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El proceso de nixtamalización es el cocimiento alcalino de granos de maíz, seguido de una molienda
del grano cocido (nixtamal) y la obtención de la masa, harina y tortilla. En la nixtamalización, el
aroma es el resultado de una compleja combinación de compuestos volátiles que originalmente se
encuentran en el maíz o son producidos durante el proceso. Los compuestos volátiles mayoritarios
que forman parte del perfil aromático están relacionados con los atributos sensoriales del maíz
blanco y azul. El objetivo fue determinar los compuestos volátiles de la masa, harina y tortilla de
maíz blanco AS900 y azul Tziranza. El proceso de nixtamalización consistió en el cocimiento de los
granos de maíz en solución alcalina Ca(OH)2 (1%) durante 30 a 45 min a 95°C, reposo 12 h,
posteriormente el nixtamal fue lavado y molido para la obtención de masa y formación de tortilla. Se
utilizó la técnica HS-SPME para determinar compuestos volátiles en el grano de maíz, masa y tortilla
de  ambas  variedades.  Los  resultados  indican  una  relación  entre  los  compuestos  volátiles
encontrados en el grano de maíz blanco y sus productos nixtamalizados masa y tortilla (nonanal,
hexanal, acetona, furan 2-pentil, ácido benzoico, ácido tálico, D-limoneno y ácido acético). En el maíz
Tziranza  y  sus  productos  nixtamalizados  se  encontraron  compuestos  volátiles  como  heptanal,
nonanal,  hexanal,  ácido  benzoico,  limoneno,  ácido  tálico  y  el  furan  2-pentil  En  conclusión,  la
variedad del maíz y el  proceso de nixtamalización ejercen un efecto en el  tipo de compuestos
volátiles de cada producto.


