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RESUMEN

Los maices pigmentados contienen compuestos fenolicos del grupo de los
flavonoides llamados antocianinas, los cuales poseen actividad antioxidante. Las

botanas nixtamalizadas son altamente consumidas y desde hace algunos anos, el

proceso de extrusion se ha utilizado para su obtenciébn como una alternativa a la
nixtamalizacion tradicional. El objetivo de esta investigacién, fue optimizar las
condiciones del proceso de extrusion para la obtencion de botanas expandidas
nixtamalizadas de maiz azul integral con maximo contenido de antocianinas,
expansion y color aceptables. La investigacion se dividio en dos etapas. Durante la
primera etapa, se evaluaron los factores que afectaron las propiedades quimicas,
fisicas, reologicas, morfologicas, termicas Y de textura de los extrudidos
nixtamalizados. Se caracterizé el maiz azul y se moli6é una (M1) o tres (M3) veces
para obtener diferente tamano de particula (ITP). El maiz de M1 y M3 se
acondiciond a diferente humedad de alimentacion (HA, 14-20.5%), adicionando
0.3% de hidroxido de calcio. Los tratamientos acondicionados se dejaron en
reposo a 4°C durante 24 h. Los extrudidos se obtuvieron en un extrusor de tornillo
simple, variando la temperatura final del canén (T, 130 6 140°C). Los extrudidos se
secaron a 60°C durante 2 h y se evaluaron mediante andlisis quimicos, fisicos,
reolégicos, morfolégicos, térmicos y de textura. Se utiliz6 un disefio de
experimentos factorial de 6x2x2, obteniendo 24 tratamientos. En la segunda etapa,
se optimizaron las condiciones de procesamiento en funcién de los siguientes
parametros de calidad: contenido de antocianinas, indice de expansion (crujencia)
y color azul intenso (parametro de color b). Se utilizé maiz molido de ITP 83.9 (M1)
y se elaboraron los extrudidos bajo las condiciones obtenidas de una matriz de un
disefio central compuesto, donde los factores fueron: humedad de alimentacion
(HA, 15-23%), concentracién de hidréxido de calcio (CHC, 0-0.25%) y temperatura
de la cuarta zona del extrusor (T, 110-150°C). Los extrudidos se secaron a 60°C
durarr1t~r9 2 h. Las variables respuesta fueron quimicas, fisicas y de textura. Las
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antocianinas totales, indice de expansién y parametro de color b. Se utilizaron las
graficas de contorno obtenidas de las variables respuesta anteriores, y s€ realizé
una superposicion de superficies para determinar la mejor combinacion de los
factores de procesamiento. Los resultados de la primera etapa indican que la HA,
la molienda (reportada como ITP), la T, y la interaccion T y HA, fueron los factores
que afectaron significativamente las propiedades quimicas, fisicas, reolégicas,
morfoldgicas, térmicas y de textura de los extrudidos. El contenido de antocianinas
totales (AT) y de cianidina 3-glucésido, fue significativamente mayor (P<0.05) en
los extrudidos elaborados con HA 16 y 16.5%. La viscoelasticidad de la masa
elaborada con los extrudidos mostré un comportamiento mayormente elastico (Tan
0<0.5). Los analisis morfolégicos y térmicos demostraron un severo dafio al
almidon ocasionado por la baja HA y el esfuerzo de corte dentro del extrusor. La
HA afectd muy significativamente (P<0.01) la densidad aparente, el indice de
expansion (IE) y el esfuerzo de corte maximo (oOmax). El extrudido elaborado con T
130°C, maiz de M1, y HA 16%, fue el mejor tratamiento debido a que presenté el
contenido mas elevado de AT (239.94 mg/kg) y un IE de 2.30. Los resultados de la
segunda etapa, indicaron que las condiciones éptimas de procesamiento fueron:
HA 16.94%, T 141.89°C (cuarta zona del extrusor), y CHC 0.09%. Con estas
condiciones se estimaron los valores para las variables respuesta: contenido de
AT de 160 mg/kg, IE de 2.66 y parametro de color b de 0.10. Para la validacion
experimental en el extrusor de las condiciones optimas, se elaboraron los
extrudidos de maiz azul utilizando maiz blanco como control. Los extrudidos
nixtamalizados de maiz azul obtenidos presentaron un contenido de AT de 158.8
;negii:z‘fl ::I:Sydu: ;Z:j:i;i :el ;::!or b de -0.45. Al comparar los extrudidos

Primeros presentaron un 96.8% mas AT,
una expansion 1.9 veces mayor y un parametro de color b mas bajo. Se concluye

que es posible la optimizacién del proceso de extrusién para obtener una botana

ex
Pandida de maiz azy| integral con antocianinas, mayor valor nutrimental y

Caracteristicas de textura y color aceptables.



