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RESUMEN
La malanga es el tubérculo de las especies Colocasia
esculenta y Xanthosoma sagittifolium. Es rica en almidón y
representa una alternativa para obtener su harina y dicho
polisacárido, que pueden utilizarse en diversas aplicaciones
alimentarias similarmente a las provenientes de otros cerea-
les y tubérculos y particularmente en los productos cárnicos
de pasta fina. Se hizo una revisión de la bibliografía relacio-
nada con las propiedades de la harina y del almidón nativo
de malanga y con su uso en productos cárnicos. Se encon-
tró que son escasos los trabajos para su utilización en la
industria cárnica a pesar del creciente interés en el estudio
de sus propiedades, pues ambos productos no se han usa-
do y comercializado como aquellos derivados de otros tu-
bérculos, aunque presentan  un buen potencial para añadir-
les valor agregado empleándolos en el desarrollo de nuevos
productos cárnicos o en sustitución de otras harinas y almi-
dones convencionales. No obstante, por sus elevadas tem-
peraturas de gelatinización es recomendable utilizarlos en
productos cárnicos que se someten a altas temperaturas de
cocción de manera que su gelatinización sea completa, como
son  las tres-cuartos conservas, las conservas plenas y las
tropicales, que todas se tratan por encima de 100 °C y no en
productos cárnicos pasteurizados (68 a 72 °C).
Palabras clave: malanga, Colocasia esculenta, Xanthosoma
sagittifolium, harina, almidón nativo, gelatinización.

ABSTRACT

Use of flour and native starch of malanga in
meat products
Malanga is the tuber of the Colocasia esculenta and
Xanthosoma sagittifolium species. It is rich in starch and
represents an alternative to obtain its flour and said
polysaccharide, which can be used in various food
applications similarly to those that come from other cereals
and tubers, and particularly in meat emulsion products. A
review of the literature related to the properties of flour and
native starch of malanga and its use in meat products was
made. It was found that research jobs on their use in the
meat industry are scarce, despite the growing interest in the
study of their properties; both products have not been used
and marketed as those derived from other tubers, although
they have good potential to add value added using them in
the development of new meat products or in substitution of
other conventional flours and starches. However, due to their
high gelatinization temperatures, it is advisable to use them
in meat products that are subjected to high cooking
temperatures, so that their gelatinization will be complete,
such as three-quarters preserves, full preserves and tropical
ones, which are all treated above 100 °C, and not in
pasteurized meat products (68-72 °C).
Keywords: Colocasia esculenta, Xanthosoma sagittifolium,
taro, cocoyam, flour, native starch, gelatinization.
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INTRODUCCIÓN

La malanga es el tubérculo amiláceo comestible de
varias plantas tropicales de las especies Colocasia
esculenta y Xanthosoma sagittifolium, ambas de la
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familia Aráceas, siendo la primera originaria de la India
y el sureste de Asia y la segunda de la región del Cari-
be y América Central hasta el norte de Brasil (1). Re-
cibe diferentes nombres comunes que pueden condu-
cir a confusión cuando se consulta la literatura sobre el
tema, pues las mismas especies pueden tener diferen-
tes nombres en distintos países e informes. Taro es
generalmente el nombre usado para los tubérculos de
C. esculenta, y sus variedades (también Old cocoyam);
y Tannia, Yautía, New cocoyam, entre otros, para los
de X. sagittifolium (2). En Cuba se cultivan ambas
especies, llamándosele malanga isleña a la Colocasia
y malanga blanca a la Xanthosoma, aunque predomi-
na la blanca preferida por la población que la consume
fresca en sopas y otros platos (3). El país se sitúa entre
los principales productores mundiales de esta malanga
con una cuantía anual de 174 150 t  reportada en el 2017 (4).

El tallo subterráneo central de la planta o cormo, se
desarrolla verticalmente y del mismo brotan tallos se-
cundarios engrosados llamados cormelos, siendo el almi-
dón el mayor componente de ambos, que puede ascender
hasta más del 80 % del total de la materia seca (5, 6). El
potencial de este tubérculo amiláceo es grande en re-
giones tropicales donde no hay condiciones del suelo y
del clima propicias para la producción de trigo (7), pues
por su riqueza en almidón representa una alternativa
atrayente para obtener su harina y su polisacárido, que
puede utilizarse en diversas aplicaciones alimentarias
(espesante, estabilizante, gelificante), además, propor-
ciona su principal valor nutritivo como una excelente
fuente barata de energía dietética en forma de
carbohidratos.

Varias harinas y almidones de cereales y tubérculos se
usan comúnmente en los productos cárnicos de pasta
fina como relleno para reducir los costos y aumentar
los rendimientos, para modular características de la tex-
tura y mejorar la capacidad de corte de los productos
cárnicos, para ligar agua y reducir las pérdidas por coc-
ción, así como agentes de gelificación, y aumento de
volumen (hinchamiento) (8, 9). La aplicación de la ha-
rina y el almidón de la malanga en la elaboración de
productos cárnicos se ha estudiado poco en compara-
ción con los que provienen de otros tubérculos y de
cereales, a pesar de que este uso le proporcionaría un
valor agregado importante a la fabricación de dicha ha-
rina y a la extracción de su almidón. En consecuencia,

este trabajo se propone hacer una revisión de la biblio-
grafía relacionada con el uso de la harina y del almidón
nativo de malanga en productos cárnicos.

Harina de malanga

Un buen comportamiento tecnológico de las harinas y
almidones como ingredientes en productos alimentarios
depende de su composición química, características
funcionales y de las cualidades sensoriales que le im-
partan al producto final (10). La composición de las
harinas de malanga varía según la especie, variedad,
las condiciones de crecimiento, el tipo de suelo, la hu-
medad y la aplicación de fertilizantes, la madurez en la
cosecha y el manejo y almacenamiento post-cosecha.

En las Tablas 1 y 2 se compendia la información sobre
la composición de harinas y almidones de malanga (C.
esculenta y X. sagittifolium) reportada en los resulta-
dos de diversos trabajos. La mayoría de estos están
referidos a la Colocasia, que es entre las Aráceas la
especie más estudiada y de mayor cantidad mundial
de producción.

Se puede observar (Tabla 1) que los carbohidratos
(CHO), compuestos mayoritariamente de almidón,
constituyen el principal componente de la harina de
malanga. El contenido de humedad de las harinas, no
más del 12 %, es comparable con el de las harinas
comerciales de trigo usadas en la industria alimentaria
(< 14 % o < 15,5 %) (11, 12) y está en un orden simi-
lar al reportado para otras harinas de tubérculos.

Los valores informados para el contenido de proteína
son variables, predominando valores bajos, sobre todo
comparado con la harina de trigo, y no sobresalen en-
tre las harinas de otros tubérculos; las variaciones en
cierta medida pueden deberse al procedimiento de pre-
paración de la harina o grado de pureza con que se
obtenga. El contenido de grasa es muy bajo (≤  1,2 %),
el cual está compuesto principalmente por los lípidos
de la membrana celular que están en las especies y las
variedades de malanga en cantidades versátiles. El
contenido de ceniza está entre 1,2 y 5,7 %, compara-
bles con los de otras harinas de tubérculos, pero fre-
cuentemente más altos que los reportados para hari-
nas de cereales (0,6 a 1,7 %) (13). El almidón es el
mayor componente de las harinas. El contenido de fi-
bra cruda oscila entre 0,5 y 13,1 %, en varios casos
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superiores al de la harina de trigo. Los valores del pH
están en el intervalo de los alimentos de baja acidez
(4,5 a 7,0).

Almidón de malanga

El almidón extraído de diversas fuentes siempre está
acompañado de otros componentes (grasa, fibra, pro-
teína y ceniza) dependiendo de varios factores como el
procedimiento de extracción, época de cosecha, condi-
ciones ambientales, etc., algunos pueden impartirle cuali-
dades deseables mientras otros afectan la calidad (37).
Su grado de pureza está relacionado con su composi-
ción química y generalmente los almidones puros tienen ba-
jos contenidos de grasa, fibra, proteína y ceniza (38).

En la Tabla 2 se observa que los almidones de malanga
presentan un contenido de humedad entre 8,4 y 14,5 %,
intervalo aceptable (< 15 %) para utilizarlos en la ela-
boración de productos alimentarios. La mayoría de los

almidones comerciales tienen una humedad entre 10 y
20 % bajo condiciones atmosféricas normales (39). Las
proteínas y las grasas residuales se consideran conta-
minantes que tienen efectos desfavorables en el almi-
dón: formación de espuma y sabores rancios o harino-
sos; para el almidón de malanga se reportan bajos
valores de proteína (≤ 1,5 %), grasa (≤ 0,5 %), ceniza
(≤  0,2 %) y fibra cruda (≤  0,9 %). En general, para los
almidones comerciales las principales impurezas son
las grasas, proteínas y cenizas, presentes a niveles de
hasta 1,0 %, 0,5 % y menos de 0,2 %, respectivamente (40).

Aparte de las variaciones de la composición (proteína,
ceniza y grasa) debidas a las diferencias entre espe-
cies y variedades de malanga, diferencias grandes pue-
den atribuirse al uso de procesos inadecuados de puri-
ficación del almidón durante su obtención.

Tabla 1. Composición y pH de harinas de Colocasia esculenta y Xanthosoma sagittifolium

Harina Humedad 
% 

Proteína 
(Nx6,25)% 

Grasa
% 

Ceniza
% 

CHO 
% 

Almidón
% 

Amilosa 
% 

Amilo-
pectina

% 

Fibra cruda 
% pH Refe-

rencia

C. 
esculenta 

 

6,9 7,8 0,8 3,2 82,8 ----- ----- ----- 5,3 6,5 14 
6,9 5,9 0,9 4,1 80,9 ----- ----- ----- 1,2 ---- 15 
8.1 2.4 0.8 2.5 84.4 ----- ----- ----- 0.8 ---- 16 
7.7 2.0 1.0 1.2 95.7 ----- ----- ----- ----- ---- 17 

8.2–9.6 2.9-4.9 0.3-1.2 1.3-5.5 90.5-95.5 ----- 14,7-26,0 ----- 0,4-3,8 ---- 18 
8.9 5.5 ----- ----- ----- 65.4 17.3 48,1 ----- ---- 19 
8,2 6,3 ----- ----- ----- 81,0 5,6 94,4 ----- ----- 20  
9,0 4,6 bs 0,4 bs 2,6 bs 83.4 bs 72,2 bs 6,5 bs 93,5 bs 6,3 bs 6,7 21 
----- 2,7–5,4 0,3-0,6 3,5-5,7 ----- 46.9-73,2 22,8-35.7 ----- ----- ----- 22 
6,2 8,1 0,4 2,8 85,8 ----- ----- ----- 3,1 ----- 23 

9,4-10,5 4,9-5,1 0,5-0,6 2,5-2,9 78,7-79,0 ----- ----- ----- 2,7 – 3,0 ----- 24 
11,9 9,8 1,1 5,0 ----- 63,2 ----- ----- 3,6 ----- 25 
10,2 12,2 0,5 4,2 72,1 67,4 2,2 65,2 0,8 ----- 26 
6.3 8.9 1.1 3.5 78,7 78.5 ----- ----- ----- 5,2 27 

7.7- 6,0 2.9-3.4 0,1 1,8-2,0 ----- ----- ----- ----- ----- ----- 28 
8,6 – 
10,7 

7,9- 11,4 0,8 3,2- 
3,5 

73,6-78,8 ----- ----- ----- 0,5 4,2-
4,5 

29 

----- 5,7 bs 0,8 bs 4,0 bs
  

87,9 bs
  

57,6 bs ----- ----- 1,6 bs 6,8 30  

6,9 5,5 1,2 3,2 72,0 ----- ----- ----- ----- 5,9 31 
C. 

esculenta 
------ 5.1 – 8.7 0.4 – 

0.9 
2.0 – 
5.0 

84.6 – 
91.5 

----- ----- ----- 1.1-3.2 ---- 32 

 7,2 5,8 bs 1,2 bs 4,7 bs ----- 62,2 bs ----- ----- 13,1 bs ----- 33 
X. 

sagittifoli
um 

11,0 6,4 bs 0,9 bs 4,2 bs 77,5 bs 68,5 bs 18,1 bs 81,9 bs 5,2 bs 6,5 21 

 11,6 4,4 0,4 2,2 79,4 ----- ----- ----- 2,0 ----- 34 
 12,8 3,5 0,8 1,3 65,8 ----- ----- ----- 3,8 ----- 35 
 8,6-8,7 8,1-8,7  0.7-0,8  2,5-3,0  78,5-78,8 ----- ----- ----- 0,2-1,0 5,0-

5,8 
29 

 6,6 9,7 bs 2,4 bs 4,5 bs 75,3 bs 65,0 bs 15,0 bs 85,0 bs 8,1 bs 5,6 36 
 6,9 7,5 bs 1,1 bs 5,2 bs ----- 77,1 bs ----- ----- 9,9 bs ----- 33 

bs: base seca, -----: no información. 
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El almidón es un homo-polisacárido compuesto por uni-
dades de glucosa, agrupadas en dos tipos de molécu-
las: amilosa, que es una cadena lineal con aproximada-
mente 500 a 2000 unidades de glucosa, y amilopectina,
que es altamente ramificada y con más de un millón de
unidades de glucosa, las cuales constituyen aproxima-
damente el 98 a 99 % del peso seco del almidón (53) y
en dependencia de su origen botánico, el almidón con-
tiene de 15 a 25 % de amilosa y de 85 a 75 % de
amilopectina (54).

En la Tabla 2 se observa que el almidón de malanga
presenta contenidos de amilosa entre 4,3 % y 33,3 % y
de amilopectina entre 71,7 % y 91,7 %, que determinan
amplios intervalos de valores para ambos compuestos.

Las propiedades fisicoquímicas del almidón están
influenciadas por las proporciones de amilosa y
amilopectina en sus gránulos, las cuales son determi-
nantes para el poder de hinchamiento (swelling), la
solubilidad y la formación de pasta, afecta tanto a la
gelatinización como a la retrogradación de los almidones
de varias fuentes botánicas (55). Cuando los gránulos

de almidón nativo que son relativamente inertes se ca-
lientan en un medio acuoso, generalmente por encima
de 60 °C, sufren el proceso denominado gelatinización
que es una alteración irreversible del orden molecular
dentro de ellos, se hidratan y la amilosa se disuelve y
se difunde fuera de los gránulos hinchados, los que al
enfriarse generan una fase homogénea de gel de
amilosa–amilopectina, produciendo una pasta viscosa,
que es deseable para muchas aplicaciones alimentarias
donde los almidones procesados se usan como
espesantes o aglutinantes (54).

No todos los gránulos de un determinado almidón co-
mienzan a gelatinizar a una misma temperatura exac-
ta, es un proceso que ocurre en un intervalo estrecho
de temperaturas característico según su origen botáni-
co (papa de 56 a 66 °C, trigo de 52 a 63 °C, maíz de 62
a 72 °C y arroz de 66 a 77 °C) (56), se produce ge-
neralmente en un intervalo de valores de 6 a 20 °C (Ta-
bla 4). Así, los almidones nativos forman una pasta de
alta viscosidad que espesa a los productos donde se
añade y aumenta la cohesión de su estructura. Este proce-
so se define con los parámetros principales: temperatura

Tabla 2. Composición y pH de almidones de Colocasia esculenta, Xanthosoma sagittifolium y otras
fuentes

Almidón Humedad 
% 

Proteína 
(Nx6,25) 

% 

Grasa 
% 

Ceniza 
% 

Total de 
almidón 

% 

Amilosa 
% 
 

Amilopec- 
tina 
% 

Fibra cruda 
% pH Refe-

rencia 

C. esculenta 14,5 1,5 0,4 0,3 ----- 20,5 ----- 0,6 ----- 41  
10,5 1,5 bs 0,4 bs 0,1 bs  19,4 bs ----- 0,4 bs  42 
10.9 0.4 0.2 0.2 ----- 4,3 ----- ----- ----- 43  
11,8 0,4 ----- 0,1 ----- 33,3 ----- ----- 6,8 44 
11,4 2,4 bs 1,2 bs 0,4 bs 74,6 bs ----- ----- 1,2 bs ----- 45 
14,0 0,5 bs 0,3 bs 0,3 bs ----- 30,6 bs ----- ----- ----- 46 
11,5 0,4 bs ----- 0,3 bs 99,7 bs 8,4 91,5 ----- ----- 47 
----- 0,09-0,15 0,2-0,5 ---- ----- 19,2-24,3 ----- ----- ----- 48 
9,0 1,3 ----- ----- 88,7 14,4 85,6 ----- ----- 20 

10,4-13,2 0,4-0,8 0,1- 0,16 0,13-
0,16 

86,0-90,9 10,6 – 
21,0 

----- ----- 5,2- 
7,0 

49 

7,7 4,3 bs  ----- ----- 84,6 bs 8,3 bs ----- ----- ----- 33 
X. 

sagittifolium 
12,6 0.1 0.1 0.2 ----- 22,6 77,4 ----- 6.5 50 
5,4 3,9 bs ----- ----- 83,7 bs 11,3 bs ----- ----- ----- 33 
8,4 0,2 0,1 2,5 ----- 22,7 ----- 0,9 ----- 51 

13,4 0,6 bs 0,1 bs 0,2 bs ----- 35,3 bs ----- ----- ----- 46 
X. 

yucatanensis 
9,0 0,2 0,2 0,1 ----- 23,6 76,4 0,4 ----- 52 

Maíz 9,9 0,1 0,4 0,06 ----- 28,3 71,7 0,6 ----- 52 
11,3 0,7 0.1 0,1 94,7 20,2 ----- ----- 6,0 47 

Yuca 12,4 – 
13,0 

3,5-3,9 0,9-1,4 0,3-1,4 85,1-92,1 13,3-23,7 ----- ----- 4,9 – 
5,7 

47 

 14,6  0,5 ----- 0,3 ----- 29,3 ----- ----- 6,6 42 
 13,6 ----- 0,04 bs 0,1 bs ----- 16,9 bs ----- 0,3 bs ----- 44 
 9,5 0,1 0,2 0,3  17,0 83,0 1,0  52 

Trigo 10,4 0,4 0,7 0,4 ----- 27,7 ----- ----- 4,4 50 

bs: base seca  -----: no información 
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inicial (To) a la cual los gránulos comienzan a hinchar-
se, temperatura pico (Tp) donde se registran los valo-
res más altos de absorción de calor, temperatura final
o terminal del proceso (Tc), y un valor del cambio de
entalpía de gelatinización (ΔH, es la energía absorbida
en el proceso).

Valores de los parámetros de gelatinización reportados
para la harina de malanga (Tabla 3):

T0 entre 68 y 85 °C, Tp entre 72 y 90 °C, Tc entre 80 y
103 °C, Tc- To: entre 6 y 18 °C, ΔH desde 1,0 a 15,0 J/g.

Valores de los parámetros de gelatinización reportados
para el almidón de malanga (Tabla 4):

T0 entre 66 y 79 °C, Tp entre 69 y 86 °C, Tc entre 80 y
97 °C, Tc- To: entre 6 y 20 °C, H desde 3,6 a 24,4 J/g.

La harina tiene temperaturas de gelatinización más al-
tas que el almidón debido a sus componentes como
proteínas, lípidos, grasa y minerales, pues, aunque el
almidón también presenta estos componentes, se en-
cuentran en muy pocas cantidades. También la dife-
rencia puede atribuirse a la presencia en la harina de
mucílago, que contiene polisacáridos complejos que
pueden competir con el almidón por la humedad y esto
producir una elevación de la temperatura de
gelatinización del almidón en la harina (46). General-
mente unos altos valores de temperatura de
gelatinización significan que más energía es necesaria
para que ocurra esta transformación en los almidones.

Uso de harina y almidón nativo de malanga en pro-
ductos cárnicos

Hay pocos trabajos reportados sobre la utilización de
la harina y el almidón nativo de malanga en productos
cárnicos. El efecto de la sustitución de harina de trigo

Harina Temperaturas de gelatinización (°C) ∆ H 
(J/g) 

Referencia 
To Tp Tc Tc- To 

C. esculenta 72,3-79,0 77,3 – 83,5 85,6 – 92,4 13,2 – 13,8 11,6 – 12,2 48 
74,3 79,8 87,1 12,8 7,0 20 

55,2 - 65,5 59,0 – 69,8 61,2 – 73,3 6,0 -7,8 8,4 – 15,0 18 
79,5 85,5 94,3 14,8 2,7 57 

X. 
sagittifolium 

85,2 90,3 103,3 18,1 2,3 57 
81,8 85,0 89,6 7.8 5,0 34 

68,1-77,2 72,4-81,5 77,2-84,5 7,3-9,1 1,0-1,2 28 
To: temperatura inicial, Tp: temperatura pico, Tc: temperatura terminal, Tc- To: intervalo de temperaturas de 
gelatinización, ΔH: Cambio de entalpía. 

Tabla 3. Parámetros de gelatinización de la harina de malanga

Almidón Temperaturas de gelatinización (°C) ∆ H 
(J/g) 

Refe-
rencia To Tp Tc Tc - To 

C. esculenta 69,1 – 74,0 73,6 -79,0 83,0 – 
93,1 

13,9-
19,1 

13,6 – 
15,5 

48 

69,7 75,4 80,2 10,5 7,6 19 
71,0 78,5 84,7 13,7 6,3 20 

48,1 - 64,4 54,4 - 
74,5 

57,9 - 
70,3 

9,8-5,9 11,0 - 
16,9 

18 

71,8 81,8 87,4 9,6 3,6 58  
76,3 80,3 88,3 12,0 3,9 45 
73,0 76,0 80,2 7,3 17,2 42 

Tabla 4. Parámetros de gelatinización del almidón de malanga y otros almidones
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Almidón Temperaturas de gelatinización (°C) ∆ H 
(J/g) 

Refe-
rencia To Tp Tc Tc - To 

C. esculenta 
 

Var. Dog Hoof 
Verano 
Invierno 

Primavera 
Var. Mein 

Verano 
Invierno 

Primavera 
Var. KS01 

Verano 
Invierno 

Primavera 

 
 
 

69,2 
78,7 
77,3 

 
69,3 
75,4 
75,5 

 
64,5 
75,4 
73,3 

 
 
 

79,2 
81,9 
80,9 

 
74,3 
81,7 
82,6 

 
75,6 
79,2 
79,8 

 
 
 

88,4 
87,3 
88,5 

 
87,2 
88,0 
88,4 

 
82,8 
85,4 
85,4 

 
 
 

19,2 
8,6 
11,2 

 
17,8 
12,6 
12,9 

 
18,3 
10,0 
12,1 

 
 
 

17,0 
18,2 
17,2 

 
16,9 
17,7 
17,5 

 
15,8 
17,8 
16,4 

 
59 

C. esculenta 61,8-75,6 69,4-78,7 78,6-83,7 8,0-16,8 8,2-14,7 49 
78,4 82,3 90,1 7,8 13,5 39 

79,2-79,4 83,0-85,8 89,2-97,0 9,7-17,5 20,4-24,4 60 
75,5 81,4 86,1 10,6 12,6 61 
77,2 83,2 89,7 12,5 ------ 44 
80,0 84,8 90,0 10,0 7,7 33 

X. sagittifolium 
 

Var. KCX01 
Verano 
Invierno 

Primavera 
Var. KCX02 

Verano 
Invierno 

Primavera

 
 
 

68,1 
76,1 
68,3 

 
68,7 
77,1 
75,6

 
 
 

76,0 
81,5 
68,3 

 
73,8 
81,3 
82,8

 
 
 

88,7 
88,0 
88,7 

 
86,6 
87,3 
88,4

 
 
 

20,6 
11,9 
20,4 

 
17,9 
10,2 
12,9

 
 
 

16,1 
17,8 
16,5 

 
16,3 
18,1 
16,8
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X. yucatanensis 72,5 78,4 84,0 11,5 14,9 50 
X. sagittifolium 77,2 79,8 84,2 7,1 4,1 49 

66,0 69.9 81,8 15,8 12,9 63 
74,0 78,0 87,0 13,0 4,0 64 
74,2 79,4 86,7 12,5 18,8 65 
78,0 82,6 93,8 15,8 ------ 44 
78,0 83,1 90,8 12,8 8,6 33 

Maíz 66,2 70,9 76,9 10,7 12,8 47 
Yuca 58,2-62,1 65,4-68,6 76,2-77,5 14,1- 13,1-15,1 

60,1 66,2 72,7 12,6 14,4 42 
65,2 72,0 85,2 20,2 ----- 44 

Arroz 66.0–67.3 69.7–71.9 74.1–78.1 8,1 -10,8 8.2–10.9 66 
Papa 64,6 68,7 71,0 6,4 8,3 61 

59.7–66.2 62.9–69.6 67.3–75.4 7,6-9,2 12.6–17.9 67-68 
66,0 69,0 80,0 14,0 4,6 64 

To: temperatura inicial, Tp: temperatura pico, Tc: temperatura terminal, Tc- To: intervalo de  
temperaturas de gelatinización, ΔH: Cambio de entalpía. 

Tabla 4 (cont.)
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por almidón de malanga (C. esculenta.) sobre las pér-
didas por cocción y aceptabilidad de una salchicha
Frankfurt fue evaluado, se sustituyó la harina de trigo (50,
75 y 100 %) por almidón de malanga y un control (69). En
todos los tratamientos con almidón, las salchichas pre-
sentaron menores pérdidas por cocción que la salchi-
cha control y una buena aceptabilidad similar al con-
trol. Se concluyó que es posible remplazar la harina de
trigo utilizada como sustancia de relleno por almidón
de malanga sin afectar la calidad del producto. En otro
estudio (70), se elaboró una salchicha Frankfurt con
la utilización de 2, 4 y 6 % de harina de C. esculenta
frente a un control con fécula de papa, se obtuvo un
producto con buenas cualidades organolépticas y
microbiológicas, comparable con el control, que cum-
plió con la normativa ecuatoriana y tuvo una buena ren-
tabilidad económica. El empleo de la harina de malanga
en un embutido tipo mortadela fue evaluado con una
sustitución parcial de la harina de trigo con harina de
malanga: hasta 6 % en la fórmula del producto, para un
total de adición de harinas de 10 %, obteniendo resul-
tados satisfactorios (35). La capacidad de la harina de
Colocasia para remplazar la carne (5; 7,5 y 10 %) en
bloques de carne de pollo reestructurada también fue
estudiada (71). La incorporación de 7,5 % de harina
fue la de mejores atributos sensoriales y
microbiológicos. Se demostró que la adición de esta
harina en fórmulas de carne de pollo reestructurada
mejoraría la calidad funcional, nutricional y sensorial
del producto, así como su aceptabilidad, lo que resultó
económicamente viable.

Las harinas amiláceas (75 a 80 % de almidón) se usan
en los productos cárnicos para retener agua, enlazar
las partículas cárnicas e impartir texturas deseadas en
los productos, funciones determinadas principalmente por
el almidón. Los almidones pasan por diferentes transfor-
maciones estructurales cuando se añaden a los productos
cárnicos y se someten a un tratamiento térmico (72).

Deben ligar agua que liberan las proteínas cárnicas
cuando se desnaturalizan, así como agua libre prove-
niente de la salmuera, y también tienen un gran impac-
to sobre la textura del producto. En general, su reten-
ción del agua en un producto cárnico está basada en el
proceso de gelatinización que sufren al ser calentados,
por lo que se considera que el criterio más importante
para utilizar un almidón en los productos cárnicos es su
temperatura de gelatinización, que debe corresponder-
se con las temperaturas que alcance el producto du-
rante la cocción y ser cercana a la temperatura con la
cual las proteínas de la carne se desnaturalizan y libe-
ran agua, de manera que el almidón la retenga  usán-
dola para hincharse (8).

CONCLUSIONES

Son escasos los trabajos para la utilización en la indus-
tria cárnica de la harina y el almidón nativo de malanga
a pesar del creciente interés en el estudio de sus pro-
piedades, pues ambos productos no se han usado y co-
mercializado como aquellos derivados de otros tubér-
culos. Presentan un buen potencial para añadirles va-
lor agregado empleándolos en el desarrollo de nuevos
productos cárnicos o en sustitución de otras harinas y
almidones convencionales. Sin embargo, por sus ele-
vadas temperaturas de gelatinización es recomendable
utilizar la harina y el almidón nativo de malanga en pro-
ductos cárnicos que se someten a altas temperaturas
de cocción de manera que su gelatinización sea com-
pleta, como son las tres-cuartos conservas, las conser-
vas plenas y las tropicales, que todas se tratan por en-
cima de 100 °C, y no en productos cárnicos pasteuri-
zados (68 a 72 °C).
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