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Introducciéon. La nixtamalizacion consiste en una
coccién térmico-alcalina de los granos de maiz, seguida
de un periodo de reposo para finalmente ser lavado y
molido hasta la obtencién de masa (1). El tiempo de
cocciéon depende de la dureza del grano (2), a mayor
dureza se requiere de un mayor tiempo de coccion, el
cual puede ser establecido directamente por frotacion
manual del grano durante su coccién hasta el momento
de obtenerse un facil desprendimiento del pericarpio (3,
4). El tiempo o6ptimo de coccidon de un grano también
puede ser evaluado a través del indice de flotacion, el
cual se basa en la densidad del grano, los granos duros
son de mayor densidad por lo que flotan en menor
cantidad en una solucién de nitrato de sodio en
comparacion a los granos de menor densidad. Este
parametro se ha relacionado directamente con el tiempo
de coccion térmico-alcalina en el proceso de
nixtamalizacion.

El objetivo del presente trabajo fue determinar el tiempo
o6ptimo de cocciéon de tres variedades de maiz para
tortilla.

Metodologia. Se utilizaron tres variedades de maiz:
“Sinaloa”, “La Barca” y “Salvatierra”; se determind el
indice de flotacion (IF) en 100 granos de maiz limpios,
enteros y libres de impurezas por cada variedad,
utilizando una solucién de nitrato de sodio, a una
densidad de 1.250 g/ml en un volumen de 350 ml por 1
min, al término de éste, el nimero de granos que
ascendieron a la superficie se us6 como IF (5). Para
determinar el tiempo en el cual se obtuvo un facil
desprendimiento del pericarpio del maiz se realizd la
coccion térmico-alcalina de los granos de maiz en una
solucién de Ca(OH), al 1% a una temperatura de 94°C, a
partir de los 20 min de coccion se realizd la prueba de
frotacién manual del grano cada 5 min hasta obtener un
facil desprendimiento del pericarpio.

Resultados. Los resultados indican un IF de 36
(Sinaloa), 17 (La Barca) y 21 (Salvatierra), de acuerdo a
la NMX-FF-034/1-SCFI-2002 (Tabla 1) las tres
variedades se clasifican como granos duros requiriéndo
un tiempo de coccién de 40 minutos. Los datos anteriores
se correlacionaron directamente con el tiempo requerido

durante la coccion térmico-alcalina para obtener, a través
de la frotacion manual, un facil desprendimiento del
pericarpio, siéndo este de 40 a 45 min de coccion.

Tabla 1. Relacion entre el indice de flotacién de granos de maiz y el
tiempo de coccién térmico-alcalina

Granos Dureza Tiempo de
flotantes coccion
(minutos)
0-12 Muy duros 45
13-37 Duros 40
38-62 Intermedio 35
63-87 Suaves 30
88-100 Muy suaves 25

Conclusiones. De lo anterior, se concluye que los
granos de maiz de las tres variedades son ideales para
elaboracion de tortilla ya que son duros requiriéndo un
tiempo de coccién de 40 min. El IF es un método util para
determinar el tiempo 6ptimo de coccioén de los granos de
maiz.
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