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 Las tortillas de maíz azul representan una fuente importante de antocianinas, compuestos fenólicos que poseen
propiedades antioxidantes. Se ha reportado que la nixtamalización del grano de maíz disminuye el contenido de estos
compuestos bioactivos en la tortilla. En el presente trabajo se busca retener mayor cantidad de estas sustancias con el
uso de microondas más la adicción de ácidos orgánicos en la nixtamalización. El grano de maíz azul de la raza Mixteco
adicionado  con  ácido  cítrico  o  ácido  gálico  fue  nixtamalizado  en  forma tradicional  o  empleando  un  horno  de
microondas, se molió y la masa obtenida fue empleada para elaborar tortillas. Posteriormente, 1 g de tortilla de maíz
azul fue extraído con etanol acidificado con ácido cítrico 1 M y se evaluó el contenido de polifenoles totales y
antocianinas monomericas. El nivel de agrado de las tortillas en cuanto al sabor fue evaluado mediante una prueba
hedónica. La mayor retención de polifenoles totales (43%) y antocianinas monoméricas (84%) se observó en la tortilla
elaborada con el grano de maíz azul nixtamalizado con microondas y adicionado con ácido gálico en comparación con
las tortillas elaboradas con grano de maíz azul nixtamalizado de manera tradicional. El empleo de ácido cítrico y
microondas para la nixtamalización incrementó en la tortilla un 33 y 69% el contenido de polifenoles totales y
antocianinas, respectivamente. La prueba sensorial mostró que la tortilla nixtamalizada por microondas y adicionada
con ácido gálico tuvo el mayor nivel de agrado en cuanto al sabor.


