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Introduccion. Ante el creciente interés por alimentos
que beneficien la salud humana, se ha impulsado la
busqueda de ingredientes novedosos como fuente de
elementos nutritivos y bioactivos valiosos. Muchas
especies vegetales subutilizadas presentan dichas
caracteristicas, como el frijol Ayocote (Phaseolus
coccineus) y los quelites, como el quintonil
(Amaranthus hybridus); cultivos nativos de México que
no han sido explotados. Como proceso de
revalorizacion, se utilizé la tortilla de maiz como modelo
de estudio para la obtencién de una tortilla funcional,
debido a que es un alimento tradicional de gran
impacto al formar parte de la dieta basica de los
mexicanos, alcanzando un consumo per capita de 75
kg/afio®.

El presente estudio tiene por objetivo elaborar una
tortilla funcional de maiz enriquecida con harinas de
ayocote y quintonil, con mejores atributos nutricionales
y nutracéuticos, promoviendo el consumo y la
revalorizacion de especies vegetales autdctonas, como
ingredientes alternativos para el bienestar de la
poblacion.

Metodologia. Se preparaon diferentes formulaciones a
base de harina de maiz para evualar el efecto de
adicion de ayocote y quintonil (3, 6 y 9%).
Posteriormente, se determind la composicion
nutrimental de las tortillas obtenidas de acuerdo con
métodos oficiales. Con respecto a la funcionalidad de
las tortillas, se cuantificé el contenido de compuestos
fenolicos totales? y se evalué la capacidad
antioxidante? mediante los ensayos DPPH y ABTS.

Resultados. En la Tabla 1, puede observarse que
mayores porcentajes de enriquecimiento aumentaron
significativamente la composicidon nutrimental de las
tortilas obtenidas. Los mejores resultados se
alcanzaron para las formulaciones de 9% de
enriquecimiento, donde el contenido de ceniza y fibra
incrementaron 79% y 76%, respectivamente, con
respecto a la tortilla control (100% maiz). Es importante
destacar es el aporte calérico que presentan las tortillas
enriquecidas, mismas que al contener los mayores
porcentajes de enriquecimiento mostraron una
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reduccidon de 12%. Este valor es crucial para esa
importante poblacion con problemas de diabetes y
obesidad, dos graves problemas de salud publica.

Tabla 1. Composicion proximal (base seca) y aspectos funcionales
de las tortillas fortificadas.
Tratamiento Composicién Nutrimental

HO | C P [ G [ F [CHO AC TPC | DPPH | ABTS
(%) | (%) | (%) | (%) | (%) | (%) | (kcal/100g) | (mglg) | (Mg/g) | (mglg)

Capacidad Antioxidante

Tortilla

M100 54.28 | 1.25 | 8.03 | 1.46 | 4.81 | 30.16 165.92 173 9.64 5.23

T1F1 50.47 | 1.50 | 8.16 | 1.47 | 6.35 | 32.05 174.09 0.52 2.94 1.96

T2F1 55.48 | 1.69 | 865 | 135|812 |24.71 145.62 0.31 175 0.87

T3F1 54.41 | 2.24 | 939 | 1.24 | 845 | 24.27 145.83 0.54 4.23 2.23

" C: ceniza, P: proteina, G: grasa, F: fibra cruda, CHO:
carbohidratos, AC = aporte caldrico.

TPC: compuestos fendlicos totales.

M100: control; T1F1: 3% de sustitucion, T2F2: 6%, T3F3 = 9%.

El caracter funcional de las tortillas elaboradas
evidencié reducciones importantes en el contenido de
compuestos fendlicos totales, asi como en los
ensayos de capacidad antioxidante (Tabla 1). Esto
sugiere que el empleo de otros solventes u métodos
de extraccién podrian incrementar la liberacion de los
compuestos bioactivos contenidos en las harinas
adicionadas.

Conclusiones. La adicibn de ayocote y quelite
mejoran el aporte nutricional de la tortilla de maiz
convencional. Un analisis de bioaccesibilidad de la
tortilla fortificada puede mostrar mejor su potencial
funcional.
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