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Concepto de Almidón: 

Polisacárido de reserva de las plantas, para los animales resulta en un 

carbohidrato de fácil digestión y absorción que se consume en granos, tubérculos y 

legumbres. 

Concepto de Almidón Resistente: 

Suma del almidón y productos de la degradación del almidón que no son 

absorbidos en el intestino delgado de individuos saludables, y es uno de los 

principales sustratos de fermentación que se encuentran en el colon 

Fracción muy heterogénea que se ha clasificado en diferentes tipos en función de 

su estructura fisicoquímica y de la vinculación entre esta y la mayor o menor 

susceptibilidad al ataque enzimático.  

Cuadro I. Tipos de Almidón Resistente.  

Tipo de AR Descripción 

I Almidón físicamente inaccesible en la matriz del alimento ya 

que se encuentra protegido por las paredes celulares vegetales, 

está presente en alimentos parcialmente molidos como 

legumbres, cereales y semillas. 

II Almidón que en su estado nativo se encuentra en forma de 

gránulos en el interior de la célula vegetal, tiene un alto 

contenido de amilosa. La papa, el plátano y la yuca, entre otros, 

poseen este tipo de almidón. Si se utilizan altas temperaturas al 

cocinarse, se vuelve digestible. 

III También conocido como almidón retrogradado. Este se forma 

después de tratamientos térmicos de calentamiento-

enfriamiento con condiciones de alta humedad y temperatura. 

Consiste en amilosa retrógrada de doble hélice, unidas entre sí 

por puentes de hidrógeno. Esta estructura es la responsable de 

la inaccesibilidad de las enzimas digestivas del tracto 

gastrointestinal 



IV Almidón artificial modificado químicamente por eterización o 

esterificación que no puede ser hidrolizado por las enzimas 

digestivas No se encuentra en la naturaleza. 

  

Funciones del Almidón Resistente en Animales: 

• El AR fungiría como prebiótico en el tracto gastrointestinal, aumentaría el 

nivel de bacterias ácido lácticas (Bifidobacterium, Lactobacillus)que actúan 

como probióticos y por ende la salud gástrica y sistema inmune estarían más 

fortalecidos. 

• El consumo de AR (tipo II y III), incrementa la absorción de Mg luminal. 

• El uso de AR de papa en ratas, permitió identificar una mayor producción de 

ácidos grasos de cadena corta, una acidificación del pH luminal del ileon y 

por lo tanto, una mejor solubilización del Mg. 

• La absorción de minerales en el colon, se ve incrementada con el consumo 

de AR, Ca y Mg en específico, sin alterar el nivel plasmático de ambos. 

• El consumo de almidón resistente de arroz, papa y maíz rico en amilosa, 

presentó una mejor digestión de lípidos, principalmente triglicéridos, en 

hámsters. 

• Se dio una disminución en los triglicéridos hepáticos y séricos, así como una 

menor absorción de colesterol. 

• Al utilizar AR tipo III proveniente de papa, éste tiene potencial para ser usado 

como un aditivo funcional en dietas para pollos de engorde durante un ciclo 

comercial de producción.  

• Hubo mayores pesos corporales, mejores conversiones alimenticias, así 

como mayores sobrevivencias. 

• En los animales que consumieron AR tipo II proveniente de papa, se observó 

una disminución en la grasa intramuscular y menor porcentaje de glucosa e 

insulina en sangre. 

• Según diversos estudios, el AR en caballos es de gran importancia debido a 

que éste llega casi intacto al intestino grueso, se fermenta y produce ácidos 

grasos de cadena corta. 

• AR I y II son los más comunes encontrados en caballos; permitiendo una 

mejor respuesta glicémica en los equinos. 

• En el caso de perros, se utilizó un producto alto en AR tipo III, lo que benefició 

a caninos con diabetes, debido a su efecto en la disminución de glucosa 

postpandrial. 



• Hubo un aumento en ácidos grasos de cadena corta y además una carga 

fecal mucho más saludable. 

Conclusiones: 

• El AR se clasifica como un tipo de Fibra dietética. 

• Podría utilizarse como Prebiótico. 

• Participa en la reducción en absorción de lípidos. 

• Su consumo permite un menor contenido de glucosa e insulina a nivel 

plasmático. 

• Aumenta la absorción de Mg y Ca en lumen intestinal. 

• Incrementa la producción de ácidos grasos de cadena corta, especialmente 

butirato. 
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