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OPTIMIZACION DE UN
METODO COLORIMETRICO
PARA LA DETERMINACION DE
LA CANTIDAD DE ALMIDON
RESISTENTE EN CEREALES
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" 1. INTRODUCCION

El almiddn es un hidrato de carbono complejo (polisacarido)
digerible, del grupo de los glucidos. Consta de cadenas de glucosa con
estructura lineal (amilosa) o ramificada (amilopectina). Constituye la
reserva energética de los vegetales y se puede encontrar en mayor
cantidad en semillas, frutos y en determinados 6rganos de reserva
como los tubérculos.

El almidon resistente, que es el gue vamos a determinar, es una
fraccion del almidon que es capaz de resistir a la digestion y se
mantiene integro a lo largo del tracto gastrointestinal

En esta sencilla experiencia mostramos un método empleado en el
laboratorio bioquimico de secundaria para detectar |la presencia
de este tipo de glucidos a partir de una recta de calibrado.



" 2. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Determinar el almidon resistente en diferentes cereales a partir de una recta de
calibrado, y asi poder saber cuanto almiddn resistente contiene cada uno de ellos
simplemente comparando el color que se ha obtenido.




" 3.FUNDAMENTOS TEORICOS

Recta de calibrado: es la medida de concentracion mediante un
método instrumental que se basa en la existencia de una relacién
proporcional entre dicha concentracion y la senal analitica o
respuesta que genera un instrumento.

La medida de concentracion que hemos usado en nuestro trabajo es
mg/ml.

Meétodo colorimetro: es un método utilizado para determinar la
concentracion de compuestos coloreados en solucion.
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4. MATERIALES

e Lugol

e Tubos de ensayo

e Almiddn de patata
 Agua destilada

e Bascula

* Probetas

* Arroz, cebaday trigo
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" 5. METODOS

Para determinar el almidon en estos cereales hemos definido los siguientes pasos
para conseguir nuestro protocolo optimizado:

1. Se pesa en la bascula 300 mg de almiddon de patata y se anade, 2,9 ml de agua
y 0,1 ml de lugol, a un tubo de ensayo consiguiendo asi la muestra stock de la
recta de calibrado.

1. Se preparan las diferentes concentraciones de la recta de calibrado,

mezclando cantidades creciente de la muestra stock y completando con agua
destilada hasta un volumen final de 3 ml.

1. Se preparan las muestras de arroz, trigo y cebada con medio grano de cada
unay la misma cantidad de agua destilada y lugol que la muestra stock.

1. Se compara el color de las muestras de cereales con el de las muestras de la
recta de calibrado para conocer sus concentraciones de almidon.




" 6. RESULTADOS

Imagen 1: Recta de calibrado con concentraciones de almiddn conocidas.
La graduacion del color se ha hecho corresponder con diferentes letras




Recta de calibrado

-
N

—
N

—
o

=
~
(@)
£
c
‘O
)
£
©
| o=
'
(&)
)
=
-
o
Q
-
O
O

G H I J
Escala colorimétrica

Grafica 1: Recta de calibrado




Almidon cereales ensayados
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Grafica 2: Concentraciones de almidon de las muestras ensayadas
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" 7. CONCLUSIONES EINALES

Poner un protocolo experimental a punto presenta gran dificultad, a pesar
de ello se ha obtenido un resultado satisfactorio.

Las concentraciones de almidon de los cereales ensayados, estuvieron
algo fuera de rango, por lo que hubiera sido necesario ampliar la recta de

calibrado.

Este método se podria implementar en los laboratorios de secundaria, no
obstante es necesario precisar algunos detalles.
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