relativa. Se
evaluaron las muestras de nueve tratamientos de curado y una muestra testigo que no fue curada, en tres
repeticiones. Se determind que la entalpia de gelatinizacion (AH) en el almidén de camote no vario por
efecto del curado, disminuyendo en promedio ligeramente (-1.17 J/g) respecto al testigo. También, la
temperatura inicial (To) y pico (Tp) de gelatinizacién se incrementaron en promedio por efecto del
curado; mientras que la temperatura final (Te) disminuy6 ligeramente y el rango de la temperatura de
gelatinizacion (Te-To) disminuyd en todos los tratamientos. El curado podria ser considerado una
tecnologia que modifica los almidones de camote, incrementando la To y Tp, y disminuyendo la Te y el
(Te-To). Esta forma de modificar los almidones no tiene impacto ambiental y es mas segura que las
modificaciones quimicas.
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ABSTRACT

We evaluated the effect of curing temperature (29, 32 and 35°C) and time (2, 4 and 6 days) at relative
humidities of 85 to 95%, on the thermal properties of sweet potato starch, variety INA-100, whose roots
were stored for 50 days at 12.8 to 15.6 ° C and 85 to 90% relative humidity. Nine curing treatments and a
control sample without curing were tested in three replicates. It was determined that the gelatinization
enthalpy (AH) in sweet potato starch did not change for effect curing, decreasing slightly (-1.17J/g)
compared to the control. Also, onset temperature (To) and peak (Tp) of gelatinization were increased for
effect of curing; while the final temperature (Te) decreased slightly and gelatinization range temperature
(Te-To) decreased in all treatments. The curing could be considered a technology for modified sweet
potato starches, increasing the To and Tp and decreasing Te and the gelatinization temperature range (Te-
To). This way to modifying the starch has no environmental impact and is safer than chemical
modifications.

Keywords: Curing, starch, sweet potato, thermal properties, DSC.

1. Introduccion una produccion confiable en condiciones
El camote (Ipomoea batatas L.) es de estrés y se desarrolla en suelos
considerado un alimento para la pobres o ligeramente fertilizados. Es el
seguridad alimentaria debido a que tiene sexto  cultivo  alimentario  mas
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importante del mundo, luego del arroz,
el trigo, la papa, el maiz y la yuca; pero
en los paises en desarrollo es el quinto
cultivo alimentario mas importante
(CIP, 2010). En el ano 2013, la FAO
reporta 8.2 millones de ha de éarea
cultivada a nivel mundial, con un
rendimiento promedio mundial de 12.6
t/ha y una produccién mundial de 103.1
millones de toneladas, cultivandose en
Asia  (76.12%), Africa (19.52%),
América (3.55%), Europa (0.05%) y
Oceania (0.76%); cosechandose el 96%
de esta produccion en paises en
desarrollo (FAOSTAT, 2015). Es un
alimento nutritivo con habilidad para
producir  grandes  cantidades de
carotenoides  (dependiendo de la
variedad) el cual participa como
precursor de la vitamina A (Woolfe,
1992), fuente de fibra dietaria,
proteinas, energia y muchas vitaminas y
minerales (cubriria el 50, 17.3, 174 y
19.6% de las necesidades diarias de
magnesio, hierro, zinc y calcio
respectivamente si se ingiere 240 g de
camote por dia) (Tumwegamire et al.,
2011).

Las raices de camote presentan pérdidas
muy altas desde su cosecha hasta llegar
a su consumidor final, debido a los
dafios mecanicos que se producen por el
manipuleo de las raices durante la
cosecha, el transporte y el almacena-
miento (Rubio, 2006) y por la deshidra-
tacion que sufre desde el momento de la
cosecha en que va perdiendo agua
debido al proceso de respiracion y
transpiracion (Picha, 1986).

El curado es el mejor tratamiento para
evitar la pérdida de peso y el deterioro
de las raices de camote, debido a la
formacion del peridermo en areas
lastimadas, y se realiza manteniendo el
producto a temperatura y humedad
relativas altas durante varios dias, en
estas condiciones los dafios producidos
durante su cosecha cicatrizan debido a
la formacion de una nueva capa
protectora de células en la zona afectada
(Rees et al., 2003).

El almidon constituye una excelente
materia prima para modificar la textura
y consistencia de los alimentos. Su
funcionalidad  depende del peso
molecular promedio de la amilosa y la
amilopectina, asi como de la
organizacion  molecular de  estos
glucanos dentro del granulo. En China,
Japon y Korea, la principal forma de
uso industrial del camote es como
almidon, el cual es utilizado en diversos
productos  alimenticios, y como
suplemento en pudines, bizcochos,
fideos, golosinas, postres, entre otros
(Yadav et al., 2007).

Los almidones nativos son poco
utilizados en la industria de alimentos
por sus pobres propiedades funcionales
(baja estabilidad, pobres propiedades
térmicas, alta retrogradacidon), es por
ello que la mayoria de los almidones
incorporados en los alimentos son
quimicamente modificados. Actualmen-
te es de gran interés el uso de técnicas
fisicas que modifiquen las propiedades
de los almidones sin destruir su
estructura granular, como los trata-
mientos  hidrotérmicos:  annealing
(ANN) y tratamiento calor-humedad.
Estas  modificaciones fisicas  del
almidoén para aplicaciones especificas
son  consideradas interesantes Yy
amigables con el medio ambiente por no
involucrar productos quimicos, y ser
mas seguras que las modificaciones
quimicas (Stute 1992, citado por
Collado et al., 2001; Jyothi et al., 2011).
El ANN es un tratamiento que requiere
la incubacion de los almidones en
exceso de agua (>60% w/w) o en
contenidos intermedios (40% w/w)
durante un tiempo determinado a una
temperatura por encima de la Transicion
vitrea (Tg) y por debajo de la
temperatura de inicio de gelatinizacion
(To) de almidén nativo. En general, la
temperatura (To, Tp, Te) y la entalpia
(AH) se incrementan, mientras que el
rango de la temperatura de gelatini-
zacion disminuye después del ANN.
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Ademas la homogeneidad y la
perfeccion de la cristalinidad del
granulo de almidon se incrementan
después del ANN (Tester y Debon
2000; Jyothi et al., 2011).

El presente trabajo de investigacion
evalia las modificaciones que sufre el
granulo de almidon en su propiedades
térmicas: To, Tp, Te, (Te-To), y
entalpia de gelatinizacion por efecto de
9 diferentes tratamientos de curado.

2. Materiales y métodos

Materiales

Se trabajé con raices de camote
variedad INA-100 calidad de
exportacion, sanos: sin dafios por

insectos, integros: sin golpes ni heridas,
de forma natural: no torcidos ni
deformes, de calibre médium (200 —
400 g/unidad), proporcionados por la
empresa “Agricola Viasol”, ubicada en
el valle de Cafiete (Imperial), Peru.

Métodos
Tratamiento Post-cosecha

Las raices de camote fueron sometidas a
nueve procesos de curado: tres
temperaturas (29, 32 y 35°C), y tres
tiempos (2, 4 y 6 dias), a humedades
relativas entre 85 a 95%; terminada
esta operacion, las muestras fueron
acondicionadas (lavado, desinfeccion
con hipoclorito de sodio 60 ppm, y
secado de los camotes), y colocadas en
cajas usadas para exportacion en
almacenes a 128 - 156 °C y 85 - 90%
de humedad relativa durante 50 dias,
simulando el procesos de transporte y
comercializacion del producto.
Obteniendo nueve tratamientos de
camote curado y una muestra testigo o
patron, que no fue curada (Tabla 1).

Tabla 1. Tratamientos de camote a evaluar.

Tratamiento Temperatura Tiempo
(°C) (dias)

1 29 2

2 29 4

3 29 6

4 32 2

5 32 4

6 32 6

7 35 2

8 35 4

9 35 6
10 (testigo) - -

Extraccion del almidon de camote
curado

Se realizd siguiendo la metodologia
desarrollada por el Centro Internacional

de la papa (CIP), y reportada por

(Tarazona, 1995). Consiste en las
siguientes operaciones: lavado,
seleccion y pelado, reduccion a finos,
tamizado, sedimentacién, lavado 1,
sedimentacion, lavado 2, sedimentacion,
lavado 3, tamizado, sedimentacion,

secado en estufa a una temperatura de
30 °C, y empacado (Figura 1).
Determinacion  del  contenido  de
almidon total

Se realizd siguiendo la metodologia
estandarizada del Laboratorio DECAB,
de la Escuela Politécnica de Quito,
Ecuador. Esta se desarrolla en dos
pasos: 1)  hidrolisis enzimatica del
almidon, incubando las muestras con
Termamyl 120 L y amiloglucosidasa de
Aspergillus Niger, seguida del método
colorimétrico, 2) “Uso del reactivo,
acido dinitrosalicilico para la deter-
minacion de azucares reductores”, el
cual se fundamenta en que el acido 3,5-
dinitrosalicilico disuelto en alcali fuerte,
en presencia de azucares reductores y
calor se reduce a dacido 3-amino-5-
nitrosalicilico, con el consecuente
cambio en la coloraciéon de amarillo a
pardo rojizo, la cual es medida en un
espectrofotometro (Miller, 1959).
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Figura 1. Diagrama de Flujo de
operaciones para la obtencion de almidon
de camote.

Andlisis Térmico Diferencial (DSC)

Se realizaron suspensiones de los
tratamientos de almidon de camote
curado relacion almidon: agua destilada
1:3 en cantidades de muestra de 20 mg
en peso seco, en promedio, en celdas de
aluminio (pans) selladas hermética-
mente. Estas permanecieron 30 minutos
en reposo, antes de ser sometidas al
analisis. Se colocé la muestra en el
horno del equipo DSC-7 Perkin Elmer®,
poniendo como referencia una celda
vacia. Las muestras fueron calentadas
en un rango de temperaturas entre 20 y
120 °C, a razon de incrementos de 10

°C/min. De la curva obtenida, se
tomaron: la temperatura inicial (To), la
temperatura pico (Tp), la temperatura
final (Te) y la entalpia (AH), los cuales
fueron calculados automaticamente por
el software del equipo, mientras que el
rango de temperatura de gelatinizacion
(Te-To), se calculdé de los wvalores
obtenidos. El DSC fue calibrado al
inicio del andlisis con agua destilada y
el estandar Indio, siguiendo la
metodologia de Ruales (Ruales et al.,
2000).

Analisis estadistico

Para la determinacion de los efectos
producidos por la variacion de las
variables temperatura y tiempo de
curado sobre los parametros de
gelatinizacion de las suspensiones de
almidon (To, Tp, Te), rango de
temperatura de gelatinizacion y entalpia
de gelatinizacion (AH) del almidén de
camote se aplico un arreglo factorial 3>
x 3 en un Disefio Completo al Azar (p <
0.05), utilizando para ello el paquete
estadistico  Statgraphics®. Asimismo,
para evaluar si  hubo diferencia
significativas entre los tratamientos de
camote curado y el patron o testigo se
realizd una prueba de Andlisis de
Varianza, seguida de una prueba LDS
(p < 0.05), utilizando para ello el
paquete estadistico Statgraphics”.

3. Resultados y discusion

Los resultados del contenido de almidon
total del almidon extraido de treinta
muestras de camote (10 tratamientos
con sus dos repeticiones), previamente
sometidas nueve de ellas al proceso de
curado (tiempo: 2, 4 y 6 dias y
temperatura: 29, 32 y 35 °C), y una sin
tratamiento de curado  (testigo);
seguidamente almacenadas a tempera-
tura de refrigeracion durante 50 dias se
encuentran en un rango de 9297 a
96.41%, y son necesarios para calcular
la entalpia de gelatinizacion.

Los resultados de la entalpia de
gelatinizacion (AH) del almidon de
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camotes curados y de los no curados
(testigo) se reportan en el Tabla 2, con
valores que fluctuan entre 12.59 y 16.77
J/g, los cuales se encuentran dentro de
los intervalos reportados por Moorthy
(2002) para entalpia de gelatinizacion
de almidon de camote (10-18 J/g). El
tratamiento 10, que no recibid
tratamiento de curado, obtuvo una AH =
15.95 J/g, valor que se encuentra dentro
del rango de las AH encontradas en los
almidones de camote que recibieron
tratamientos de curado, lo que permi-
tiria afirmar que los tratamientos de
curado ensayados no afectarian Ia
entalpia de gelatinizacion del almidén
de camote.

Tabla 2. Entalpia de Gelatinizacion (J/g)
del almidén de camote, después de haber
sido sometido a diferentes tratamientos de
curado y no curado y almacenado por 50
dias a temperatura de refrigeracion.

. Entalpia de
Tratamiento Tem(}:)ecr;l tura T(lg;lgo Gelatinizacion
(AR)* (J/g)
9 35 6 12.59+£0.31a
2 29 4 13.61+0.27b
1 29 2 1449 +£0.49 ¢
5 32 4 1471 £0.46 ¢
7 35 2 1497 £0.51 cd
8 35 4 15.09 +£0.30 cd
3 35 2 15.19 £0.51 cde
4 32 2 15.59 £0.55 de
10 (testigo) -- -- 1595+046 e
6 32 6 16.77+0.67 f

*Promedio de tres repeticiones
Letras diferentes indican diferencias significativas (p
<0.05).

La entalpia de gelatinizacion se
incrementd después del ANN en Ia
mayoria de almidones de camote que
fueron sometidos al ANN a diferentes
temperaturas, tiempos y humedades,
concluyendo que el ANN incrementa la
entalpia de gelatinizacion en el almidon
de camote (Jyothi et al, 2011). El
efecto del ANN en la entalpia de
gelatinizacion ha sido estudiado en
varias fuentes de almidéon. Su
incremento ha sido reportado en algunas
fuentes de almidon (Tester y Debon,
2000; Genkina et al., 2004). El almidon

de frejol Mung annelado a 45, 50 y 55
°C encontr6 un incremento de Ila
entalpia de gelatinizacion (AH: 10-
13.43 mlJ/mg) respecto al control de
almidon (7.07 mJ/mg). El incremento
de la entalpia de gelatinizacion
ocasionado por el ANN implica un
incremento del orden molecular de los
granulos de almidon tratados. Los
almidones tratados con ANN a 60 °C
reportaron valores de entalpia de
gelatinizacion mayores que el control
(8.9 ml/g), pero menores que los
almidones ANN a 55 °C, lo cual podria
explicarse por el aumento de
reordenamiento molecular y una fusioén
parcial que podrian haber ocurrido
simultdneamente (Chung et al., 2000).

La entalpia de gelatinizacion disminuy6
ligeramente en promedio (-0.5 J/g) en
almidones extraidos de tubérculos de
papa que fueron inducidos a un ANN in
situ (tubérculos enteros incubados a
temperatura de 55 °C por 7 dias),
respecto  a  almidones  extraidos
inmediatamente después de su cosecha,
y aumentd en promedio (+2.2 J/g) en
almidones de papa annelados normal-
mente (in vitro) respecto también a

almidones extraidos inmediatamente
después de su cosecha (Tester et al.,
2005).

Esto concuerda con los resultados

encontrados en nuestra investigacion, ya
que en promedio la entalpia de
gelatinizacion disminuyo ligeramente (-
1.17 J/g) en los almidones de camote
curados respecto al almidéon que no
recibio0  tratamiento  de  curado
(tratamiento 10); por lo tanto el curado
tuvo poco efecto en la estructura
helicoidal doble de los granulos de
almidén. Probablemente esto refleja la
movilidad relativa del agua, ya que se
esperaria que el agua sea menos movil
en todo el tubérculo como sistema en
comparacion con los  almidones
dispersos (almidones extraidos para ser
annelados), por lo que se encontraria
con menos capacidad de facilitar la
elongacion de las hélices imperfectas.
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Lo cual es corroborado por Jayakody y
Hoover (2008) quienes afirman que el
efecto del ANN en la entalpia de
gelatinizacion es variable dependiendo
de la fuente del almidon, habiendo sido
reportado en algunos casos su efecto
como un incremento, en otros sin
variacion 'y también como una
disminucion. Por lo que se podria decir
que el curado no afectaria la entalpia de
gelatinizacion del almidon de camote.
Los valores de temperatura pico de
gelatinizacion (Tp) del almidéon de
camotes curados y de los no curados
(testigo), se presenta en el Tabla 3, los
que fluctiian entre 75.52 y 78.24 °C. El
tratamiento 10, raices de camote que no
recibieron el proceso de curado, fue el
que reporté la menor Tp, mientras que
todos los demds tratamientos de curado
(1-9), reportaron valores superiores de
Tp; por lo que se podria decir que el
curado incrementd la Tp de los
almidones de camote.

Tabla 3. Temperatura pico de gelatiniza-
cion (Tp) en almidén de camote después de
sometido a diferentes tratamientos de
curado y no curado, y almacenado por 50
dias a temperatura de refrigeracion.

Trata- Temperatura Tiempo

miento °C) (dias) e
10

(Tostigo) ; — 755240.75a
4 32 2 75.74+036a
5 32 4 7625+0.22ab
2 29 4 76.55+0.19ab
9 35 6 7685+0.78 b
1 29 2 7691+021 b
3 29 6 7698+045 b
7 35 2 77.00+0.00 b
8 35 4 7711135 b
6 32 6 7824+0.64 c

* promedio de tres repeticiones.
Letras diferentes indican diferencias significativas (p
<0.05).

Se encontro que el factor tiempo y la
interaccion tiempo-temperatura tuvieron
un efecto significativo (p < 0.05) en la
temperatura pico de gelatinizacion (Tp)
del almidon de camote; a mayor tiempo
de curado, mayor Tp.

Jyothi et al. (2011); Tester y Debon
(2000); Jacobs y Delcour (1998),

reportaron en sus estudios incrementos
de la Tp en almidones de camote, trigo,
papa y maiz después del ANN; este
cambio a altas temperaturas podria
deberse al incremento en la perfeccion
de los cristales por efecto del ANN, el
cual permite obtener un material menos
amorfo en los almidones tratados.
Tester et al. (2005) encontraron que
almidones de papa ANN normalmente
(in vitro) reportaron incrementos ligera-
mente superiores en su Tp (+0.1),
respecto a almidones extraidos de
tubérculos de papa que fueron inducidos
a un ANN in situ (tubérculos incubados
enteros a temperatura de 55°C por 7
dias), concluyendo que es posible que
los almidones de papa pueden ser ANN
in situ. Por lo que el curado podria ser
considerado como una tecnologia que
modificaria los almidones de camote in
situ, de manera similar al ANN.
Bello-Pérez y Tovar (2001), citados por
Hernandez-Medina et al. (2008),
reportaron en almidones de dos
variedades de camote un rango de Tp:
72.8 a 78 °C, valores que se encuentran
muy cercanos a los encontrados en el
presente trabajo de investigacion (75.52
— 78.24 °C). Hernandez-Medina (2008),
afirma que estos valores altos de Tp
permitirian la inclusion de estos
almidones en productos que seran
sometidos a altas temperaturas de
procesamiento como los enlatados,
mientras que los almidones que reportan
menores valores de temperatura pico de
gelatinizacion pueden considerarse para
ser usados en productos que no
requieran temperaturas elevadas, tales
como caramelos chiclosos o natillas,
pudines, etc.

El curado es un tratamiento que
permitiria  incrementar de manera
natural (sin quimicos) la Tp de los
almidones de camote, haciendo posible
su uso en diversos sistemas alimenticios
u otras aplicaciones industriales en
donde se requiera altas temperatura de
procesamiento.
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Tabla 4. Temperaturas inicial (To), temperatura final (Te), y rango de temperaturas de

gelatinizacion (Te-Tc) de almidén de camote de los tratamientos.

Tratamiento Temperatura Tiempo Onset To* Endset Te* Te-To*
6 (dias) ¢C) C) ¢C)
1 29 2 70.68 + 0.40 84.00 £ 0.41 13.33 £0.05
2 29 4 66.89 + 0.46 84.33£0.49 17.44 £0.58
3 29 6 69.83 +0.07 83.96 + 0.44 14.13 £ 0.49
4 32 2 67.86 + 0.09 83.77 £ 0.59 15.92£0.57
5 32 4 66.56 + 1.21 83.34+£0.89 16.78 £1.17
6 32 6 73.90 + 1.02 85.18 £ 0.62 11.28 +£0.43
7 35 2 71.61 +0.53 85.50 £ 0.85 13.88 £ 0.37
8 35 4 70.74 + 1.68 82.97+1.50 12.23 £ 0.80
9 35 6 68.81 +0.65 83.17+0.52 14.36 = 0.95
10 Testigo 67.34+0.72 84.97+0.62 17.63 £1.22

* Promedio de tres repeticiones; Onset To: Temperatura inicial de gelatinizacion; Endset Te: Temperatura final de

gelatinizacion; Te-To: Rango de temperatura de gelatinizacion.

Las temperaturas iniciales (To), finales
(Te) y rango de gelatinizacion (Te-To)
de almidones de camotes curados y no
curados (testigo), almacenados durante
cincuenta dias a temperatura de
refrigeracion, se presentan en el Tabla
4. De los resultados se puede observar
que todos los tratamientos que fueron
sometidos al tratamiento de curado
disminuyeron el rango de temperatura
de gelatinizacion, siendo el tratamiento
10, raices de camote que no recibieron
el curado, el que report6 el mayor rango
de temperatura de gelatinizacion; por lo
que se podria afirmar que el curado es
una técnica que disminuye el rango de
temperatura de  gelatinizacion  del
almidon de camote. Estos resultados
coinciden con lo reportado por Jyothi et
al. (2011), en sus trabajos de
investigacion en almidones de camote
ANN, en donde todos los almidones de
camote que fueron ANN reportaron
menores rangos de temperatura de
gelatinizacion  respecto  al  testigo
(almidones de camote no ANN). Y son
corroborados por Tester et al. (2005),
quienes encontraron el mismo efecto en
almidones de papa annelados in vitro y
en situ. Jayakody y Hoover (2008)
mencionan que la disminucion del
rango de temperatura de gelatinizacion
originado por el efecto ANN indica el
incremento de la homogeniedad en la
estructura de los cristales.

Se encontrd un efecto significativo (p <
0,05) para el factor tiempo, para el
factor temperatura y para la interaccion
tiempo-temperatura en la disminucion
del rango de temperatura de
gelatinizacion, notandose una relacion
inversa, es decir que a mayores tiempos
y temperaturas de curado el rango de
temperatura de gelatinizacioén tiende a
disminuir.

El incremento de la Tp y la disminucion
del rango de gelatinizacion encontrado
en todos los almidones de camote
curados, es una de las caracteristicas de
los almidones que han sido tratados con
el ANN, proceso en el que los
almidones son sometidos a temperaturas
por debajo de la temperatura de
gelatinizacion 'y por encima de Ila
temperatura vitrea (tg), la cual para el
almidoén de papa a 25% de humedad es
25°C aproximadamente (Mizuno et al.,
1998), por lo que podria ser posible que
los almidones de camote podrian haber
sufrido el efecto del ANN al haber sido
sometidos al curado.

La To en promedio se incremento
ligeramente (+2.28), mientras que la Te
en promedio disminuyd casi impercep-
tiblemente (-0.82) respecto al trata-
miento 10 (raices de camote que no
recibieron el proceso de curado). Esto
podria deberse a una reorganizacion de
los granulos de almidon por efecto del
curado, y genera un menor rango de
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temperatura de gelatinizacion en los
almidones de camote curado. Estos
resultados coinciden con lo reportado
por Jyothi et al. (2011), quienes
trabajaron con almidones de camote
annelado.

Estudios anteriores han encontrado que
el ANN incrementa las temperaturas de
gelatinizacion (To, Tp, Te) y disminuye
el rango de temperatura de gelatini-
zacion en todos los almidones
(Jayakody y Hoover, 2008). Por lo que
el curado podria ser considerado una
tecnologia que modifica los almidones
de camote, incrementando la To, Tp,
disminuyendo ligeramente la Te vy
disminuyendo el rango de temperatura
de gelatinizacion.

4. Conclusiones

Se determin6 que la entalpia de
gelatinizacion (AH) en el almidon de
camote no varia por efecto del curado.
Los almidones de camote que
presentaron  menor  entalpia  de
gelatinizacion fueron los que recibieron
el tratamiento de curado a 35 °C por 6
dias. La temperatura pico de
gelatinizacion (Tp) del almidéon de
camote se incrementd en todos los
tratamientos por efecto del curado,
encontrandose que el factor tiempo tuvo
un efecto significativo; a mayor tiempo,
mayor Tp. La Temperatura inicial de
gelatinizacion (To) del almidon de
camote se incrementd en promedio por
efecto del curado, mientras que la
Temperatura final de gelatinizacion (Te)
disminuy¢ ligeramente en la mayoria de
tratamientos. El rango de la temperatura
de gelatinizacion (Te-To) disminuyd en
todos los tratamientos por efecto del
curado, encontrandose un efecto
significativo de la temperatura y del
tiempo, asi como en su interaccion
(temperatura-tiempo) en  relacion
indirecta. El tratamiento de curado 6 (4
dias a 35 °C), reportd los mayores
valores de Tp, To, Te, el menor rango
de gelatinizacion (Te-To), y la mayor

entalpia de gelatinizacion (16.77 J/g),
caracteristicas de almidones annelados.
El curado podria ser considerado una
tecnologia que permitiria obtener
almidones de camote modificados de
caracteristicas similares a las del ANN,
con la ventaja de realizarse directamente
en la raiz de camote, y prolongar el
tiempo de vida util de las raices de
camote (50 dias). Ademas, el curado
podria tener un valor potencial en el
area comercial, ya que podrian
evaluarse otros tratamientos de curado
para crear nuevos productos del sector
alimentario y no alimentario.
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