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Las pirodextrinas son polisacaridos ramificados derivados del almidén que se obtienen mediante el proceso de
piroconversion. Se trata de un tratamiento que se desarrolla bajo condiciones dcido-térmicas, en el que ocurren cambios
quimicos complejos que involucran reacciones de hidrdlisis, transglicosidacion y repolimerizacién. Esto da lugar a la
formacion de nuevos enlaces, diferentes a aquellos presentes en el almidén, que no pueden romperse por accién de las
enzimas digestivas, confiriendo a las pirodextrinas la propiedad de actuar como fibra dietaria en el intestino. La
obtencidn de estas dextrinas resistentes en un formato de polvo deshidratado facilita su incorporacién en alimentos, asi
como el manejo y la conservacion del producto.

En este estudio, se trabajé con polvos de pirodextrinas obtenidas a partir de almidén de sorgo colorado bajo diferentes
condiciones operativas de secado. El propdsito del estudio fue la evaluacion de propiedades térmicas y de
reconstitucion de los materiales en polvo, con el fin de identificar potenciales aplicaciones en la industria alimentaria.
Se utiliz6 un ANOVA para la comparacién de las medias de los tratamientos y el test de Tukey con un nivel de
significancia del 5%. Las variables evaluadas fueron: indice de solubilidad (SI), capacidad de retencién de agua (CRA),
temperatura de transicion vitrea (Tg) y temperatura de descomposicién térmica (Td) de las muestras de polvo. El SI se
determiné por disolucién de las muestras de polvo en agua a 25 °C, centrifugacion, secado y pesaje del sobrenadante.
La CRA se evalud por disolucion de las muestras en agua a 25 °C, centrifugacion y pesaje del s6lido hidratado. La Tg
se determiné mediante calorimetria diferencial de barrido entre 25 °C y 240 °C, con una rampa de calentamiento de 20
°C/min. La Td se determind por anélisis termogravimétrico con una rampa de calentamiento de 10 °C/min entre 30-350
°C. Los resultados evidenciaron valores para el indice de solubilidad en un rango entre 61,68-65,90 % y para la
capacidad de retencién de agua entre 1,72-1,89 g de agua/g de sélido seco. Las temperaturas Tg y Td variaron entre
126,6-130,7 °Cy 293,8-303,2 °C, respectivamente. A partir de estos resultados se puede concluir que los polvos de
pirodextrinas obtenidas a partir de sorgo colorado presentan un buen comportamiento térmico. Los valores de Tg
elevados indican que se trata de un material que conservar el estado vitreo tanto durante el secado como durante su
almacenamiento. Ademas, la Td evidencia que los polvos pueden ser utilizados para el procesamiento de alimentos sin
sufrir descomposicion hasta temperaturas cercanas a los 300 °C. Las propiedades de reconstitucién mostraron
adecuados valores de SI 'y CRA, caracteristicas que indican la posibilidad de incorporacién en formulaciones
alimentarias en las que las pirodextrinas podrian no solo aportar beneficios nutricionales sino también funcionales
como agente estabilizante. Por dltimo, al ser aisladas de una fuente libre de gluten como lo es el grano de sorgo, pueden
pensarse como una opcién viable en la elaboracion de productos aptos para personas celiacas.
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