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RESUMEN

La tortilla de maiz es un alimento basico en la dieta de México y Centro América. Para
obtener masa adecuada para elaborar tortillas, el maiz se somete a una coccion
alcalina (nixtamalizacion). La nixtamalizacion tradicional genera efluentes alcalinos
contaminantes, siendo la extrusion una alternativa ecolodgica. La vida util de la tortilla
esta relacionada con el desarrollo de la firmeza, y las tortillas obtenidas a partir de
harinas extrudidas tienden a la rapida retrogradacion. La adicion de amaranto en las
mezclas de maiz es una alternativa para mejorar el valor nutricional del maiz. Ademas,
el amaranto es una fuente de lipidos para promover la formacion de complejos
amilosa-lipido y con ello reducir la firmeza durante el almacenamiento. Se realiz6 la
adicién de amaranto en la obtencion de harinas compuestas extrudidas de maiz. Se
estudié los cambios en las propiedades texturales de la masa y la tortilla obtenida. La
metodologia realizada fue la caracterizacion fisicoquimica de las harinas, el analisis de
perfil de textura de la masa, la medicion de la firmeza en la tortilla, analisis rapido de
viscosidad, microscopia electronica de barrido y difraccidén de rayos X de los almidones
en las diferentes etapas de proceso. Los resultados se analizaron con base en los
cambios en el almidon y en la formacién de complejos amilosa-lipido durante las
etapas de proceso. Fue posible obtener tortilas de forma mecanizada con
formulaciones de amaranto/maiz en proporcién 15/85. La adicibn de amaranto
presentd una disminucién en la firmeza a las dos horas de almacenamiento de la
tortilla, una reduccion en la dureza de la masa por el método de andlisis de perfil de
textura, y una disminucion en el pico de viscosidad y de viscosidad final en el analisis
rapido de viscosidad. La adicion de 15% de amaranto aumenté significativamente el
contenido de proteina en la harina sin afectar el rendimiento de la masa. Las
condiciones de extrusion seleccionadas permitieron conservar la integridad de la
mayor parte de los granulos de almidon. El mayor cambio en el almidon y la formacion
de complejos amilosa-lipido se dieron durante el proceso de amasado y horneado de

la tortilla.



