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SUMMARY

tionation techniques of starch, the author studies, firzt, starches high
in amylcse, and, second, starches high in amylopectin. Amongst star-
ches high in amylo:ze, stach from rice grawn in Uruguay is included
as it contains from 50 to 56 % amylose, and amongst those high in
amylopectin the growing, harvesting, industrialization and proper-
ties of a waxy starch cbtained from a waxy hibrid corn is dezcribzd.
Impurities adsorbed by this starch during processing are studied and
it is found that there are no difficulties in processing such a corn.
The study on the constitution of starchy wax is divided in
two parts: first, carbohydrates; second, non carbchydrates. From the
study of carbohydrates it is drawn that is starch if basically consti-
tuted by amylopectin and in studying the non-carbohydrates no cons-
tituted by amylcpectin and in studying the non-carbohydrates no
constituent abnormal in these types of starches could be detected.
The pastes obtained from waxy stach are studied, including
jellying, hot viscosities and trend to retrograde. It is confirmed that
cooled pastes have high viscosity, weakness in tre gra.n structure,
high tranzparency in the gel and lack of retrograding.
At last, the agricultural interest in the adptation of tris type
cf corn is dicussed.
A forthcoming paper on researches in rice stach is announced.
Los trabajos publicados en €l presente numero de pR fueron entregados
a la Direccion de la revista en abril de 1956, Pedimos disculpas a sus autores

por la demora en que incurrimos al publicar el N? 5-6 del ano 1955,
Diciambr: de 1957.
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guir un proceso particular en cada una de ellas, Los polisacaridos
producidos varian en su forma y tamano molecular, lo que provoca
propiedadss diferentes que catalogan a los diferentes almidones co-
mo tipos definidos.

De acuerdo con las tecrias hoy en dia prevalentes, se supo-
ne que los almidones se hallan generalmente formados por dos po-
limeros carbohidratados, con forma y tamafio molecular diferente
denominados AMILOSA Y AMILOPECTINA.

La heterogeneidad del componente carbohidratado de los al-
midones, ha zido wuno de los problemas mds complejos y disputados
en la larga historia quimica del almidén. En la literatura se encuen-
tran cien ahos de controversias y es recién, en los ultimos 15 afos
que surgen argumentos contundentes que confirman tal heteroge-
neidad en la mayoria de los almidones. Para llegar a conocer la es-
tructura del almidén fueron necesarias nuevas y perfeccionadas téc-
nicas de fraccionamiento, prolijos métodos de metilacion exhausti-
va, oxidaciones con periodato y un profundo estudio de las reaccio-
nes en las cuales el almidén forma complejos frente a determinados
reactivos.

En la larga serie de trabajos antes mencionada cade des-
tacar los trabajos de Staundinger (1) con sus medidas dz viscosi-
dad y peso molecular, los de Kurt H. Meyer (2, 3, 4, 5) y el de Tho-
mas J. Schoch (6) que en ¢l afo 1945 confirman la existencia de
los dos polisacdricos en la mayoria de los almidones.

Los dos polisacddicos son: La AMILOSA, o POLISACARIDO
LINEAL, o mas precisamente formado por una mezcla de polisacari-
dos lineales; y la AMILOPECTINA o POLISACARIDO RAMIFICADO
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