CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL ALMIDON RESISTENTE DE TORTILLA DE

Marina Garcia Rosas.; Rosalva M ora Escobedo. Departamento de Graduados e Investigacion en Alimentos,
Escuela Nacional de Ciencias Biologicas?IPN, Carpié y Plan de Ayala SN, México, D.F. C.P. 11340. E-mail

migr2000@hotmail.com

Palabras clave: Almidén resistente, nixtamalizacion, maiz

Introduccion: El maiz ha sido desde la época prehispanica
para el mexicano una de las principales fuentes de
alimentacion. Se consume principalmente como tortillas. El
almidon es e principal componente de la dieta humana, con
una doble perspectiva: como carbohidrato digestible y
carbohidrato no digestible ¢ amidon resistente(1) La
presencia de amidén resistente en la dieta tiene
repercusiones en la salud en pacientes que controlan
consumo total de calorias. En el presente trabajo se
determind la influencia del proceso térmico acalino del maiz
asi como e amacenamiento de las tortillas en la
disponiblidad del amidén y la formacion del amidén
resistente.

Metodologia: Se utilizd maiz tipo costefio, masa, tortillas
recién elaboradas y amacenadas por 5 y 10 dias. Se les
realizé € andisis quimico proximal, utilizando los métodos
propuestos por la AOAC (2). Se determind el contenido de
almidon resistente (3), amidon total y almidén disponible.

Resultados y discusion: El contenido de humedad fue
significativamente diferente (P?0.05) en casi todas las
muestras con excepcion de la tortilla recién elaborada y
almacenada a los 5 dias debido a que las tortillas fueron
empacadas en bolsas de polietileno y almacenadas a 4°C, ya
gue se ha comprobado que estos productos se mantienen sin
cambios en su textura, calidad sanitaria y evaluacion
sensorial, durante 11 dias a una temperatura de —10 a5°C.La
muestra de maiz crudo presentdé el mayor contenido de
proteina y extracto etéreo ya que esta muestra a no tener
ningun procesamiento conserva sus propiedades originales.

Cuadro 1. Anélisis quimico proximal de las materias primas-2.

Cuadro 2. Contenido defibra insoluble ,solubley total
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Muestras Fl FS FT
Maiz crudo 13.82? 0.85 [ 0.6* 20.14 | 144
Maiz nixtamalizado 12.8°2 027 | 1.4°2 0.06 |14.2
Tortillarecién dlaborada 12.6° 2 0.33 | 1.6° 20.06 [ 14.2
Tortilladmacenada5dias | 12.5P 2 049 | 1.6° 2 0.06 [ 14.1
Tortillaamacenada10dias | 125° 2025 [ 1.8° 201 [14.3

Cuadro 3. Contenido de almidon total y disponible. -*

Muestras Almidon Almidon
Total Disponible
Maiz crudo 72.0* ? 1.50 66.0% ? 0.76
Maiz nixtamalizado 69.0° ? 0.92 62.9° ? 1.38
Tortillarecién elaborada 67.0°? 1.78 50.4° ? 1.74
Tortillaamacenada 5 dias 66.5°? 0.97 53797 1.09
Tortillaamacenada 10dias 66.5° ? 0.32 52.3°20.39

El tratamiento térmico acalino ocasiona una disminucién
(P?0.05) en la proporcion de amidon total y disponibley €l
amidon resistente aumenta a medida que pasa €l tiempo de
amacenamiento de las tortillas.

Cuadro 4. Contenido de almidén resistente retrogradado(AR3) y
almidon resistente total (ART). 2

Muestras AR3 ART
Maizcrudo [ - 3.3*? 014
Maiz nixtamalizado 0.63°? 0.26 3.6° ? 0.08
Tortillarecién elaborada 096°? 015 [49° ? 0.33
Tortillaamacenada5dias | 1.9°? 0.37 53¢ 2 0.28
Tortillaamacenada 10dias | 3.292 0.60 7.1° 2 0.15

Muestras H C P EE

% % % %
Maiz crudo 11.72 1.02 12.72 6.52
Maiz nixtamalizado 49.3° 1.3a 104° [6.22

Tortillarecién elaborada 42.0° 1.1a 11.3* [59°

Tortillaadmacenada5 dias | 42.4° 1.1° 118" [65°

Tortillaamacenada 10dias | 48.0° 1.22 1277 |6.22

1L os resultados estén expresados en base secay en g/100 g de muestra; y
son el promedio de tres repeticiones.
2L etras diferentes en la misma columna indican diferencia significativa

entre las muestras (P?0.05).

En el contenido de fibra insoluble y soluble hay diferencia
significativa (P?0.05) entre el maiz crudo y las muestras
procesadasy almacenadas.

Conclusiones. La disponibilidad del amidon se vié
disminuida debido a proceso térmico alcaino y a
amacenamiento de las tortillas. Por otro lado el
almacenamiento de las mismas a 4°C e incremento de
almidon resistente fue notable concordando estos resultados
con ladisminucion en ladigestibilidad.

Estos resultados sugieren que el consumo de tortillas
almacenadas pueden incrementar el bienestar intestinal de
los individuos consumidores.
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