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Introduccion. La nixtamalizacion es un proceso muy
antiguo donde el maiz se cuece con ca para producir
nixtamal, éste se lavay muele para producir una masa que se
usa para producir tortillas y otros productos. Durante la
nixtamalizacién, pequefias cantidades de granulos de
almidén son gelatinizados, la mayor gelatinizacion se debe a
la friccion durante la molienda, que también se encarga de
dispersar parcialmente los granulos hinchados dentro de la
matriz  (1). Después del tratamiento térmico, los
componentes del amidén empiezan a sufrir arreglos
moleculares que producen la retrogradacion, la cua se ha
encontrado como la principal causa del endurecimiento de
los productos que contienen amidon. Debido a este
fendmeno, el almidon se hace resistente ala hidrdlisis por las
enzimas digestivas y se fermenta en el colon, dando bajas
respuestas glicémicas y disminuyendo el cancer de colon.

El objetivo del trabajo fue conocer como las diferentes
etapas en la fabricacién de las tortillas y € tiempo de
almacenamiento, afectan la digestibilidad del amidon y la
formacion de almidon resistente.

Metodologia Se redizd la nixtamalizacion del maiz en €
laboratorio con 1% de cal en base a peso de maiz, cociendo
por 1 h y dejando en reposo por 16 h. Se moli6 el nixtamal
en molino de piedra para obtener la masa y se elaboraron
tortillas. El nixtamal, masa y tortilla se almacenaron por 24,
48, 72 y 96 h. Se determiné la composicion proximal con las
técnicas de la AACC, la gelatinizacion y retrogradacion por
calorimetria diferencia de barrido (2), & amidén disponible
(AD) (3), dmidon resistente (AR) (4) y amidon resistente
retrogradado (ARR) (5).

Resultados y Discusién. El contenido de lipidos y cenizas
en los productos fueron menores que en e maiz sin
nixtamalizar, mostrando que estos componentes se pierden
durante este proceso. Para las proteinas los valores
incrementaron en los productos comparados con €l maiz sin
nixtamalizar, lo cua es uno de los efectos benéficos de la
nixtmalizacion. El contenido de AD en las muestras estuvo
entre 70.20-79.64% y los valores disminuyeron cuando se
increment6 el tiempo de almacenamiento. La variacion del

AD en las tortillas almacenadas fue muy poca, debido tal vez
a que éstas se recalentaron después de haber transcurrido el
tiempo de almacenamiento. Los resultados coinciden con €l

comportamiento observado en tortillas que después de unas
horas se endurecen. En general, los tres productos analizados
mostraron porcentajes de hidrélisis que disminuyeron con el
tiempo de almacenamiento. Los valores de AR mostraron la
misma tendencia que los de AD, las muestras que tuvieron

mayor contenido de AD presentaron menor AR y éstos
ultimos aumentaron con €l tiempo de amacenamiento. Las
tortillas presentaron |os valores mayores de AR y lamasalos
més bajos, ya que en ésta Ultima, la molienda destruye los
tejidos (pericarpio y otras células) lo que incrementa la
digestion del almidon. El contenido de ARR fue menor que
el de AR y las tortillas tuvieron los valores més altos, los
cuales no cambiaron con el tiempo de almacenamiento. Los
productos no mostraron diferencias en la temperatura de
fusiéon cuando se incrementd el tiempo de almacenamiento,
esto debido a que las estructuras cristalinas formadas durante
el almacenamiento, se desorganizan a la misma temperatura
El nixtama no presentd cambios en la entalpia de fusion
cuando aumentd el tiempo de almacenamiento, pero en masa
y tortillalos valores si incrementaron.

Tabla 1. Contenido (%) de almidén disponible (AD), almidon
resistente (AR) y amidodn resistente retrogradado (ARR)

Muestra AD AR ARR
Nixtamal 24h | 71.31+0.85*° | 247+ 0.036* | 0.82+0.35
Masa 24 h 7893+ 022° | 214+022° | 072007
Tortilla24 h 72.83+0.68° | 3.27+0.08 | 1.79+ 0.014°

Conclusiones. EI AD en las muestras disminuy6 cuando
aumentd el tiempo de almacenamiento, la masa tuvo los
valores mas altos y el nixtamal los mas bajos. En general, los
tres materiales tuvieron porcentgjes de hidrélisis que
disminuyeron con el tiempo de almacenamiento. Las tortillas
presentaron los valores més altos de AR. Los resultados de
calorimetria mostro transiciones de fases en las muestras, 1o
cual coincide con los resultados de AR.
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