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Concepto de Almidon:

Polisacarido de reserva de las plantas, para los animales resulta en un
carbohidrato de facil digestion y absorcién que se consume en granos, tubérculos y

legumbres.

Concepto de AImidén Resistente:

Suma del almidén y productos de la degradacion del almidén que no son
absorbidos en el intestino delgado de individuos saludables, y es uno de los
principales sustratos de fermentacion que se encuentran en el colon

Fraccion muy heterogénea que se ha clasificado en diferentes tipos en funcién de
su estructura fisicoquimica y de la vinculacion entre esta y la mayor o menor
susceptibilidad al ataque enzimético.

Cuadro I. Tipos de AlImidon Resistente.

Tipo de AR
I

Descripcion

Almidon fisicamente inaccesible en la matriz del alimento ya
gue se encuentra protegido por las paredes celulares vegetales,
estd presente en alimentos parcialmente molidos como
legumbres, cereales y semillas.

Almidén que en su estado nativo se encuentra en forma de
granulos en el interior de la célula vegetal, tiene un alto
contenido de amilosa. La papa, el platano y la yuca, entre otros,
poseen este tipo de almiddn. Si se utilizan altas temperaturas al
cocinarse, se vuelve digestible.

También conocido como almiddn retrogradado. Este se forma
después de tratamientos térmicos de calentamiento-
enfriamiento con condiciones de alta humedad y temperatura.
Consiste en amilosa retrograda de doble hélice, unidas entre si
por puentes de hidrogeno. Esta estructura es la responsable de
la inaccesibilidad de las enzimas digestivas del tracto
gastrointestinal



A\ Almidon artificial modificado quimicamente por eterizacion o
esterificacibn que no puede ser hidrolizado por las enzimas
digestivas No se encuentra en la naturaleza.

Funciones del Alimiddn Resistente en Animales:

El AR fungiria como prebidtico en el tracto gastrointestinal, aumentaria el
nivel de bacterias acido lacticas (Bifidobacterium, Lactobacillus)que actian
como probidticos y por ende la salud gastrica y sistema inmune estarian mas
fortalecidos.

El consumo de AR (tipo Il y Ill), incrementa la absorcion de Mg luminal.

El uso de AR de papa en ratas, permitié identificar una mayor produccion de
acidos grasos de cadena corta, una acidificacion del pH luminal del ileon y
por lo tanto, una mejor solubilizacién del Mg.

La absorcién de minerales en el colon, se ve incrementada con el consumo
de AR, Cay Mg en especifico, sin alterar el nivel plasmatico de ambos.

El consumo de almidén resistente de arroz, papa y maiz rico en amilosa,
presentd una mejor digestion de lipidos, principalmente triglicéridos, en
hamsters.

Se dio una disminucién en los triglicéridos hepaticos y séricos, asi como una
menor absorcion de colesterol.

Al utilizar AR tipo Il proveniente de papa, éste tiene potencial para ser usado
como un aditivo funcional en dietas para pollos de engorde durante un ciclo
comercial de produccion.

Hubo mayores pesos corporales, mejores conversiones alimenticias, asi
como mayores sobrevivencias.

En los animales que consumieron AR tipo Il proveniente de papa, se observo
una disminucion en la grasa intramuscular y menor porcentaje de glucosa e
insulina en sangre.

Segun diversos estudios, el AR en caballos es de gran importancia debido a
que éste llega casi intacto al intestino grueso, se fermenta y produce acidos
grasos de cadena corta.

AR 1y Il son los mas comunes encontrados en caballos; permitiendo una
mejor respuesta glicémica en los equinos.

En el caso de perros, se utilizé un producto alto en AR tipo Ill, lo que beneficio
a caninos con diabetes, debido a su efecto en la disminucién de glucosa
postpandrial.



* Hubo un aumento en acidos grasos de cadena corta y ademas una carga
fecal mucho més saludable.

Conclusiones:

* El AR se clasifica como un tipo de Fibra dietética.
» Podria utilizarse como Prebidtico.
» Participa en la reduccion en absorcion de lipidos.

* Su consumo permite un menor contenido de glucosa e insulina a nivel
plasmatico.

* Aumenta la absorcion de Mg y Ca en lumen intestinal.

* Incrementa la produccion de acidos grasos de cadena corta, especialmente
butirato.
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