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RESUMEN

La semilla de Colok es considerada como desperdicio de la fruta, representa un gran peso
del total de esta fruta del Sur de México. El almidon aislado de la harina de semillas de las
frutas se ha convertido en una alternativa al uso de almidones de fuentes no
convencionales. El presente estudio tiene como objetivo aislar el almidon de la harina de
semilla de Colok y caracterizarlo por sus propiedades fisicoquimicas, estructurales,
térmicas y funcionales. El rendimiento de almidén fue del 37%, conteniendo niveles
adecuados de proteina, lipidos, cenizas y fibra que indican su factibilidad como espesante.
El almidén se caracterizd6 por presentar un tamafio promedio de 19 um clasificado de
tamafio mediano presentando una forma ovalada sin grietas y un contenido de amilosa de
33%. El andlisis de las propiedades funcionales nos indica que los granulos de almidon se
hinchan conforme aumenta su temperatura esto debido a su solubilidad, el poder de
hinchamiento y su capacidad de retencion de agua. Segun los resultados, este almidon
posee el potencial para ser utilizado como un aditivo alimentario, por ejemplo, en la
elaboracion de salsas donde se requiere un espesante, donde estas propiedades
estudiadas, mejoraran la calidad del producto mencionado.

Palabras clave: Almidon, Propiedades fisicoquimicas, espesante, colok, Talissia floresii.



ABSTRACT

The seed of Colok is considered as a waste of the fruit, it represents a great weight of the
total of this fruit from the South of Mexico. Starch isolated from fruit seed flour has become
an alternative to using starches from unconventional sources. The present study aims to
isolate the starch from Colok seed flour and characterize it by its physicochemical, structural,
thermal and functional properties. The starch yield was 37%, containing good levels of
protein, lipids, ash and fiber that indicate its feasibility as a thickener. The starch was
characterized by presenting an average size of 19 um classified as medium size, presenting
an oval shape without cracks and an amylose content of 33%. The analysis of the functional
properties indicates that the starch granules swell as their temperature increases, due to
their solubility, the swelling power and their water retention capacity. According to the
results, this starch has the potential to be used as a food additive, for example, in the
preparation of sauces where a thickener is required, where these studied properties will

improve the quality of the mentioned product.

Keywords: Starch, Physicochemical properties, Tropical fruit, colok, Talissia floresii.



