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La tortilla se obtiene a través de la Nixtamalizacion del maiz, que consiste en una coccién
térmico-alcalina, seguido de un reposo y finalmente la molienda del nixtamal para la obtencién de
masa, a partir de la cual se troquelan las tortillas y se cuecen a 230°2C. Las condiciones de
Nixtamalizacion, particularmente la concentracion de hidréxido de calcio y el tiempo de reposo, asi
como la temperatura para la coccién de la tortilla, pueden alterar compuestos nutricionales del maiz,
como los acidos grasos poliinsaturados, modificando su estabilidad oxidativa. EI objetivo fue
determinar el grado de oxidacion del aceite de tortilla de maiz nixtamalizado. El material de estudio
fue maiz variedad Sinaloa. El maiz se nixtamaliz6 utilizando una concentracion de Ca(OH)2 al 1 %,
con un reposo de 12 hrs, el nixtamal se molié para la obtencion de masa y elaboracién de tortillas. A
las tortillas deshidratadas y molidas se les extrajo el aceite con Hexano por extraccion directa. Al
aceite se le determin¢ el indice de perdxidos e indice de yodo. El indice de yodo que se refiere a la
presencia de dobles ligaduras asociadas a los acidos grasos poliinsaturados refiere un valor de
98.982 g yodo/ 100g aceite, valor comparable al aceite control (98.47g yodo/100g aceite). Lo
anterior, sugiere que la Nixtamalizacion a dichas condiciones no afecta la estabilidad oxidativa del
aceite, sin embargo el indice de peroxidos del aceite de tortilla fue de 36.4 meq 02/kg de aceite, lo
que representa un incremento en la formacion de peréxidos con respecto al aceite control (16.4 meq
02/kg aceite). Por lo anterior, se concluye que la temperatura de coccién de la tortilla altera la
estabilidad oxidativa del aceite dando hasta esta etapa del proceso inicio a la oxidacién de los acidos
grasos insaturados.



