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Introduccién. El

(pigmentos responsables de la coloracion dd maiz azul)
responden a cambios de pH modificando su estructura y con

esto, su estabilidad durante su procesamiento (1). En la

actualidad no existe informacion de las modificaciones de las
antcianinas durante el proceso térmico-alcalino llevado a cabo
paralaelaboracion de tortillaapartir del maiz azul.

El objetivo de este trabajo es evaluar el efecto de tratamientos
térmico-alcalinos en la disponibilidad de la cianidina 3-
glucésido, identificada en €l maiz azul, en las diferentes etapas
del proceso de elaboracion detortilla.

Metodologia. Del INIFAP se obtuvo una variedad de maiz
pigmentado denominada Cuijingo 2, €l cual se sometié a dos
diferentes procesos térmico-alcalinos: a) Calentamiento a
85°C durante 60 minutos con 2% de Ca(OH),. y b)
Calentamiento a 121°C /30 min/118KPa con 0.4% de
Ca(OH),. El material proveniente de cada proceso se utilizd
para elaborar la tortilla. Las muestras de las etapas
seleccionadas (maiz tratado y drenado, maiz tratado drenado y
lavado, tortilla elaborada por €l proceso a, maiz tratado por
proceso b y tortilla elaborada a partir del proceso b) se
liofilizaron. Para la obtencién del extracto de antocianinas a
una muestra de 500 mg de liofilizado se le extrgeron los
pigmentos antocianicos con porciones de 5 mL de disolvente
(CH30OH/HCOOH/ HO ; 70/2/28). El extracto sefiltro y se le
circuld N, puro 'y asi se obtuvo el concentrado de pigmentos de
cada muestra. Posteriormente se analizaron por HPLC de
acuerdo a(2).

Resultados y discusion. Los resultados obtenidos en cuanto a
la concentracion de Cianidina 3glucésido se muestran en la
figura 1, donde se observa un incremento considerable en el
valor de Cy 3glu una vez que €l maiz es procesado. En
general, para ambos métodos |a tendencia fue a un incremento
en la concentracién de Cy 3-glu, respecto al maiz nativo del
gue se parti6 para este estudio, siendo ésto mas evidente en €l
procesamiento tipo a que en el tipo b. La cianidina es una
antocianina cuya estructura quimica est constituida por un
nicleo de benzopirilio y un anillo fendlico; se distingue del
resto de las antocianinas por tener una sustitucion en la
posicion 3'( del ion flavilio) por un grupo OH’, por lo que €l
aumento de ésta en el proceso térmico-alcalino hace suponer
que probablemente el medio rico en iones OH™ (provenientes
de la disociacion del Ca(OH), ) favorece que dichos grupos
sustituyan en la posicion 3' aotras estructuras antocianidicas

consumo del maiz en México se rediza
predominantemente en forma de tortilla. Las antocianinas

glucosidadas localizadas en el propio medio de reaccién,
traduciéndose esto, en un aumento de la estructura de laCy 3
glu.
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a=Proceso térmico-alcalino 85°C/60 min; b= Proceso térmico-acaino 121°C/30
min/118K pa; M= maiz nativo sin tratamiento; MTD= maiz tratado y drenado; MTL= maiz
) tratado drer_1ado y lavado; T= tortilla; MT=maiz tr atad_o
Fig. 1. Cantidad de Cy 3-glu en maiz nativoy en las etapas
intermedias para la obtencion de tortilla azul por ambos métodos
térmico-alcalino.

Cuadro 1. Contenido de Cianidina 3glucdsido en maiz azul y tortilla
azul obtenidos por dos diferentes procesos térmico-alcalino.

Condiciones 85°C/60 min| 121°C/30 min/118KPe
Maiz tratado 114° 85°
Tortilla 112° 76°

= (%) de Cy 3-glu respecto a maiz nativo antes de ser procesado

Conclusiones.  El proceso  térmico-alcalino  influye
positivamente en la estabilidad de la Cy 3-glu, promoviendo su
disponibilidad. Con el proceso térmico-alcalino tipo a, se tiene
la posibilidad de incrementar (en un porcentaje mayor respecto
a grano original ) la disponibilidad de la Cy 3-glu comparado
con el procesamiento ipo b. Tomando en cuenta que en €l
proceso tipo a se recurre a una cantidad mayor (2%) de
Ca(OH), y en el tipo b de 0.4%, ambos respecto a peso del
grano de maiz azul, la cantidad de Ca(OH), esta relacionada
directamente con un incremento en la concentracion de la Cy
3-glutal como se muestraen el cuadro 1.
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