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Los materiales en base a almidón han surgido como una 
propuesta prometedora ante la búsqueda de nuevos 
materiales para el avance industrial que respondan a las 
necesidades actuales, como lo son la disminución del 
impacto ambiental (1). Lo cual implica, desarrollar nuevos 
y diversos materiales de bajo costo económico, 
sustentables y amigables con el medio ambiente. 

Éste es uno de los compuestos renovables de más bajo 
costo y de mayor disponibilidad en la naturaleza (2), el 
cual posee un gran potencial industrial, debido a su 
capacidad de formar estructuras complejas con otros 
componentes, como con las fibras de celulosa bacteriana, 
modificando sus propiedades mecánicas (3). 

INTRODUCCIÓN

OBJETIVOS

Modificar la estructura del almidón de papa mediante la 
adición de fibras de celulosa bacteriana en distintas 
proporciones. 

METODOLOGÍA

RESULTADOS
Gráfico 1: ”Fuerza promedio en diferentes 
concentraciones de almidón de papa con fibras de 
celulosa bacteriana ”

Imagen 1: “Microscopía de FCB al 0% (25x)” 
Imagen 2: ”Microscopía de FCB al 10% (10x)”

Aumentó significativamente al 2% de FCB 

CONCLUSIÓN

La hipótesis planteada no se confirma, ya que la FCB 
no se une con el almidón de papa, debido a que esta 
no se rompe ni se separa, por ende no produce una 
mayor cristalinidad ni altera las propiedades mecánicas 
de la suspensión de almidón de papa.

Los resultados de fuerza del 2% de FCB se explican 
por una probable suspensión más homogénea por la 
distribución de la celulosa, entregando una mayor 
resistencia al gel.   
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Se puede apreciar que al aplicarle procesos de 
trituración e hidratación térmica al almidón con la FCB, 
la celulosa no se rompe ni se modifica. Por lo tanto no 
hay interacción con el almidón, por ende no hay 
homogeneización. 

Imagen 1 (almidón nativo)  Imagen 2

HIPÓTESIS

El agregar fibras de celulosa bacteriana (FCB), tiene como 
efecto, un aumento proporcional de las propiedades 
mecánicas (rigidez, elasticidad, pegajosidad, cohesividad) 
del gel de almidón de papa, por efecto de una mayor 
cristalinidad.


