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RESUMEN: Con el propdsito de mejorar la estabilidad de sistemas azucarados, se estudid el efecto de la adicién de dextrosa y
maltodextrina a las mezclas con distintos contenidos de humedad. La dextrosa produjo la disminucion de la Tg de las mismas, por
lo cual mas facilmente puede variar el estado amorfo requerido. En cambio el agregado de maltodextrina aumentd la Tg de las
mezclas, constituyendo sistemas més estables en el tiempo. En todos los casos el efecto plastificante del agua provocd una
disminucion de la Tg de cada mezcla estudiada.
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SUMMARY: Celeghin, Adelina G."; Rubiolo, Amelia C.2. Addition of dextrose and maltodextrin to carbohydrate mixtures of different
moisture content were studied to improve the stability of those systems. The addition of dextrose produced a decrease in Tg
values, cansequently the amorphous state can be easily changed. On the other hand, the addition of maitodextrin produced an
increase in Tg values; therefore the storage stability of the amorphous state was improved. The plasticization effect of water that
resulted in a decrease of Tg values for all mixtures was bigger in the sample with dextrose.
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