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CAptTOLO
INTRODUCCION,

Dada la importancias de la industrializacidon agricola den-

tro del desarrollo eccondmico del Pais y con ol propasito  de
obtener un producto de mayor calidad al menor costo posible,
esta tesis tiene por objetu monirar basta que punto ey conve
picnte coondmicanente Ia instaliacidn de una planta elaborado
v de Almidones Modificados ~ceatrinas= en ¢l [otado du hia
Pas, PO oSUpuesie Gue sioaansideramas que ung gran parte  de
este producto gue e Consyte en Hexico, es de o importocian, -
se evitardn salidas de givisas del Pais y a la ver se dara
al consumidor mayor facilidad de adquisicidn, asi como bene-

ficiar a la itndustria Quimica.

Ho e un eatud: o detallade o exhaustive del proyecto in--

dustrial pera e suministra a éste, informicidn basica en
3spestal de mercado, de capacidad instalada de planta, so-

sre ta seleccidn del process industrial, en la estimacion
le inversiones, costos de produccidon y sobre la zona mds con

reniente Je tocalicacion industrial.

Sobre todo s1 consideramas que durante los dltimos  anos
a Industria Quimica ha sido uno de los renglones de nuestra
conomia en la cual se ha tenido un grado de crecimiento --
erdaderamente extraordinario, ¢sto se debe en ygran medida, -

la politica que tanta el gobierno como el sector privado -



han estado estimulande para alcanzar un desarrollo acorde -~

Tas necesidades ¢i1da vesr mds crecientes del Pais.

1l madeloe cuys fundamento se puede sintelizar en una Subs
titucidn de fmpoctaciones, Liene come finatidad dltima, sa-
tiafacer en parte ol mercado nacional, ecta expresion esta
vingulada a prablemas tan importantes v complejos como entre

atras, el de el ingeese vy nivel de opoupaciones,

Las experiencias que se han tenido en los 0lUimos afos vy
tas tendencias adtuales tanto del dectar qubernamental  como
del o« G onrivado oara Seerar b industralizacién de |
de seClar pravads para iugrar o sa o andustralozacion de J pPro

vincia mexicand, hace chservar actitudes responsables en la

2 iOn gque han arientads ta polftica para el desarrollo -

de Ta Industria Manuiacturery.

Ahara Bien, »i e toma en suenta que en el Estado de Chia
pas  no se Lienen praoblemas de insubiciencia de recursos na-
turales que limiten eb desenvoivimiento doe ba actividad Agri
PR ety t ol . de o wunrane s aue establecidas tas o d H
ot Iondustrral, es de supones gue estabicecidas 1ay condicio
nes que perniten o desarrotto ceondmicn, en un Yuturo pro--

xima o we logrard convertir al Estado en una unidad de grandes

Proporcioney.

£n cansecuencia, salo la responsabilidad compartida y una
poltitice dec tdida de inversiones, peraitira evar a efecto-
programay de cotedio hasta sus Gltimgs consceouencias, esta--
bBleciendn un ueve dinamiamo y creando Tas condiciones Opti-

.

aan pata lograr en el menor tiempo posible una actividad eco
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némica acelerada que g:nere nucvas y mejores fuentes de tra-
bajo, sindnimo de una mejor distribucidn de la riquera que -
permita a la poblacién en su conjunto y no solo a grupos re-
ducidos participar de los resultados del proceso de crecimien

to.
CAPITULD
CANTECEDENTES HISTORICOS

Pocos productos quimicos varian tan Extcnsamcnte en compo
sicidn y propiedades fisicas como la substancia conocida co-
mercialmente como dextrina. Tama la formoe de liquido viscoso
como polvo finisimo teniendo un color que varia desde el -~
blanco hasta el cafe obscuro y como un material solido simi-

lar en su apariencia a la goma arabiga.(3)

En 1811 Vauquelin y Boullon-Lagrange observaron que calen
tando almidén se formaba una substancia gomosa. En el mismo-
ano Kirchhoff durante sus ensayos para la obtencidn de aztdcar
por la ebullicidn del almiddn mezclado con dcidos (1), obtu-
vo el mismo resultado; y, se pudo convencer en 1814 de que -
incluso el grano de trigo germinado en condiciones especia==
les ejercia con los dcidas, un poder desdoblador sobre el al

midén.

Sin embargo al principio se considerd a esta substancia -

coma goma vegetal, no obstante, Lassaigne en 1824 ya Tebiy -



Plamado 1o atencion %Qhrc g inconsistencia de esta hipdtesis
masattn en ol distintg compartamiento de arbas substancias con
el doido nitrice (1110 La prueba completa sobre estas expe --
riencias fue establecida poc S3iot v Perscz también en 1824, -
quienes marcaron ta diferencia de naturalesa entre la goma de
tas plantas v 1o gaesa el almidén, basandose en el poder rota
torio dextrdgica - tee g oz polarisada que posee la Gltima-

{3} devivandose de docha poder rotatoria el neso o de "'DEXTRI

HAT
En VRGO Musculus dessinirs gue ademds Jde testrina se forma-
ba stmultireament. Treny, oy Griessmeyer on 1871 demostrd la

exintenciao de varias dexirinas, teniende en cuenla su compor-

tamiento reaspecto al wode. 0'Sullivan en 1872 tue el primero-

en atribuir a 1o destring 1y ¢

swula empirica de CGH ara

1005 P

indicar su compartamiento ,  su composicion elemental (8).

A oprincipios Jde 1936 Yary D7) obseryd las modificaciones-
que se llevan a cabo durante ol caltentamiente del almidon so-
bre 200°C v demoastrd gue o medidy que se iba calentando, se -

dewprendia vapor del agua, ta perdida de ésta tfue irrever

Vi

ble ol descender la temperaturs sabre A0 0 e indicd que a - -
altas temperaturas la reacoidn de dextr o raoos fus cxotérmi
ca y no hubo degradacion al digolverse en agua; vy al tipo de-

estructura que encontrdo fue »f de la tevoglucosa.

S opramer estudio importants del proceso de dextrinizacion

oo conrendrdo por Brimhall (81 en 1764 v encontrd que te---



flamade toa atencion sobre la inconsistencia de esta hipotesis

basade en el Jdistints gomcartamiento de arhas substancias con
el acido oftrice (1110 La prueba complela sobre estas expe -~
tiencias fue estoblecida pur Biot v Persor también en 1824, -

guienes marcaroen ta diferencia de naturaleza entre la goma de
las plantas vy 'a goma del almiddén, basandose en el poder rota

toria dontraigirs

ia tur palarizada que posee la aGltima-
(3} derivindose de dicha poder rotatorio el nmebre de ""DEXTRI

i

A

£n VBED Musculuy demautro que ademds Jde leatrina se forma-
ba simultancament. Tesng oy Griensmeyes en 1871 demostrd la
existencia de varias destrinag, teniendo en cuentla su compor-
tamiente respecio al yodo. 2056l ovan en 1872 fue el primero-

en atribuir a ta dextring {a fSramula empirica de C6HIOOS pard

indicar su compartamienta ¢ su composicion elemental (8).

A principios Jde 1936, ¥ate {7} obuserva las modificaciones-
que se llevan a cabe durante ol calentamiento del almidén so-
bre 2007°C v demostrd gque a medida gque se iba calentando, se -
desprendia vapor del agua, 'a perdida de ésla fue irreversi--
ble al descender 1a temperuttura scbre V400, ¢ indico que a -
altas temperaturas la reaccidn de dextr o cacids fuo ontérmi

ca y no hubo degradaci-n ai disalverse en aqua; y al tipo de-

estructura que encontrd tue el de la ltevaglucosa.
q 2

El oprimer estudio importante Jel proceso de dextrinizacion
{

fue corprendeds por Brimhall (5] en P64, 4 encontrd que te---



niendo ung dextrina de 60-70 unidades de D-glucosa producidas
por la accidn del calor wobre ol Jlmiddn seco, fue saluble en
agua sin embargo, considerando una ailo-dextrina contenien-
do menos de 20 unidades de O-glucosa producidas por la accion

de dcido sobre el almidan granulado, tue insoluble.

Caesar (7] encontid gue o medida que 1a dextrinizacidn pro
gresd se hizo mis diticil introducic el contenido de nitrdqge-
A a ung serie de dextrinas. Sin embargo Kerr y Cleveland (8)
hicieren un estudio intenso de o dexirinizaciéon de la amila-
sa y creyeron que la diferencia en el grado de nitracién se -

debia a las prapicdades del i, oo

Frey v Lotner (7}, estudiaron 1a degradacion con dcidos, -
malta y amilasa midiends ¢! grado de dextrinizacidn por la --
cantidad de atanal producido ewdiante {a fermentacidn con le=
vadura y concluyeren gue 1o dextring blanca estd formada por-
cadenas {1-4), mismas que posce ol almidén aungue también po-
see cadenas del tipo (1-6); mientras que las dextrinas amari-
1tas son mas complejas debide o g resistencia gue presentan-
a la degradacidn v estin tornnadas por estructuras del tipo de

Va levoglucosa, sin excluir lay cadenas {(1-4) - "1-6).

En escritos recientes Wolfrom experimenta la dextriniza -
cidn de amilasa, almiddn v tevoglucosa bajo condiciones de -=

presion,



CAPITULO 1 1

ASPECTOS QENERALES DE LA DEXTRINIZACION

Vo= DESCRIPCION. - E1 tormioo dextrinag so aplica a la gran-
variedad deo productos oblenidos de Ta degradacidn del almid ' na
¥ s puede considerar com intermedio entre Sate 4 10y mono—

sasdariges, ox decir, pertencce al grupo de fos pai “uaras Hinea

tos do o Uoaluycasa.

La dentring existe or diferentes moditicaciones, no abstan
te, wode alguoa de ellas han sido aisladas v en consecucncia-
estudiodas con mas detalle, por dar todos una soilucidn coloi-

.

dal y osus diferentes closes se distingaen £on mis 0 menas pre

Civton por reacciones determinasda, (i

Para ta denominacidn de layw diferenten clases se toma en -
cuenty fos materiales vy prodedimientos empleados para sy fa--
bricacian, aunque 3 vedes se dan varios noabres o un mismo --

producto (2).

Nsi por ejemplo las dextrinas se encuentran en substancias
animales y vegetales y, segin el almiddn o fécula con gque se-
preparan como de t}igo, de maitz, de tariocs (vucal, de papa,-
etc.; ademds, se encuentra en la sangre 2o los animales herbi

VOros o carnivaros, en ba oring de Jos giandticos (despuds --

qure ha desaparecido el azicar) y en 1o carne de caballo (6).

T dextrinags del mosto desempenan un amportante papeil en-

-6



tas fabricas de papel, de cerveza y destilerias de alcohot, -
asi comy en la preparacidn de levadura prensada; siendo la --
dextring una substancia gque nunca falta principalmente en la-

corteza tostada v oo el pan {10},

oo CLASIYILAL

Lax dextrinas se pueden clasificar ge-
acralmente por o proscuimiento seguido en su elaboracidn, en

cuatro grandeo arupos:

at.- Aguellas clbtenidas por accidn enzimdtica, particularmen-
te por ta accidn de la amilana sobre el almidon.

hi.o- La dextrina ciclica de Schardinger, producida por la ac-
cion del  &4h£!?n3 Macerans' sobre el almidon.

¢). - La dextyina progucida por hidrdiisis dcida en medio acuo
0.

d).- Pirodextrina, la cual incluye productos preparados por -

1a accian del calor, o calor y dcido sobre el almidén --

(7).

Las dextrinas se conocen comercialmente bajo los nombres -

de dextrina blanca, amarilla, goma britanica y goma ardbiga.

£En cuanto » touw productos obtenidos por tostdcion los de -
color obscure o laman gomg tostada, leigoma, pirodextrinag; -
y, tos de colar @ lare qoma cspesa trancesa. La goma tostada -
preparada por medic Jdel almiddn de trigo se llama amidina, --

almidén tostado o almiddn quemado (8).



Las dextvings oo fooula de tapioca al dqual quo tas de pas

i perpoas i atasian se designan como alaidon-doxtrd
0 oty hivn, segqun ba o coloracidn covn ogooy blan-
Cay geey amartbia, ooy artiticial, cola oo oolvo o go vy do -
apresto. besbidn Lo ebtenidas del alsidin de trign por ol -~

.
(B TS

rociben Ins oo hres de adrsganting, goma cereal
y gunama de alwacia (5).

3 e PFROBPLEDADES - Lo dexirings son arortas, inodoras, de-
Lot s terictico, on out-dag puro son incoloras, pero gene
ralmente precentan un godor coaritheato, Lo dextrina indus -~
trial en un polvo blanco o osrillo palido v no se conglomera
cuando Lo o amasa entre oy dedos, en oenta foema Liene mds con-

sy ya que e disuelve con muyor facilidad (9).

A una temperatura de 22570 comienza a Tundirse a los 2
+
se quena formando Gcido acdtivo y etros productos. Ls insolu-
ble en alcobol ropiedad utilizada para sepavar urificar-
» ¥
To mis perfectarente posible ta destring de sus soluciones -~

(3). €4 soluble en Ster.,

Calentandola con acidos diluidas se tro torma en azicar -

(dextrosa), por oxidacidn con BRO e setlico y con ace
)

tato de pledo no se precipita imsediatomente pero $i cuando -

o le agregan unas qotas de HROO 0 Los dleaiis no cjercen so--

bre o dextring niaguna accicn apreciable (1) La solucidn --

avuuna deoyoda oy KL caloiea T destring desde el azul o al rojo

e oo bas dexteinas prdaican gl oasdoar oy no o da colora -

= N
9]



¢idn. Por medio del agregado de 1o diastasa (amilasa) se des-

dablan en maltosa (21,

A\ - . - U AT . - .
Desde el punto do vista quimico, 1a deXtrinizacidn ey una-~
transposician de los atomes de ta molécula del almidda, Y por
[ R

ei color wediante 13 reaccidn con el yodo vy M, se distinguen

tas siguientens clases dn doxirings:

a} .- Aem dosdextring. - Varis desde el azul al violado, no redu
ce el dicor de Feniing v tiene un poder totatorio, Ds *-
1e67,

b).= Etitro-destrira, - Variag denide of rojo al pardn cojizo, -
posce un poder reductor coouets voun pader rotatorio, —-
Dw 419k -196"

¢} .- Acro-dextrina. - Sus radificacicess no dan reaccion colo-
rida con el yodo, sy opoder reluctor se eleva ge 12.5% --
hasta %2.52 del de Ta maitasa v su poder roftatsrio es ~-
Dw #1977,

d) .- Malto-dextrina.- o es colorea con el yodo, presenta un=

poder reductor que Hlega al 480 de la maltosa v su poder

rotatorio vs D= +{131-1837) . Se considera como una mez--

cla de deatrina y azdcar {10},

Farow establece que Ta composicidn oo 4 duexirina comer --
cial consta de un promedio de agua Je 10-128, dextrosa 5% y -

un contenido de cenirzas de 0,372 (6).



1§

ho- FACTOQRES QUL AFLOTAN LA DESCOMPOSICION DE LA DEXTRINA.
Consideramdo jav diferencias en Ja constitucidn de la dextri-
ny comereial, ey necesario tomar en cuenta la accidn de los -
acidos minerates come ol HOL sobre el almidén y el efecto de-

ta presidn duvante el aroceso.

Cuangdo ol almidis we trata con MO

a elevada temperatura

Yica agudl viends aoluble on oagqua. Por la continua ac-

S0omndi
cion del dcide sobre ol almiddn soluble se forma sucesivamen-
te amilo, eritro v acro~dextrinag, de ¢sta, por la accidn =---
nidrolitica del MC! se forma la maltosa y la dextrosa (azG---

car}, comn se indica:

2(C . H } o+ H
2(CeH 40} + HO = CaM22%

aoro-dextring maltosa

Si la accidn del HCOY continga, la maltosa se hidroliza a -

dextrosa seqin 13 reaccidn

‘ HO —
Ciafa% * M, 2(C M, ,04)

maltosa dextrosa

Esto se dificulta en la escala industrial cuando no es uni
forme la distribucidn del dcido sobre el almidén. Una irregu- -
laridad similar jucede cuando el calentamiento del recipiente
en que se lleva la dextrinizacidn es desigual, en este caso,-
la regidn mis caliente del recipiente hace que la reaccién --
proceda con avar rapidez. Las dextrinas comerciales por esta

..)O..



3260 se oblienen junto con otros almidones solubles o dextro

sa, maitosa vy glucosa.

En muchas de las dcﬁtr{nas a escala industrial se facilita
su obltencidn 51 s¢ hace presicn y catalizador para evitar una
oxidacion indebida wobre of 3lmiddn, ya que.utilizando pre --
sién, we abate la temperatura (6).

Otro factor importarte en 13 composicion y elaboracidon de-
las dextrinas es el almjdon va que éste, es la materia prima-
bisica, y la variedad del ainiddn empleado tieme como conse--
cuencia la calidad de la dextrina {3). Generalmente la cali=~-
dad de! almiddn varia de acuerdo a las cantidades de amilasa-

y amilopectina que contiene {17).

5.~ PRODUCCION DE DEXTRINAS COMERCIALES.- La primera etapa
en 1a manufactura de dextrinag comercial es reducir el almidén
a polvo fino, para hacerlo mas uniforme y facilite la penetra
cidn del catalizador, luego se adiciona el dcido ya sea HCI1, -
HNO., & H_SO.. La cantidad usual Je acido empleado varia de --

3 2773

0.2-0.3% en el caso de HCI O hNOS' pero con H750 es necesa--

3

rio duplicar la cantidad (4).

Por medio de calentamiento se efectla 1o dextrinizacion y-
es conveniente el uso de un recipiente enchaquetado y con agi
tador suficiente. Como medio de calentamiento es aconsejable-
el uso de aceite debido a Tas alzas temperaturas que se nece-
sitan,

-11-



Durante el calentamiento se puede cerrar el recipiente par
cial o totalmente para que !a~bpcr3ﬁién sea Vlevada a una )i~
Qﬂf&»ﬁfﬁ&§5ﬂ, ya que €sta afecta la velocidad de conversidn, -
pera se fores arGoar cuando la humedad del

{6).

almiddn es mucha -

Lra

Jurante 1a operacidn cs necesario tomar pQQQcﬁJs muestras-
y efectuar 1o prucka de yodo con lo cual se observa la termi-
nacide del procewn. Cuands deln terming, se procede 3 cn;riar
el oproducts pasande agua fria o trovés de una chaqueta eHpe -

ciaimente

Cuando ho enfreiado suficientenente se aa-
Ca oy we procede poc Elodos mecdnices 8 lograr que el nroduc -
te contenga cerca de MW de humedad, entonces, el producto se
vuelve muy higrascdpico por lo cual se debe almacenar debida-

mente (93, (11},

al.- DERTRINAS AMARILLAS.- Comercialmente se conocen dos -
tipos, und de color ligeramente amarilla v otra de amarilla -
intenso, ¢stas son mds solubles y de cualidades mds adhesi --

vas,

Para la obtencidn de este tipo de dextrinas, el almiddn se
vierte en un cocedor que posee paletas que rozan el fondo y -
fas paredes para evitor que el producto se adhiera al reci =--
piente, e¢nseguida se calienta poco a poco durante aproximada-
mente siele horas. Durante este calentamiento, por la parte -
cuperior del cocedar se desciende ta solucion del dcido mine-

(o1 eocagido, ewpecialmente, esta operacion debe hacerse én -

-]2..



del convertidor, pigina. -

Después de determinagde surera de boras de calentamicenio y-

cuando 1a dextring b oadauiride uno de low colores arriha men

cranadus, ne Aana vy ose

o oa oun enfriader {ver i Agra-
ma e flujo pigies e cosveriormente se transporta o oun ta-
TLE rala WepRArar fas in:pt.zrc.',z:,\ wogue pueda contoner, o 1 GO -

gromos que pucda contenee (i) 0 (B0 (Ver tamiz piainag M)
Las dextrings Vigeramente anarilias son colubles entre 90-
957 y lawn de cotor amarills intenso Plegan a ser 10070 solu -~
:

Biew, advitiiendo que ¢ate admile renos husedad. 0 tiempo de

colentamiento y ta cantidad de deido empleados varian con el-
Tioa dde nroducto gque e dones obtener (9). Teniendo en cuenta

que g fayar cantidad de duido ung dextcing es mis soluble y -

feres viascosaa, tamhicn cussoo ol Uiempo de focimiento es ma--

yar {(11).

{_‘) - DEXTRIMNAS BLANCAS .- Como. su noabre to indica son de -
color blanco, su solubitidad varia entre Y197 de acuerdo con
la cantidad de dnido v calor proporcinnade. Dentro de este --
margen existen varios tipos de dextrinas y <o preparan de ---
acuerda ol uso gue se destinen, Suoviscoddad waria en rela--

cidn inversa a doo o seluotbidades (7).

T onrce L0 Que e siogue gt aoutlescinn ey witilar al de

'



C) .- GOMA BRITANICA . - Se le ha dado rate nombire ol tipo de

dextrinay obtenisfas qencralmente por calentamiento del almg - -

dan . Unay veces ne SGUegan e pogueias cant tdades S etk .

v dinminuie o ovoscocio o del producto vy olras veoes on -

sal aloalina, comunmente BaL 000 para neutralizar 1a poca aci-
L4

der que pueds contener el alaiddn, de esta manera se obliene-

Una QoM By vinnona, oy per 1o tonta, accesita aran cantidad-

de agua para diselverse, Snto haoe que el produsto resultante

wed muy econimicn (10}, {121,

6.+ APLICACIONES .- La mayuria de los usos de las dexteri -
nas dependen de las caracteristicas de las soluciones acuosas
para forear capas o peliculas de caracteristicas similares. -
En general, los almidones crudns proveen tas peliculas mds --
Huerten y tienen 7 oyor adhesividad., Las dextrinas en cambio -
ofrecen caracteristicas escencialns de revestimiento, enlaza-
miento y aplicaciones de adhesividad. Sus viscocidades selec-
tivamente bajas permiten su uso 3 altas concentraciones y co-
mo resultado, sus peifcutas secan rapidamente y dan mayor fa-

cilidad de unién (5).

La industria de adhesivos usa cantidades substanciales de-
dextrinas blancas, amarillas y goma britanica. Se usa como -~
adhesivo para etiquetas de botellas, para rehumidificar tapas

engomadas y estampillar postales (7).

Las dextrinas de alta y media viscosidad se usan en la fa-
foasion de papel y revestimiento del mismp. En la industria

k-



det vidrio comt waishradey . rn 1a dndusioia toetd

! para impar
tir tisura., Come enlazante ¢ agente de pegado, fijladores para

sotores de agua, para acregados minerales ¢ insecticidas (8).

Las deatrioas usadas coro transportadoras para ingredien--

Les ACT VoL oow comdimenta en substancias alimenticias deben

ser soiubles en agua $ria 07,

La industria farmacdéution las usa como carbohidratos nutri
tivos v en ia preparazids ge ciertos antibidticos por fermen-
tacian, adends cuatdo en frorpsaria una alimentacion lenta de-
polisacdricny en contrante de una asimilacidn real de carbo--

hidratos tales comy ia O-glucosa (75,

£} nimero de aplicacion

b ]

o se expande por 1o que hay una --
continua investigacién en contacts directo con el desarrollo-

de nuevos productos v mercados.
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CAPLTULO v

CENERAL TDADES DEL PROCESO DE DEXTRINIZACION

o DEFERENTES TECHICAS O DEXTRINIZACION (3},

Caluntande aimiddn seco hasta 200°C. Con almiddn himedo-
en presencia de acidew minerales, La formacion de la dex
trina generglaecte se efectia a baia temperatura.
Calentanan en ung vasii: cerrada una mexcla de almidén vy
akpua .

Hirviendo almiddén en dcidos muy diluidos. Por este méto-
dex, tambien we formy dextrosa.

Tratando et almiddn con diastasa, ptialina o pancratina-
se forma destring y maltova.

Disolviendo ceiviosa ¢ aimiddn en HZSO“ concentrado.
Dejands en reposo algdn tiempo una §oluci6n de dextrosa-
en H?Soh canrcentrado, al cual se le haya agregado alco--
hotl,

Catentando una mexcla de inulina o glicerina,

Calcntﬂndo aimiddn seco con HCI gaseoso a baja temperatu
ra la desecacion del products se efectGa entre 71-82°C.-
{(procedimiento de Fiedling, Salford y Lancashire).
Sometiendo almidon a un chorro de HH03 dituido.
Procedimientao dioa(d(ico.~ Con extracto de malta verde -
calentade a 6£5-70°0 incorporadu al almidon. £s el mismo-
metoda del aoido, la diferencia es gue es forma maltosa~
vy one dextresag,

<16




4 . RN T O - ¢ n . [,
MY - Puyen vy Persas utidizan Baoia, agqua vy almiddn y suben --
Sgradiabeeste 1o teaperature hasta 110°C, para la obten--
Cian de doxtring seca,
4- ) ~
BYos Lo sacs Thomas de Londres opera on forma similar, ta di-
ferencio oy que divuetve completamente el almiddn un -

aqua ¥ lucgn adade ta maivs,

RANEI B SN EAN

P T

BALICA §iL PROCUSD. - El proceso bdsico en -

Lo manufaciura 2o destrina-s on estad

<
3

CO se practica para -
obtener productos parcial o enteramente solubles en agua -~

frio, teniendn wds baja viscosidad que ol almidén nativo
Existen cuatro pasos importantes en el proceso: (7)

a) .- ACIDULACION.- Consiste on g sulverirzacién del 3cido so-
brc cl almiddn. Lo importante en este 2as0, e5 1a distribu --

cnbn uniforme del dcido sobre ol 3imiddn, por esta razdn se -

usa generalmente un dcide wvolloil,

Ao,

rios factores importantes
son el pH (L.5-5.6), el ticmpo de mezolade, ¢l contenido de -

humedad v ta temperatura del simiadn,

b) .- PRESECADO. - Dependiendo det Efuipo, esta operacidn debe-
efectuarse ya que la humedad promueve reacciones hidroliticas
y es pei judicial a la conversidn sobre ti:  :n la obtencién -
de dextrinas amarillas, donde éstas, tieren alta solubilidad-
en agua fria, por lo cual es necesario mediante calentamiento
eliminar rdpidamente el contenido Jde ».nedad, En este paso -~

puede bajarse la humedad hasta 3-57.

...‘7_.



LA al tBuitadrn, tiompo v temperatura de secado son facto--

res Creticoes que determinagn Ta viscosidad del producto.

.Y - NN Ry Sy - W m . -
giLe LONVERSION . - Se hace gencralmente en mercladores horizon

al ¢ firate Tiig e Nl 5 . N e H .
tales o worlisaties que oueden ser calentados por medio de va-

pot, chaguetlas e Siecle o Bien can calnr directo. (ver pigi-

. e
EETY Y 33 v

La rapider cas pue se olevs 1a

tomperatura v el contenido-
rosidual de husedad durante el

calentamiento son criticos en~

un tonversidar ge gran eweata, conacido

como cocedor .o ST el -

contenido de Buredad oo alte v ta temgeratura se eleva leata-

mente, se oblicnen producttion de baja viscosidad que tienen un

aenido de azdcar.,
1

Lot glemypdan we liewa

-

141

w

13 uns temperatura de 95-120°C a
clestas acidulacianes, se obtiensh productes bloaocos,-a mayor
Cemperatura (150-1807°01, se producen lag dextrinas amarillas-

de baja wiscasidad,

d) .- ENFRIAMIENTO.- Tanto 1o dextring como el convertidor es-
tan o unha temperatura enifre 1%5-2067C0. €5 decir, estd en un =
estada acrive de Conversion yoentontes s tiene que enfriar -
ran rapirdo Loma aed ansihie para srevenir la sobre-conversion
Eute se logra por transfefencia do ia dextrina caliente a un-
Mooy Ladorea riegar o conduciriv darde se agite y se enfrie -
Mo biance una Cnaguetd de agus Tris. lver diagroma de flujo ==

ARTERSERI

-18-



En algunas operaciones la dextrina se rehumidifica para --
permitir recuperar 1s humedad del aire o por exposicion al ~--
aire hGmede mientras ostd cayendo 3 través de un ducto. (ver-

humi floador, piginag A1),

3.0 CAMBIOS QUL S5 UFTOTUAN DURANTE LA DEXTRINIZACION.- Es
abvio que debido 4 ta naturaleza del proceso y a la compleji-
dad de ¥a melécuta del almiadn, sean posibles un nimero casi-
thimitads de estructurasy e Ja dextrina. Sin embargo las com-
plicacionss se reducen gor a posibilidad de que todas las ~--
variaciones en 1a estrustura ovrincipal se realizan solamente-
dos cambios en el grade de binecaridad. Y cada uno de estos --
cambios tienen un cambio especifico sobre las caracteristicas

fisicas v quimicas de 1a dextrina (8).

Existen numerosos pardmetros por medio de los cuales se --
puede caracterizar a las dextrinas y pueden ser usados para -
prosequir la conversién y de los cuales se tiene una serie --
hipotética de curvas que ijustran los cambiot: que se efectlan

{ver grifica, pigina 23},
Estos pardmetros son Jos siguientes: (7)

a).- HUMEDAD.- €1 contenido de humeda: sei almidon inicial
mente serd cerca de 207 v se reduce durante ei proceso. E1 --
contenido final sera entre 3-5%, sin embargo al contacto con-

la atmésfera puede legar entre 8-107.

-‘f)_



b).- GRAMULO.- Poco o ningdn cambio se efectda en el aspec
to superficial del almidén durqntc el proceso. Por esta razén
el origen botdnice de la dextrina puede ser identificado mi-~
croscspicamente con glicerol. La debilitacidn estructural de-
pende de Ja dextrinizacion,

). VISCOSIDAD. - May una ripida disminucién de viscosidad
durante las primeras fases debido a que se calienta el almi--
ddn. Existe un Vimite en el cual no disminuird la viscosidad-
y aparentamente es ¢l resultado de un equilibrio entre la re-

polimerizacion ¢ hidrdlisis.

La hidrdlisis ey una funcidn de la acidez y ésta puede su-

bir riapidamente.

d) .- SOLUBILIDAD.- En las primeras fases hay un pequefo --
cambio en la solubilidad del almiddn en agua fria, pero a me-
dida que subc"la temperatura (130-145°C), la solubilidad se -
acerca al 100%, ésto se debe al acortamiento de la cadena del

almiddn, con debilitacidn de las uniones de hidrégeno.

e).- REDUCCION DE AZUCAR.- La reduccién del cont:iido de -
azGcar o la dextrosa equivalente del almidén estd en funcion-
del cambio de viscosidad durante el periodo inicial del calen
tamiento y alcanza un maximo cuando la viscosidad es minima.-
La repolimerizacion de estos componentes de bajo peso molecu-
lar a4 altas tenperaturas reduce el contenido de azicar en las
chirinas;

..20..
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a medida gque se agorta 1a cadena hay un

wros e dlca [

on ‘8;

Q ml,

dextrinas amarillas

IN/1g de almi

o Basta 1§

do NaOH 0.

“X.- Durante Yas primeras fases de

el aimidén eswtd entre +185-190°, pero

ri{rac i

I\“L> -
[

e}

ire n oy ta tramnglucosidacion,

g caida we cumple a ta formacidon de

t

tuat tiene menor rotacion,

RINAS . - £o1e término se define como

SIeY: dade el cual es solubie eon una solu

L O se usa para ia identifica-=-

& camenie baja temperatura y tiem-

s metadn se delerming de acuerdo a la --

TS conversion en al cual el conte-

i ta viscosidad.

ande

BEOLS SOLUCION.- La tabilidad de la

cinas amaritian e mis importancia~

iidos bajo -

na completa eataln 25

papy v tupioca tienden a ser estables.
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j).- COLOR.- E) color de una dextrina esta influenciado --

por la acider vy 13 temperatura durante la conversidn,
A baja temperatura los productos son blancos y los que se-

procesan 3 mayor femperatura toman una coloracidon amarillenta

§ cafe gue tiende al obscdro.

-22-
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CAPITULD v
ESTUDIG TECNICO ECONOMICO
1.~ £5TUDI0 DE MERCADD.

Considerande como elemento principal para la c!aboraciﬁn -
de este estudie £ Andlisis de Mercado, se procedid a conocer
Ta histeria de Yoo irmortaciones a partir de 1966, mediante -
el anuario bExtadiatico el Yomercio Leterior de la SIC, los -
principales productores v wu capacidad de planta, el consumo-

aparente de 1o dextring en Méaics, 1o informacién de 17 compa

.
Aias copsumidaras de deatring Jde tapioca, los principales con

sumidores ¥y Fos precios actueies de este producto en México.

AT cambién e prefende mostrar hasla que punto es conve--
nicnte econemicamente la instalacion de la Planta £laboradora

de Dextrinas o wartir de almiddn de tapioca en Chiapas.
Como resultado se obtuvieron los siguientes datos:

a).~ Importaciones seaGn la fraccion avancelaria

36.05 LA 002, a partir de 1966 {13).

ANG 1abb 1967 1568 1969 1970
Ton, 267 103 80 62 50

u:)l‘¢~



Decrem,

en 2 8y

-3
A

23 20

- » .t . 13 ‘
Estimacion de importaciones puesto que no se cuenta toda--

via con ea  informacidn,

b).~ Principales productores de dextrinag en México

Localizacion de plants y capacidad instalada.
Los principales productores de Dextrina en México son:

Productos de Haitz, S. A, se localiza en Guadalajara, Jal,

su capacidad de produccidn es de 4,800 toneladas anuales y -

obtiene dextrinas a partir de fécula de maiz.

Aranguren y Cia., S. A., se localiza en Guadalajara, Jal.,
su capacidad de prosuccidn es de 3,000 toneladas anuales y -~

obtiene dextrinas o partir de fécula de maiz.

Resintol, S.A,, se localiza en Tapachula, Chis., su capaci
dad de produccidn es de 170 toneladas anaules y obtiene dex--
trinas a partir de fécula de tapioca.

C).- CONSUMO APARENTE.

De acuerdo a ta inl'nrnmci(“l\ pr(')p()rci()lmda por las diferen-

tes companias productoras de dextoing we Liene el siquiente -



consumy a partir de 1966,

a3

CONSURIDDRES 1966 1967 1968 ' 1969 1970

Erbote!ladoras 12 b k 8 8
93&55(&380:3& - i 1 2 1
Laborstarias [ReeH 137 287 289 385
trpagadoras 4 6 17 16 10
R I e &5 75 104 89 29
Lertanerys LY S 2 38 27 60
Adhentuns 11058 1078 1232 1216 1431
Abarrates q 12 25 25 63
Fundicion 203 FRR 291 282 ho2
Papeleras 6o 161 137 103 14

Pinturas

—
~ad
—
i
P
A¥s
ok
(Ve
Pl
~3

Tenerias

E s
E ]
-

Tewtiles

faa]
Csr oo
o
O

Farrajes

L
a2
o PR VS RV %!

Baterias - - 3 qh
Mineria i 2 5 b
Dulcera 4 7 7 g
CONSUMO TOTAL 1662 1777 2242 2246 2646

AV consumo de 1570 es necesario agregar 1,800 toneladas, -
dnico dato proporcionado por Aranguren y {va., por tanto, pa-

ed 1970 se Liene un consumo aparente de 4,466 toneladas.

-26-



Con los datos anteriores poderos sintetizar el consumo apa

rente de la siguiente forma:
IMPORTACIONES + CAPACIDAD.

ARQ . 1966 1967 1968 1969 1970
TONELADAS 8227 8073 Boso 8032 8020

IMPORTACIONES + COWSUMO.

ARQ 1966 1367 1968 1969 - 1970
TONELADAS. 1919 1880 2322 2308 LTS
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. ) ) v 1. ..Af .
Respegio a 1a informacidn de los consumidores de dextrina-

de tapioca a partir de 1966, es como sique:

COMPaRLA 1966 1567 196§ 1969 1970

A 3 3 6 n

; B ] 7 7 9 8

¢ 4 ’ L ! y

v g & k4 8 4

£ - 3 3 5 7

F - 3 3 4 4

G - & 6 o 12

i 8 8 12 12 18

! 3 3 3 - -

J 1 2 4 5 2

K 6 & 6 6 10

L - - 2 2 3

M 12 12 12 12 18

N 1 2 2 4 4

N 3 3 3 5 6

0 - - 3 3 3

P - - L 2 -
CONSUMD TOTAL 52 6 80 97 118
Incremento en * 29 19 20 22

Se puede apreciar el creciente consumo y se observa --
. . Ly
que en los Gltimoes tres aRos se tiene un incremento de 20.5%,

promedio por lo tanto:



A0

TENELAUAS

ARG

TORELADAS

16k
W37

1046

a4

IMEORTACIONES + CAPACIDAD &

1967 1968
273 250

(HPORTACIONES + CONSUKO.

1969
232

1969
159

1870
220

1970
168
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