EFECTO DE LA NIXTAMALIZACION EN EL CONTENIDO DE

’IO CALCIO DE CEREALES Y LEGUMINOSAS DEL CANTON

GUARANDA-ECUADOR

Sandra Patricia lza Iza

Doctorado en Investigacion Interdisciplinaria,
Centro de Investigaciones Interdisciplinarias
patyi1469@gmail.com

Carlos Roberto Moreno Mejia

Doctorado en Investigacion Interdisciplinaria,
Centro de Investigaciones Interdisciplinarias
carlosm940@gmail.com

\DAD 4
S Ny

/
"2 Anahuac

““oy BONO ™ MéXiCO

INTRODUCCION

El objetivo de este trabajo es determinar el efecto de (a nixtamalizacion de
cereales y leguminosas seleccionadas del cantén Guaranda-Ecuador. La
nixtamalizacion, aplicada principalmente al maiz, se aplica a otros cultivos
de cereales, pseudocereales y leguminosas|l], confiere un incremento de
calcio, valor nutritivo y cambios funcionales extraordinarios|2,3], es un
[ratamiento termo-alcalino, agregando cal, Ca(OH)2, y otras sales de calcio
que modifican as propiedades fisicas del almidon. Incluye cuatro pasos
fundamentales: coccion, remojo, lavado de nixtamal y molienda para
obtener la masa para tortillas y otros derivados|4,5].

MATERIALY METODO

Es un estudio correlacional-descriptivo U probabilistico, ya que se explica
3 influencia de cada variable y sus interacciones con base al mayor
contenido de calcio, expresado en mg de Ca/100g. El método de
nixtamalizacion aplicado es el tradicional (PNT), el cual se utiliza
comercialmente en la actualidad[B]. En la tabla 1 se presentan las
condiciones de nixtamalizacion analizadas.

Meiz | 1 | 2 | 3 | 80 | 9

lupinus | 1, 2 | 3 | 80 | 90
Quinua 1 ' 2 3 |40 50

Tabla 1. Condiciones de nixtamalizacion para los granos de cereales Yy leguminosas.

El modelo matematico del diseno experimental A X B, es:
Yijk = u + Al + Bj + ABij + Rk + €ijk

RESULTADOS

Segun el contenido de calcio en los granos, las condiciones Optimas de
nixtamalizacion son: para maiz, 3% Ca0 y 90°C; para Lupinus, 3% de Ca0
g 90°C, y para Quinua 3% de Ca0 y 50°C. En la tabla 2, se presentan los
valores de calcio, obtenidos por espectrofotometria de absorcion atdmica,
antes y despues de la nixtamalizacion en los mejores tratamientos de cada
grano.

_____

Maiz ' 37.26 + 16

Maiz nixtamalizado 20892 30
Lupinus 165.20 = .14
Lupinus nixtamalizado 27914 £ b2
Quinua 147.67 + 15
Quinua nixtamalizada 184.71 £ .99

Tabla 2. Valores de Calcio en los granos antes y despues de la nixtamalizacion
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DISCUSION

La nixtamalizacion es importante para la nutricion humana, ya que aumenta
la disponibilidad de niacing, lisina y triptdéfano, asi como el contenido de
calcio. Los tres granos nixtamalizados experimentan un incremento de
calcio; en el maiz 4.6 veces mas; 14 en el lupinus; y 1.3 en la quinua.
Ademas de desprender el pericarpio, se obtiene un producto con mayor
valor proteico que contribuye a la prevencion de a8 pelagra, raguitismo y
osteoporosis [1,3,7].
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