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Introduccién. La tortilla es un alimento béasico en la
dieta de la poblacién mexicana (1). Las agavinas son
consideradas un ingrediente funcional, ideal para
mejorar el contenido de fibra dietética y brindar un
efecto prebidtico que ayuda en la prevencion de
diversas patologias como la obesidad, diabetes,
cancer de colon, entre otras(2). El objetivo de este
estudio es desarrollar  tortillas mejoradas
nutricionalmente  suplementadas con Agavinas,
obteniendo un producto prebiodtico y rico en fibra,
conservando las caracteristicas fisicoquimicas,
sensoriales y de aceptabilidad.
Metodologia. Las formulaciones se realizaron a partir
de harina de maiz nixtamalizado y la adicién de
diferentes concentraciones de Agavinas, obteniendo
cinco tratamientos diferentes (CTO, CT5, CT10, CT15
y CT20). Cada tratamiento se evalu6 en cuanto a
propiedades fisicoquimicas (adhesién, cohesion,
humedad, proteina, grasa y ceniza) y textura (inflado,
rolabilidad, tensidn, corte) y se realizé una evaluacion
sensorial.
Resultados. El valor de humedad en la tortilla con
Agavinas disminuyé con valores entre un 48.17% y
41.83% en los diferentes niveles de sustitucion. La
adicion de Agavinas no increment6 el contenido de
proteina y grasa pero si incrementd el contenido de
cenizas del producto final.
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Fig. 1. . Aceptabilidad de las tortillas de maiz suplementadas con
Agavinas. CTO = Tortilla; CT5= Tortilla + 5 % Agavinas; CT10 =
Tortilla + 10 % Agavinas; CT15 = Tortilla + 15% Agavinas; CT20 =
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Tortilla + 20% Agavinas. Promedios de tres replicas, Cada replica es
el promedio de 40 respuestas. La aceptabilidad fue evaluada usando
una escala hedonica. P<0.05.

El grado de inflado y rolabilidad fue similar en todos los
tratamientos con un valor entre 1 y 1.2 en una escala
subjetiva. En cuanto a tension y corte se observan
diferencias significativas entre tratamientos. Los
resultados del analisis sensorial mostraron que el
tratamiento mas aceptado en la escala hedonica es la
muestra de tortillas de maiz con 20% de agavinas. Los
tratamientos con menor aceptacion fueron el testigo
con 0% de Agavins y el tratamiento con 5%.

Conclusiones. Los resultados obtenidos en este
estudio concluyen que se han desarrollado tortillas de
maiz mejoradas nutricionalmente incorporando
Agavinas como fuente de fibra y prebioticos,
conservando las caracteristicas fisicoquimicas, de
textura y sensoriales en relacién a una tortilla comdn
con buena aceptabilidad.
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