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Introducción: El maíz ha sido desde la época prehispanica 
para el mexicano una de las principales fuentes de 
alimentación. Se consume principalmente como tortillas. El 
almidón es el principal componente de la dieta humana, con 
una doble perspectiva: como carbohidrato digestible y 
carbohidrato no digestible ó almidón resistente(1) La 
presencia de almidón resis tente en la dieta tiene 
repercusiones en la salud en pacientes que controlan 
consumo total de calorías. En el presente trabajo se 
determinó la influencia del proceso térmico alcalino del maíz 
así como el almacenamiento de las tortillas en la 
disponiblidad del almidón y la formación del almidón 
resistente. 
 
Metodología: Se utilizó maíz tipo costeño, masa, tortillas  
recién elaboradas y almacenadas por 5 y 10 días. Se les 
realizó el análisis químico proximal, utilizando los métodos 
propuestos por la AOAC (2). Se determinó el contenido de 
almidón resistente (3),  almidón total y almidón disponible.  
 
Resultados y discusión: El contenido de humedad fue 
significativamente diferente (P?0.05) en casi todas las 
muestras con excepción de la tortilla recién elaborada y 
almacenada a los 5 días debido a que las tortillas fueron 
empacadas en bolsas de polietileno y almacenadas a 4°C, ya 
que se ha comprobado que estos productos se mantienen sin 
cambios en su textura, calidad sanitaria y evaluación 
sensorial, durante 11 días a una temperatura de –10 a 5°C.La 
muestra de maíz crudo presentó el mayor contenido de 
proteína y extracto etéreo ya que esta muestra al no tener 
ningún procesamiento conserva sus propiedades originales. 
 
Cuadro 1. Análisis químico proximal de las materias primas1,2.  

Muestras 
 

H 
% 

C 
% 

P 
% 

EE 
% 

Maíz crudo 11.7a 1.0a 12.7a 6.5a 

Maíz nixtamalizado 49.3b 1.3a 10.4b 6.2a 

Tortilla recién elaborada 42.0c 1.1a 11.3b 5.9a 

Tortilla almacenada 5 días 42.4c 1.1a 11.8b 6.5a 

Tortilla almacenada 10días 48.0d 1.2a 12.7a 6.2a 

1Los resultados están expresados en base seca y en g/100 g de muestra; y 
son el promedio de tres   repeticiones.  
2Letras 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 maíz crudo y las muestras 
procesadas y almacenadas. 
 
 
 

Cuadro 2. Contenido de fibra insoluble ,soluble y total. 1,2 

Muestras FI FS  FT 
Maíz crudo 13.8a ?   0.85  0.6a  ?  0.14 14.4 
Maíz nixtamalizado 12.8b ?   0.27 1.4b ?  0.06 14.2 
Tortilla recién elaborada 12.6b  ?  0.33 1.6b  ?  0.06 14.2 
Tortilla almacenada 5 días 12.5b  ?  0.49 1.6b  ?  0.06 14.1 
Tortilla almacenada 10días 12.5b  ?  0.25 1.8b  ?  0.1 14.3 
Cuadro 3. Contenido de almidón total y  disponible. 1,2  

Muestras Almidón  
Total 

Almidón 
Disponible 

Maíz crudo 72.0a  ?   1.50 66.0a  ?  0.76 
Maíz nixtamalizado 69.0b ?  0.92 62.9b  ?   1.38 
Tortilla recién elaborada 67.0c ?  1.78 59.4c  ?  1.74 
Tortilla almacenada 5 días 66.5c ?   0.97 53.7d ?  1.09 
Tortilla almacenada 10días 66.5c ?  0.32  52.3d ?  0.39 
El tratamiento térmico alcalino ocasiona una disminución 
(P?0.05)  en la proporción de almidón total y disponible y el 
almidón resistente aumenta a medida que pasa el tiempo de 
almacenamiento de las tortillas. 
 

Cuadro 4. Contenido de almidón resistente retrogradado(AR3) y 
almidón resistente total(ART). 1,2 

Muestras AR3 ART 

Maíz crudo ------- 3.3aª ?   0.14 
Maíz nixtamalizado 0.63ª ?   0.26 3.6 b  ?   0.08 
Tortilla recién elaborada 0.96b ?   0.15 4.9c   ?   0.33 
Tortilla almacenada 5 días 1.9c ?   0.37 5.3d   ?   0.28 
Tortilla almacenada 10días 3.2d ?  0.60 7.1e   ?   0.15 

 
Conclusiones: La disponibilidad del almidón se vió 
disminuida debido al proceso térmico alcalino y al 
almacenamiento de las tortillas. Por otro lado el 
almacenamiento de las mismas a 40C el incremento de 
almidón resistente fue notable concordando estos resultados 
con la disminución en la digestibilidad. 
Estos resultados sugieren que el consumo de tortillas 
almacenadas pueden incrementar el bienestar intestinal de 
los individuos consumidores. 
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