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Introduccion. La base principal de la alimentacién en
México sigue siendo el maiz. Con la proxima liberacion de
aranceles a la importacion del maiz en 2008, segun los
acuerdo del TLC, los propietarios de los molinos de nixtamal
tradicionales buscan diversificar sus productos para poder
competir comercialmente. La UAM patentd en 1977 un
alimento fermentado de maiz* y posteriormente optimizé
condiciones de cultivo para el desarrollo de aromas tipo
lacteo.” En el presente trabajo se desarrollé un nuevo proceso
de alimento fermentado adecuado a las condiciones de
trabajo de los molineros y fue evaluado econdémicamente
para conocer su factibilidad. EI producto es una papilla con
agradable aroma tipo lacteo y bacterias probidticas,’®
diseflado como una materia prima con potencial para el
desarrollo de alimentos.

Metodologia. Inicialmente se aplico un cuestionario al
publico en la Delegacion lztapalapa, D.F. para conocer el
mercado potencial. En el desarrollo experimental se
definieron las condiciones de proceso realizando una serie de
preparaciones con disefio factorial ortogonal de Taguchi (L
8).® Se evaluaron 4 factores en dos niveles: humedad y
periodo de fermentacidn; condiciones de nixtamalizacion y
cocimiento. Se selecciond y entrend un jurado que evalud
sensorialmente 8 productos fermentados con Lactobacillus
acidophilus y Pediococcus pentosaceus. Los resultados de
pruebas de aceptabilidad de aroma y sabor se analizaron por
los métodos de Taguchi®, P< 0.01, y por: ANOVA, Pruebas
de Tukey y LSD, P< 0.05;* las pruebas de preferencia de
sabor &cido, sabor global, aroma, granulosidad y humedad
por: Kruskal-Wallis, Mood y Duncan, P< 0.05.* Ademas se
determinaron compuestos aromatizantes por C.G.L. y acidez
titulable.** Para determinar la factibilidad econémica del
proyecto se consideraron equipos adicionales al molino de
nixtamal, y se realizaron los estudios técnico, econémico-
financieros a nivel de perfil, incluyendo un analisis de
sensibilidad.

Resultados y discusion. El estudio de mercado indicé que el
100% de los consumidores acepta productos fermentados
con sabor lacteo, y el 92% compraria productos fermentados
de maiz si el sabor, beneficios a la salud y precio son
aceptables. El analisis estadistico de la evaluacion sensorial
determind las condiciones de las operaciones que produjeron
las papillas de mayor aceptabilidad y preferencia. En las
pruebas de preferencia de aroma, granulosidad y sabor &cido,
fueron significativos la nixtamalizacion (N1) y el cocimiento
(N1). La humedad y el sabor fueron homogéneamente

aceptados. Se califico al producto como: ‘suficiente
potencialidad como materia prima’. Se prefirieron los
niveles bajos de granulosidad, de acidez (Ac. lactico 2.43-
3.42 g Kg™), y de los aromas (en mg Kg™: diacetilo, 11.05-
13.65; Ac. Acét., 0; Ac. Prop., 170; Ac. But., 0).

En el estudio técnico se calcularon: el balance de materia,
diagramas de proceso y tamafio de los equipos. Los
requerimientos para elaborar 6 lotes de 1 TonM de
producto/semana fueron: 2 trabajadores adicionales; tinas de
fermentacion, autoclave; mezcladora; tanques/chaqueta y
turbomolino. En el estudio econémico, la inversion fija fue
de 2,500 miles de pesos (m$) y el capital de trabajo de
m$199, se tomaron en cuenta los costos variables y el
programa de ventas de cada periodo operativo. La matriz de
ingresos en el 10° afio fue de m$2,079, y la de egresos de
m$944. En el analisis financiero se calculé el estado de
resultados proforma que dio una utilidad neta positiva en
todos los afios. La evaluacion se realiz6 con una tasa minima
aceptable de rendimiento (TMAR) de 35%, y en el analisis
de sensibilidad se determind que el precio final minimo de
venta fuera de $4.50 Kg™, con un valor presente neto (VPN)
de m$99.8, y una tasa interna de retorno (TIR) de 37%.
Como el proceso y el producto estan en proceso de registro
de patente se reserva la comunicacién de algunos datos
Conclusiones. Se determinaron las condiciones de un
proceso mejorado y con viabilidad econémica, afin al oficio
de los molineros de nixtamal. El producto tiene aceptabilidad
por su sabor lacteo y bacterias probioticas.
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