
Anexos 
 
 

Origen del Azúcar. Web.29 de Septiembre 2015. Disponible en: 

http://www.conazucar.com/images/slider/Origen-del-azucar.jpg  

  

 
 

'Sociedad para el Fomento de las Artes, & c. Adelphi ' Por Thomas Rowlandson, y por 

Auguste Charles Pugin, grabado por John Bluck, publicado por Rudolph 

Ackermann grabado y aguatinta coloreados a mano, publicado el 1 de julio de 1809 y 

Legado por (Frederick) Leverton Harris, 1927. 
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Presentación del azúcar de remolacha a Napoleón Bonaparte (Gómez, 2007) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Plano de las “Vegas de las Cañas Dulces” de Almuñécar (Gómez,2007). 

 

 

 



A la izquierda tenemos una línea cronológica acerca de los avances científicos más 

relevantes desde el 1980, a la derecha se encuentran los descubrimientos acerca de la 

historia del almidón (Seetharaman y Bertoft, 2013). 

 

 



En este diagrama tenemos los autores de los descubrimientos expuestos en el esquema 

(a). 

 

 
 
 

 

 

 



Datos de producción del almidón de patata (Kraak, 1992).  

 -Tabla 1: consumo mundial de almidón de patata en 1992. 

 -Tabla 2: Uso dado al almidón de patata. 
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- Tabla 3: Consumo de almidón por industrias. 

- Tabla 4: Almidón usado como adhesivo. 
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Tabla 4 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



- Tabla 5: Almidón destinado a la industria alimentaria. 

 

 
 
 
 

Weight and composition of component parts of kernels from five grain 

sorghum varieties (Eckhoff y Watson, 2009). 

 

 
 
 
 
 
 
 



Contenido aproximado de almidón en granos de diferentes cereales (Fassio et al., 2000). 

 

 
 
 

Contenido de amilosa y amilopectina de varios tipos de cereales (Fassio et al., 2000). 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 



ESTRUCTURA DEL ALMIDÓN. 

 

Structure depicting both a-1,3 and a-1,6 linkages also in 1937 by Staudinger and 

Husemann: U¨ ber hochpolymere Verbindungen. 150. Mitteilung. U¨ ber die 

Konstitution der Sta¨rke. Liebigs Ann. Chem. 1937, 527, 195–236. Copyright Wiley-

VCH Verlag GmbH & Co. KGaA. Reproduced with permission. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 



Estructura de la amilosa y amilopectina (Macallister, 1979).  

 

 

  
 
 

Schematic diagram of (a) amylose; and (b) amylopectin with a branch point at the O6 

position. (c) Schematic representation of the disaccharide components of starch: maltose 

[αGlc-(1→4)Glc] and isomaltose [αGlc(1→6)Glc] along with the torsion angle (Pérez, 

Baldwin y Gallant, 2009). 

    
 



Longitudinal 10-μm bisection of a steeped dent corn kernel (magnified *6, iodine 

stained). Note how starch has been lost from floury endosperm cells as a result of sulfur 

dioxide action (Eckhoff y Watson, 2009). 

 

 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Diagrama de bloques del proceso (hidrólisis ácida). (Morales, 2004) . 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Production of de-ionised acid converted 35 or 42 DE glucose syrup pp.27 Glucose Syrups 

Technology and Applications (Hull, 2010). 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Diagrama de flujo del almidón de maíz (Eckhoff y Watson, 2009). 

 

 

 
 

 

 



Detalles de la disposición, del equipo y del flujo de agua y de la corriente del proceso 

que emplea el sistema de centrifugación de separación en cuatro etapas de alta densidad. 

(Eckhoff y Watson, 2009). 

 
 

 
 

 

 

 



Diagrama de corte de un separador de hidrociclón (Eckhoff y Watson, 2009). 

 

 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Algunos procesos del almidón. Disponible en: www.lurgi-lifescience.com/l.pdef   
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Obtención del jarabe de fructosa a partir del almidón. Disponible pp.43 Biotecnología 

para principiantes (Renneberg et al., 2012). 

 
Esquema de enzimas inmovilizadas. Disponible pp.41 Biotecnología para principiantes 

(Renneberg et al., 2012).  

 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
  
 
  
 
 



 
 

 
 
 



Diagrama de flujo de HFCS, pp.20 Fructose, High Fructose Corn Syrup, Sucrose and 

Health (Rippe,2014) 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

Procesos de molienda húmeda y separación de maíz. [Base: 100 partes en peso de maíz 

de sustancia seca] (Macallister, 1979). 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Industrial enzyme Industrial enzyme applications Ole Kirk*, Torben Vedel Borchert 

and Claus Crone Fuglsang (Kirk, Borchert y Fuglsang, 2002). 

The steps involved in classical versus state-ofthe- art development of enzymes. 

 
 
 

The steps involved in classical versus state-ofthe- art development of enzymes. 

 

 
 
 
 
 
 



Enzymes used in various unit operations in textile wet processing and the 

manufacturing of Denim (Kirk, Borchert y Fuglsang, 2002). 

 

 
 
 
 
 
 
  
 



Segmentación del mercado de enzimas industriales. En el año 2000, el mercado de 

enzimas ascendió a $ 1.5 mil millones. El segmento “Technical” comprende la industria 

de detergente, almidón, textil, alcohol, combustible, cuero y pulpa e industria del papel 

(Kirk, Borchert y Fuglsang, 2002). 

 

 
 
 

 

Disponibilidad estimada de jarabe con alto contenido de fructosa, por país, 1990. La 

disponibilidad es la cantidad de producto disponible para el consumo. Generalmente 

sobrestima la cantidad realmente consumida, debido a muchos factores, incluida la 

pérdida de producto durante el almacenamiento, transporte y composición del producto 

(Vuilimier, 1993) .  

 



El azúcar total disponible aumentó aproximadamente un 20% entre 1970 y 2000, donde 

alcanzó un máximo de 152 libras por persona al año. Desde 2000, total El edulcorante 

ha disminuido ligeramente. Azúcar refinado (caña y remolacha) y maíz La 

disponibilidad de edulcorantes es similar a alrededor de 60 libras por persona al año. 
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