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RESUMEN

La tortilla de harina es un pan plano, circular y no fermentado. Es considerada una
buena fuente de calorias debido a su alto contenido en almidon y grasa. El consumo
de la tortilla de harina de trigo sigue en aumento a nivel mundial. Sin embargo, es un
alimento de poca duracion debido a las condiciones de almacenamiento y las
caracteristicas fisicoquimicas propias de la tortilla, resultando en pérdidas econdmicas
para los productores y consumidores. El pre-horneado (pre-baking) es un método de
conservacion que permite prolongar la vida de anaquel y estabilidad del alimento. El
objetivo de la investigacion fue evaluar el efecto del proceso de conservacion por pre-
coccion (pre-baking) y tiempo de almacenamiento en congelacion sobre la calidad de
tortillas de harina de trigo. Se obtuvo harina a partir de la molienda del grano de trigo
variedad Bourlog. Se evaluaron sus caracteristicas fisicoquimicas y reoldgicas, donde
los resultados obtenidos demostraron que la harina contaba con la calidad esperada
para poder utilizarse en la investigacidn. Con la harina se elabor6 la masa de la cual
se obtuvieron los discos de masa que se pre-cocieron por 10 o 15 segundos. Las
tortillas pre-cocidas se almacenaron por 8 semanas en congelacién lenta a -18°C.
Cada dos semanas se descongelaron muestras para determinar su contenido de
humedad; otra parte fue liofilizada para determinar perfil de viscosidad y rayos X.
Ademas, otra parte de la muestra procedié a su total coccién para obtener tortillas
cocidas, a las cuales se le evaluaron las propiedades fisicas, contenido de humedad y
firmeza. Se utilizé un disefio de experimentos factorial de dos factores: tiempo de pre-
cocido (TP) con 2 niveles (10 o 15 s), y tiempo de almacenamiento en congelacién
(TA) con 5 niveles (cada 2 semanas de muestreo). A los datos de todas las
determinaciones se les realizdé un analisis de varianza (ANDEVA) con un nivel de
confiabilidad del 95%. La humedad de la tortilla pre-cocida se vio afectada por el TA
habiendo un aumento del contenido de humedad en las ultimas dos semanas de
almacenamiento. En la prueba de perfil de viscosidad, los parametros fueron afectados
significativamente por el TA, seguido de la interaccion entre TP*TA. ElI TP no afecto a
la viscosidad, pero se observd que hubo una disminucién de la viscosidad a medida

que aumentaba el TA. En difraccién de rayos x, se observé una disminucion de la



