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En el transcurso de los afos sc ha venido promoviendo ol consumoe de frutas v o Tast i
verduras con el fin de prevenir enfermedades crénicas no transmisibles : :
. T e e Tratamienls Frukstian
{(ENT); sin cmbargo, su consumo noe s¢ ha aumentado significativamente pese Pt o e ke
a sus imporianies apories nulricionales v su relevancia para la salud humana.
Razon por la cual, la industria alimentaria ha introducide como una _m o W | e e [ Comifaama |
alternativa, el desarrolle de alimenios [uncionales wbilizando como maleria [ ERRREI WL A “T:‘i::l*;”'
prima alimentos de alto consumo v fuente de compuestos bioldgicamenns P | | i ——
aclives, como son les vegelales (brocel, lomale, pepine, remolacha, E II_:IE-:.:.':;.'j_ Vobmalmdos I0FC; Vi mrr—
zanahoria, cebella, enftre ofres), futas (maozana, fresa, frambuesa, uva, Y E— Tidiciansd  BFC x o { kb
arandanos), legumbres, aceites, & verde ¥ negro, cerverss, vine vy cercales [ R T .
como avena, cenfeno, trigo, cebada v maiz morado, fnente de compuestos _’m " oo e [ fst iabichopicy
fenclicos. El presente estudio tuve como objetivo evaluar la estabilidad de los Jockkiul s RWEx L [ e B
compuestos fendlices totales en la formmlacién de nn alimento tipo snack con RN .
potencial funcional a partir de maiz morado nixtamalizado ¥ no | )
nixtamalizado. i prueme ..::-;snn':n
RESULTADOS

. : S observa que la muestra de maiz crudo reporta ¢l mayor contenido con 14,44 mg EAGg,

mientras que la muestra TN 100 15 mostrd el menor contenido con 0,32 mpgEAGE (ver
E i ngara 1),
g™ L Al comparar la coccion tradicional con la nixtamalizacidn, hay una mayor retencion de

. compuesios fendlicos en la coccion radicional, esio ze pusde explicar por la eliminacion

[ = 1 del pericarpio ¢n el nixtamal, al ser una de las partes del grano de maiz que con una alta

izl [ 1 - n canlidad de compuesios fendlicos.
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Murars En cuanto a los datos de fracturabilidad, no hubo diferencias esladistucamente signilicativas

Rgara 1. Dusgrasa de barras con desviacin estundar del comeasio de compusstos fenolicos entre las mmestras; la mmestra que requirid mayor fierza para empezar a quebrarse foe la

oti=rimp EACVE de b ncrio tradicional a 100°C, probablemente asociado a la presencia del pericarpio en el producio

Los dabos represenian las medizs £ DE de n=3 observanooe s wndepe nd e es

; i . ' Fi l
% Lios valorss sin lstras en commin son significanvamente difersnoes (p < 0.05) (Figura 2).
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Fignra 3. Magrams d= barres comparative entre Las tortillas chops cocoon tradicionsd a
1P par 10 mimemes ¥ worillss chips nixtamalizadas 2 1000 por 10 nenros

La calidad microbiclégica de las tortillas chips e: acepiable para el consume humane sesin lo
cstablecido en la WTC 1363, En ¢l mancjo de cstos tipos de alimentos s¢ debe cumplir con las Bucnas
Pricticas de Manufaciura (BPA) ) para ebisper un producto inocuo, va que como se evidencid tiene
una alta susceptibilidad a contaminacion por microorganismos,

En ¢l analisis sensorial el tiempo ¥ temperatura con mayer puntaj fue de 100°C v 10 minutos para
ambas muesiras, La muesirs a coceion radicional, dene mavores puntajes en loy atribuios evaluados.
En relacidn con la proeba de actitnd de compra la muestra con mavor porcentaje (72 %) fue la tortilla
chip iradicional a 20°C por 15 minulos.

En la prueba de preferencia, la muestra a coccron tradiclonal con mayor poreentaje de preferencia e
“TT_E0 157, mientras que las nixtamalizadas fue “THN_ 20 157

CONCLUSIONES

1. Sp evidencio que el tipo de procesamicnte tiene un efecte sobre la retencion de compuestes fendlices totales; la nintamalizacion mosted una maver pérdida, pese a ser un
metowie utilizada para awmentar el valor nuiricional de los alimentos, mieniras que en la coccion radicienal hay nmvor refencidn de compuestos fendlicos,

2. Tecnelémcaments sc domeostd gue la combinacion fompo v tomperamra S0°C por 10 mimrtos fuvo una mayor retencidn de compucstes fonélicos totales tante cn las tortillas
chips nixlao leadas como en lns lorillas clops de cocvion losdwiooal.

3. Dezde el panto de vista nuiricional, para la prevencibn de ENT ze estima un consumo =6ddmg'dia de polifenoles, en las tetillaz chips elaboradas a partic de maiz morado a
cocelon adicional se encooled que e une porcion de 25 g de loclilas chips edicionales kay 4.8 — 1143 mg EAG, lo cual es una canlidad sipmificativa gue aporlaca en la
prevenciin de EMT.

4. El matodo de coccion utilizade, fritura en aire, favoreckd we menor perdida de compuestos fenelicos en comparacion con o metedo de fritura tradicional en aceite.
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