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RESUMEN

La monografia que se desarrolla a continuacién ofrece cuatro capitulos de
investigacion sobre el proceso de Nixtamalizaciéon del Maiz, o vulgarmente
conocido en nuestro medio como el pelado de los granos de maiz; aspecto

cultural muy importante de los paises mesoamericanos y andinos.

En los dos primeros capitulos nos introduciremos de forma histérica y cultural
en nuestro alimento de vida, el maiz, y su proceso de pelado (nixtamalizacion).
Empezando en el primer capitulo con la historia del maiz, conoceremos su
influencia social, econémica, cultural, religiosa y sobre todo su tan importante
influencia en la evolucion del hombre americano, y luego sus caracteristicas
botanicas y bromatoloégicas, terminando el capitulo con las variedades
consumidas en nuestro medio y sus usos tradicionales. Una vez concentrados
en como el maiz forma parte de nuestra identidad cultural, continuamos con el
segundo capitulo, donde conoceremos como surgio y porqué la modalidad de
pelar el maiz por medio de productos alcalinos, los principales métodos para
realizarlo, y los cambios nutricionales que sufre el grano, facilitando el consumo
diario y aprovechamiento nutricional del maiz. Todo este proceso conocido
como nixtamalizacidn es una de las mas grandes herencias gastrondmicas

dejadas por las culturas prehispanicas.

En el tercer capitulo aplicaré los diferentes métodos del proceso de
nixtamalizacion a algunas variedades de maiz existentes en nuestro medio;
para lo cual he seleccionado dos variedades blancas (INIAP 153 Zhima e INIAP
ACP 103 Mishqui Sara) y dos variedades amarillas (INIAP 182 Almendral e
INIAP 198 Canguil Mejorado para Sierra), que seran analizadas por medio de
degustacion organoléptica, conociendo asi la opinion y aceptacién de este

proceso en sus diferentes métodos.

Augusto A. Tosi
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Con las experiencias obtenidas hasta el momento, se desarrolla el cuarto
capitulo, presentando una propuesta gastrondmica con su analisis nutricional;
la misma que esta formada por cinco recetas mesoamericanas, cinco recetas

ecuatorianas y diez recetas planteadas por el autor.

Para finalizar esta monografia contaré con una conclusibn basada en
experiencias Yy resultados que se complementa con recomendaciones, un
glosario y anexos, donde encontraremos las fichas técnicas de los maices
utilizados, la normativa mexicana para harina de maiz nixtamalizado, un
extracto del folleto “Origenes del Gusto” de Slow Food Internacional y las fichas

de evaluacién del maiz en sus diferentes aplicaciones.

Deseo se sientan identificados en las paginas de esta monografia, ya que el
maiz y todos sus procesos son parte de la identidad gastrondémica de cada uno
de los hombres y mujeres mesoamericana y andinos de los cual nosotros

formamos parte y a los cuales podemos llamarlos “Gente de Maiz”.

Augusto A. Tosi
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INTRODUCCION

llustracion 1 Metate, tortillas, maiz amarillo y morado

Fuente:harnasmexico.blogspot.com/2011/05/semillas-harinas.html
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INTRODUCCION

En cualquier parte del mundo la historia de los alimentos esta enlazada con la
agricultura y a su vez como dijo Pascal Ory “ donde existe una cultura material
sobre la cual se ha desarrollado una civilizacion, se han tejido relaciones cada
vez mas grandes entre los alimentos y las sociedades dando forma a una
historia gastrondmica , relacionandose a su vez con la manera de comer de
una sociedad, estableciéndose como un hecho cultural’, podemos sefalar que
donde hay alimentos hay una cultura, cosa que no es diferente en
Mesoamérica y Ecuador, donde la historia no puede deslindarse del maiz,
donde en sus culturas prehispanicas este fue moneda, alimento y religion,
donde a pesar del pasar de los afios gran parte de las actividades diarias y

sociales de sus habitantes dependen de esta planta.

El Zea Mays o llamado también vulgarmente maiz, es un elemento importante
en la cultura mesoamericana y andina sobre todo en el sur del Ecuador. Desde
las primeras culturas mesoamericanas, el maiz fue la base de alimentacion, de
la religion y el elemento principal que hace una cultura propia americana.
Muchos estudios arqueoldgicos, en investigaciones cientificas muestran que el
Zea Mays es de origen mexicano descendiente del Teocinte, expandiéndose
por medio del trueque entre tribus prehispanicas de Mesoamérica y
Sudamérica de donde se expandié a nivel mundial en la época colonial por

medio del comercio y su facilidad de adaptacion.

Este grano ocupa la mayor parte de cultivos agricolas americanos, siendo la
base de la dieta alimenticia de Mesoamérica y Sudamérica, por su gran
diversidad de usos en la gastronomia, ya sea en grano entero, o nixtamalizado,
siendo un ingrediente esencial para la preparacion de platos tradicionales de
estas regiones, sin embargo con su facilidad de adaptabilidad ha llegado a ser
muy amigable con la industrializacién dando la posibilidad de ademas de ser un

simbolo cultural muy importante, sirve para la obtencion de aceites, harinas,
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pastas de maiz nixtamalizado, jarabes, entre otros, siendo asi el grano de

mayor preferencia e importancia para la economia americana.

Desde la creacion de la humanidad las personas hemos adquirido una
identidad propia, através de nuestras costumbres, pero siempre con productos
y técnicas que demuestran nuestros origenes y nos dan una identidad, como
es la nixtamalizacion; proceso tradicional mesoamericano de tratamiento del
maiz para el desprendimiento del pericarpio suavizando la pulpa de los granos
y dando la posibilidad de obtencién de masas, harinas y bebidas, con altos

contenidos nutricionales.

Nixtamalizacion es una palabra derivada de la lengua nahuatl (nextli: cal de
cenizas y tamalli: masa cocida de maiz), significando juntas maiz cocido con

cal.

A pesar de este proceso ser una técnica culinaria tradicional de América con
unas fuertes bases culturales que han dando cabida a un proceso
convencional, podemos también encontrar junto con el avance tecnoldgico
actual un proceso no convencional, que tiene objetivos de industrializacion,
dando la posibilidad de reducir tiempo de elaboracion, materia prima, y ser un
proceso mas limpio con medio ambiente, obteniendo resultados similares al

proceso convencional pero que pierde el aspecto cultural.
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CAPITULO -1 -

llustracion 2 Hombres de maiz

Fuente: Miguel Angel Asturias

HISTORIA DEL MAIZ Y CARACTERISTICAS BOTANICAS,
BROMATOLOGICAS Y NUTRICIONALES
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Historia Del Maiz, Caracteristicas Botanicas, Bromatolégicas Y

Nutricionales

1.1 Historia del maiz: el maiz al pasar de los anos

Hace aproximadamente 40000 afios, durante el periodo Pleistoceno, siguiendo
las huellas de grandes mamiferos; Nomadas cazadores y recolectores
cruzaban el Estrecho de Bering buscando alimento y climas calientes en el sur
del continente americano, utilizando en sus trayectos cuevas desde donde los
hombres cazaban y las mujeres recolectaban diferentes tipos de plantas; y
siendo por medio de esto que fueron adquiriendo conocimientos basicos sobre
el clima, ciclos de vida natural, métodos de cultivos, flora y fauna.
Permitiéndoles llegar hace aproximadamente entre 7000 a 10000 afios a un
proceso de sedentarizacién en el periodo Holoceno de acuerdo a como iban
encontrando las necesidades buscadas por afios, convirtiéendolos en los
primeros pueblos agricultores, cazadores y recolectores, periodo que termina
en el siglo XVI con la llegada de exploradores europeos a diferentes partes del

continente americano.

El investigador genético, Nikolai Vavilov establecié el concepto de centro de
origen. Siendo gracias a estos estudios que se conocen las ocho grandes
regiones del mundo en las que se originaron las plantas cultivadas
actualmente. Se define como “centro de origen” de plantas cultivadas a una
zona geografica en donde se encuentra una gran influencia del cultivo de una
especie o parientes silvestres; tomando en cuenta criterios como areas

geograficas en la que una especie se sigue cultivando. (vavilov, 1994)

La recoleccion de semillas y la invencion de la agricultura trae el
descubrimiento del Zea Mays, que basados en los estudios de Vavilov, se
encuentran en el Centro de Origen VIl y VIII junto a otras 49 especies formando
parte primordial de la historia de pueblos mesoamericanos (desde Veracruz
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México, hasta Nicaragua) y andinos (Argentina, Bolivia, Chile, Colombia,
Ecuador, Peru y parte de Venezuela), desarrollando aspectos culturales juntos
con conocimientos matematicos, astronédmicos, agronémicos, arquitectonicos y
de ingenieria. Siendo en la actualidad uno de los granos basicos para la

alimentacion humana. vaviiov, 1994)

llustracién 3 Localizacion de los centros de origen de las plantas de Vavilov.

Adaptado por Antonio Serratos

llustracion 4 Escena de Aldea agricola.

Museo Nacional de Antropologia de México

El maiz actual (Zea Mays) conocido también como danza, millo, mijo, oroia,
panizo, choclo, elote, jojoto, o zara; en sus diferentes variedades segun
investigaciones se originan del Teocinte Perenne (Zea diploperennis) especie
que fue cruzada con tripsacum (graminea americana de origen mexicano y
centroamericano ), dando origen a un maiz tunicado llamado Teocinte Anual
(Zea Mexicana - Euchlaena Mexicana Schaeder ) otra especie de maiz
primitivo de la cual fueron encontrados restos de mazorca en la Mesa de
Guaje (Tamaulipas) con una antiguedad de 7040 afios y en la cueva de Guila

Naquitz, Oaxaca, aproximadamente a 5 kildbmetros de Mitla, con una
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antigedad de 6250 anos, lo que los convierten en los restos de maiz mas
antiguos del mundo, con 700 afios mas de los que fueron encontrados en la
Cueva de San Marcos, en el valle de Tehuacan, Puebla; sin embargo existen la
posibilidad de encontrar restos mas antiguos en la zonas del Lerma — Chapala
— Santiago de Queratano; convirtiendo a México en la actualidad como el
territorio de origen del Zea Mays y siendo considerado de origen Americano a
excepcion de las investigaciones de la investigadora Silvia Renddn que en
1953 dijera que el maiz era originario de las orillas del rio Danubio y en 1959 el

botanico Leon Croizat dijera que el maiz se origind en Asia. (piaz viichis, 2010)

Teocintle — Transicion —» Diversificacion
Primitivo

llustracion 5 Secuencia morfolégica de la posible evolucion de la mazorca del
teocinte y el maiz.

Realizada por Antonio Serratos

Tunicado Dentado moderno
V4

f Tripsacum

Tunicado o
Palomero

Palomero

Mazorca
arqueolégica

|

llustraciéon 6 Analisis del maiz tunicado, palomero y del tripsacum en la teoria del origen del maiz,
segun Mangelsdorf (1959).
Modificado por Antonio Serratos
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El cultivo del maiz desde su origen hasta la actualidad gracias a la diversidad
de aplicaciones que puede tener es un simbolo econdémico, comercial, y

cultural para millones de habitantes de Mesoameérica y los Andes. (piaz viichis, 2010)
1.1.1 El Maiz en el Ecuador

Siendo que el maiz actual es descendiente de la mutacion del
teocinte en las areas Mesoameérica en lo que actualmente es el
Ecuador y era ocupado pro los Incas se produjo el mejoramiento
que dio de resultado el maiz de a ocho; el cual en un inicio fue de
grano duro y luego fue volviéendose maiz de grano suave o
harinoso. Este viajaria luego de regreso a México, donde se
encontraria con el maiz tipo Nal Tel Chapalote (maiz reventén de

grano redondo) y se difundiria por América.

La evidencia mas antigua del cultivo del maiz en el Ecuador,
obtenida a partir de fitolitos hallados en el sitio Vegas de la costa
sur, data de hace 5.000 afos. El cambio hacia el maiz duro de 8
hileras empezaria a darse aun mas tarde. Las evidencias
arqueologicas del cultivo del maiz se suceden para las distintas
culturas de los periodos de evolucion cultural de América,

desarrollo regional, integracién e Incario.

La evolucion del cultivo del maiz en el Ecuador en los ultimos
afos muestra que existen profundas diferencias entre los dos
tipos utilizados: maiz duro y maiz suave. El maiz duro-seco se
utiliza principalmente para uso industrial y es esta precisamente la
razon que justifica la expansion tanto en superficie cultivada como
en produccion y rendimiento. Este producto tiene una amplia
demanda por parte de la agroindustria, destinada principalmente a
la produccion avicola y de alimentos balanceados. Esta industria

presenta en el pais un consumo interno creciente y muy dinamico.
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Por el contrario, el maiz suave destinado basicamente al consumo
alimenticio, tiende a bajar en tres aspectos: superficie, produccién
y rendimientos. Esta es una caracteristica de los granos basicos
sembrados en la Sierra y destinados al consumo interno, que
generalmente se encuentran cultivados por pequefios productores

en lugares no aptos.

Segun informacion proporcionada por el [lI Censo Nacional
Agropecuario, en el afio 2001 la superficie sembrada con maiz fue
de 349 mil hectareas. De éstas, el 70% estan sembradas con
maiz duro y el 30% restante con maiz suave. En el caso de
quienes cultivan maiz duro, el promedio del tamafo de la
propiedad es de tres hectareas, mientras que en el caso del maiz

suave es de 0.7 hectareas.

Esto muestra nuevamente que el maiz suave es cultivado
principalmente por pequefios productores, como un cultivo de
subsistencia y dedicado al consumo interno; mientras que el maiz
duro es cultivado por productores mas grandes que poseen una

mayor extension de tierra.
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1.2 Tipos de Maiz

llustraciéon 7 Maices en Mazorca

Fuente: Daniel Guanes

Las principales variedades cultivadas para alimentacion humana son el maiz
dulce amarillo, el reventador o pop corn, dentado, harinoso y el cristalino; El
maiz en su estado natural retirado de la hoja es principalmente de consumo,
hervido o tostado. El maiz harinoso es el que tiene el endospermo blando y se
utiliza en mayor cantidad en México, Guatemala y los paises andinos. El maiz
dentado tiene un endospermo calloso y es vidrioso en su exterior, pero en el
centro es esponjoso. Y por ultimo el maiz de tipo cristalino o conocido como
duro tiene un endospermo grueso, duro y vitreo, que cubre un centro pequefo

y granuloso. (Fao, El maiz en la nutricion humana, 1993)

1.2.1 Maiz duro

El maiz duro es de granos redondos y duros. El endospermo esta formado de

almidén duro y en el germen con almidén suave en pequefia cantidad. El maiz

Augusto A. Tosi
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duro es el mas adaptable a los diferentes suelos sobre todo tiene una alta

posibilidad de germinar en suelos humedos vy frios.

Este tipo de maiz puede ser de color amarillento, anaranjado y pigmentado de
colores azules violaceos; tiene una madurez prematura y alcanza una madurez
fisiologica rapida secandose; tiene una alta resistencia a enfermedades pero

rinde menos que los maices dentados. (sica, 2009)

Los maices duros son utilizados principalmente para consumo en forma de

fécula "maicena" y como alimento animal (paiiwal, 2001)

llustracion 8MaicesAmarillo Duro

Fuente: Augusto Tosi

1.2.2 Maiz dentado

El maiz dentado es el mas comun para consumo como grano; su
endospermo tiene mas almidon blando en comparacién con el maiz duro;
cuando este se empieza a madurar el grano se comienza a secary el

almidén se contrae dando apariencia de diente, razén donde origina su nombre

(SICA, 2009)

Este tipo de maiz es de color blanco, y generalmente es para consumo humano

y en variedad amarilla para consumo animal. paliwal, 2001)
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llustraciéon 9 Maices Amarillos Pop Corn

Fuente: Augusto Tosi

1.2.3 Maiz harinoso

El maiz harinoso esta formado de almidén suave casi totalmente, se puede

encontrar en las zonas altas andinas y México.

Este tipo de maiz es posible encontrar en de varios colores como blanco,
anaranjado, amarillento, violaceos, rojo y negro; son utilizados basicamente
para consumo humano sobre todo para colorantes naturales, bebidas y platos

tradicionales de una region (paiiwal, 2001)

llustracion 10 Maices Sapon

Fuente: Augusto Tosi
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1.3 Diversidad del Maiz en América y Ecuador

La domesticacion es un proceso realizado por el ser humano y para
investigadores como Antonio Turrent, el proceso de mejoramiento genético
realizado por los campesinos, investigadores o agronomos, €s un proceso
continuo que llega hasta el presente creando variedades que se adapten mejor

a lugar de cultivo mejorando la domesticacion del maiz.

Sin olvidar la compleja mezcla de las primeras variedades de maiz y teocinte,
en las cuales segun los estudios de Robert Bird (Bird, 1977), podemos suponer
que la intervencién humana fue menor; Gracias a una recopilacion de datos de
los diferentes centros de investigacion agropecuaria del continente, siendo en
el caso del Ecuador el INIAP (Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias) las diferentes variedades cultivadas en cada region del

continente americano ya sea por rasgos culturales y/o ambientales (niap, 1993)

(Serratos Hernandez, 2009)
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Tabla 1 Variedades De Maiz Existentes En El Mundo

Amarillo Ocho Hileras, Amarillo de Ocho, Altiplano, Amargo, Avati Moroti, Avati Moroti Mita, Avati Moroti Ti, Avati Pichinga, Azul, Blanco Ocho
Hileras, Calchaqui, Camelia, Canario de Formosa, Capia Blanco, Capia Garrapata, Capia Rosado, Capia Variegado, Catete Oscuro, Chaucha Amarillo,
Argentina [Chaucha Blanco, Chulpi, Colita Blanco,Complejo Tropical, Cravo, Cristalino Amarillo, Cristalino Amarillo Anaranjado, Cristalino Blanco, Cristalino
Colorado, Cristalino Naranja, Cristalino Rojo, Culli, Cuzco, Dentado Blanco Rugoso, Dentado Amarillo, Dentado Blanco, Dentado Amarillo Marlo
Fino, Dentado Blanco Marlo Fino, Dulce, Marrdn, Morochito, Negro, Pericarpio, Rojo, Perla, Perlita, Pisingallo, Socorro, Tuzén, Venezolano

Achuchema, Amarillo Subtropical, Altiplano, Aperlado, Argentino, Ayzuma, Bayo, Blanco Mojo, Blanco Yunguefio, Blando Amazénico, Blando
Blanco, Blando Crucefio, Camba, Canario, Cateto, Chake Sara, Checchi, Cholito, Chuncula, Chuspillu, Concebidefio, Colorado, Cordillera, Confite
Punefio, Coroico, Coroico Amarillo, Coroico, Blanco, Cubano Amarillo, Cubano Blanco, Cubano Dentado, Cuzco Boliviano, Cuzco Huilcapard, Duro
Bolivia  |Amazdnico, Duro Beniano, Enano, Harinoso de Ocho Hileras,Huaca Songo, Hualtaco, Huillcaparu, Jampe Tongo, Janka Sara, Kajbia, Karapampa,
Kcello, Kellu, Kellu Huillcaparu, Kepi Siqui, Kulli, Morado, Morochillo, Morocho,Morocho Chaguefio, Morocho Chico, Morocho Grande, Morocho
Ocho Hileras, Morocho Catorce Hileras, Nifiuelo, Oke, Paru, Pasankalla, Patillo, Patillo Grande, Perla, Perla Amarillo, Perla Primitivo de los Llanos,
Perola, Pisankalla, Pojoso Chico, Pororo, Pura, Purito, Reventdn, Tuimuru, Uchugquilla, Yunguefio

Caiano, Caingang, Canario de Ocho, Caribe Precoz, Cateto, Cateto Sulino, Cateto Sulino Precoce, Cateto Sulino Escuro, Cateto Sulino Grosso, Cateto
Assis Brasil, Cateto Grande, Cateto Nordista Precoce, Chavantes, Cravo, Criollo de Cuba, Cristal Semidentado, Cristal Sulino, Cravo Riograndense,
Brasil  [Cravo Paulista, Dente Amarelo, Dente Riograndense, Dente Riograndense Rugoso, Dente Riograndense Liso, Dente Paulista, Dente Branco, Dente
Branco Riograndense, Dente Branco Paulista, Dente Colorado, Entrelazado, Guarani Popcorns, Hickory King, Indigena, Lenha, Moroti Precoce,
Moroti Guapi, Perola, Pinha, Pipoca, Saint Croix, Semidentado Riograndense, Semidentado Paulista, Semidente Amarelo, Semidente Azul, Tuson

Amagacefio, Andaqui, Cabuya, Cacao, Capio, Cariaco, Chococefio, Clavo, Comun, Costefio, Girua, Imbricado, Maiz Dulce, Maiz Harinoso Dentado,

Colombia
Montafia, Negrito, Pira, Pira Naranja, Pollo, Puya, Puya Grande, Sabanero, Yucatan

Cuba  |Cubano Amarillo, Chandelle, Coastal Tropical Cristalino, Cuban Flint, Maiz Criollo, Tusdn, Argentino, Canilla, White Pop, Yellow Pop, White Dent

Amarillo Malleco, Amarillo Nuble, Araucano, Capio Chico Chileno, Capio Grande Chileno, Capio Negro Chileno, Camelia, Choclero, Chulpi,
Chutucuno Chico, Chutucuno Grande, Cristalino Chileno, Cristalino Nortefio, Curagua, Curagua Grande, Dentado Comercial, Diente Caballo, Dulce,

Chile Harinoso Tarapaquefio, Limefio, Maiz de Rulo, Marcame, Morocho Blanco, Morocho Amarillo, Negrito Chileno, Ocho Corridas, Pisankalla, Polulo,
Semanero
Canguil, Sabanero Ecuatoriano, Cuzco Ecuatoriano, Mishca, Patillo Ecuatoriano, Racimo de Uva, Kcello Ecuatoriano, Chillo, Chulpi Ecuatoriano,
Ecuador Morochdn, Huandango, Montaiia Ecuatoriano, Blanco Harinoso Dentado, Cénico Dentado, Uchima, Clavito, Pojoso Chico Ecuatoriano, Tusilla,
Gallina, Candela, Maiz Cubano, Tuxpefio, Chococefio, Blanco Blandito, Cholito Ecuatoriano, Yunga, Enano Gigante, Yunquillano, Yunguefio
Ecuatoriano
Criollo, Huesillo, Nal-Tel, Nal-Tel Amarillo, Nal-Tel Amarillo Tierra Baja, Nal-Tel Blanco Tierra Baja, Nal-Tel Amarillo Tierra Alta, Nal-Tel Blanco
Guatemala Tierra Alta, Nal-Tel Ocho, Imbricado; Serrano, San Marcefio, Quiché, Quichefio Rojo, Quichefio Grueso, Quichefio Ramoso, Negrita, Negro, Negro
Chico, Negro Chimaltenango Tierra Fria, Negro Chimaltenango Tierra Caliente, Salpor, Salpor Tardio, Salvadorefio, San Marcefio, Olotillo, Olotdn,
Comiteco, Dzit Bacal, Tehua, Tepecintle, Tuson, Tuxpefio
El Salvador,
Honduras, . . . ) o o . ) .
Costa Rica, Nal Tel Blanco, Nal Tel Amarillo, Nal Tel Rojo, Nal Tel Panama, Clavillo, Salvadorefio, Negro, Chocosefio, Cariaco, Huesillo, Cubano Amarillo
K Cristalino
Nicaragua,
Panama
Ancho, Apachito, Arrocillo Amarillo, Arrocillo, Azul, Blandito, Blando Sonora, Bofo, Bolita, Cacahuacintle, Carmen, Celaya, Chalquefio, Chapalote,
Clavillo, Comiteco, Conejo, Conico, Conico Nortefio, Coscomatepec, Cristalino Chihuahua, Complejo Serrano Jalisco, Cubano Amarillo, Dulce de
México Jalisco, Dulcillo Noroeste, Dzit Bacal, Elotes Cénicos, Elotes Occidentales, Elotero de Sinaloa, Fasciado, Gordo, Harinoso, Harinoso de Ocho, Jala,

Lady Finger, Maiz Dulce, Maizdn, Motozinteco, Mushito, Nal Tel, Nal-Tel de Altura, Olotillo, Olotdn, Onavefio, Palomero de Chihuahua, Palomero
Toluquefio, Pepitilla, Ratdn, Reventador, San Juan, Serrano de Jalisco, Tablilla, Tablilla de Ocho, Tabloncillo, Tabloncillo Perla, Tehua, Tepecintle,
Tunicata, Tuxpefio Nortefio, Tuxpefio, Vandefio, Xmejenal, Zamorano Amarillo, Zapalote Chico, Zapalote Grande

Paraguay |Avati Mita, Avati Moroti, Avati Ti, Avati Guapi, Opaco, Pichinga Redondo, Sape Moroti, Sape Pyta, Tupi Moroti, Tupi Pyta

Ajaleado, Alazan, Aleman, Amarillo Huancabamba, Ancashino, Arequipefio, Arizona, Arizona Mochero, Blanco Ayabaca, Cabafia, Capio,
Chancayano, Chancayano Amarillo, Chancayano Blanco, Chancayano Pintado, Chaparrefio, Chimlos, Chullpi, Chuncho, Colorado, Confite
Introducido, Confite Morocho, Confite Punefio, Confite Puntiagudo, Coruca, Cubano Amarillo, Cubano Amarillo Piricinco, Cuban Yellow Dent,
Peri  |Cuzco, Cuzco Cristalino Amarillo, Cuzco Gigante, Enano, Granada, Hibrido Amarillo Duro, Huachano, Huancavelicano, Huarmaca, Huaylefio, Jora,
Kculli, Marafion, Mochero, Mochero Pagaladroga, Morocho Cajabambino, Morocho Cantefio, Morocho, Opaco, Pagaladroga, Pardo, Pardo Amarillo,
Paro, Perla, Perlilla, Piricinco, Piscorunto, Rabo de Zorro, Rienda, Sabanero, San Gerénimo Huancavelicano, Sarco, Shajatu, San Gerénimo,
Tambopatefio, Tumbesino, Tuxpefio, Uchuquilla

Uruguay |Cateto Sulino, Cristal, Dentado Branco, Dentado Rugoso, Moroti Amarillo, Moroti Blanco, Pisingallo, Semidentado Rugoso

Augusto A. Tosi

27



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ

Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

Estados Unidos

Argentino, Canilla, Cariaco, Chapalote, Confite Morocho, Corn Belt Dent, Creole, Early Caribbean, Haitian White, Northern Flint, Northern Flour,
Palomero Toluquefio, Saint Croix, Southern Dent, Tuson, White PopCorn

Venezuela

Puya Grande, Sabanero, Tusén, Tuxpefio

Aragiiito, Cacao, Canilla Venezolano, Cariaco, Chandelle, Chirimito, Comun, Costefio, Cuba Amarillo, Guaribero, Huevito, Negrito, Pira, Pollo, Puya,

(Serratos Hernandez, 2009)

Augusto

llustracion 11 Distribucion de las razas de maiz en el continente americano

Fuente: Antonio Serratos

A. Tosi
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Las principales razas de maiz tradicional cultivadas en la sierra del
Ecuador, son cuzco ecuatoriano, canguil ecuatoriano, racimo de uva,
chillos, huandango, morocho, patillo y kcello. Las variedades que han sido
producidas, se encuentran: chaucho, mishquisara, blanco, blandito, guagal,

Zhima, ChUIpi y almendral. (Yanez, Zambrano, Caicedo, Sanchez, & Heredia, 2003)

1.4 Ecologia, Adaptacion y Produccion del Maiz
< A ‘-":\'_A—\r 3 P "_\:‘\ _-\ ,,“

llustracion 12 Cultivo de maiz

Realizado por Estefania Larriva

La planta de maiz crece de la misma forma en todas las partes del mundo, sin
embargo el tiempo de las etapas de crecimiento cambia dependiendo del tipo

de maiz, fecha de cultivo, lugar de cultivo, altitud del terreno, entre otros

aspectos (Eguez Moreno & Pintado, 2011)

Como toda planta el maiz crece con mas rapidez sobre suelos humedos y
climas calidos, pero en regiones frias su adaptacion es menor y mas lenta
dependiendo de heladas y granizadas que afectan en forma importante a la

estructura y caracteristicas de la planta. guez Moreno & Pintado, 2011)

El maiz necesita una temperatura promedio entre 10 a 20 °C, y luz solar, para
desarrollarse y crecer; pero es necesaria una temperatura entre los 15 y 20°C

para que esta germine- (Eguez Moreno & Pintado, 2011)

Augusto A. Tosi
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En el Ecuador, el cultivo de maiz se puede encontrar desde el nivel del mar
hasta en la sierra a 3200 msnm. El cultivo de maiz se puede encontrar con
resultados exitosos en todo tipo de terreno, con suelos fértiles o pobres, planos

o de pendiente (Yanez, Zambrano, Caicedo, Sanchez, & Heredia, 2003)

El maiz en la actualidad es el tercer cultivo mas grande e importante del mundo
(después del trigo y el arroz); pudiendo considerar como los principales

productores y exportadores de maiz: (asturias, 2004)

Tabla 2 Paises Mas Importantes En Produccidon, Exportacion, Importacion

y Consumo De Maiz

PRODUCCION, EXPORTACION, CONSUMO E IMPORTACION DE MAIZ

PAIS PRODUCCION EXPORTACION CONSUMO IMPORTACION
EE UL 250273 46,000 207.020

Argentina 16.000 11.500

China 114.000 8.500 128.100

Brasil 37.500 5.500 37.000

Ucrania 5.500 1.300

Africa del Sur 8.900 1.000 8.700

Hungria 5.300 700 4,600

Canada 9.200 300 2.000
Tailandia 4,400 100

México 19.000 25.700 6.500
Japén 16.000 16.000
Corea del Sur 9.570 9.500
Egipto 5.000
Taiwan 4500
India 13.000

Malasia 2,550 2500
Colombia 2.000
Fuente: nationmastar.com *En miles de toneladas métricas

llustracion 13 Cuadro de Paises Importadores — Exportadores de Maiz
Fuente: M. Yanez

En el Ecuador el cultivo de maiz es uno de los mas importantes por su
elevada influencia social, relacionandose de forma elemental con la economia
nacional ya que mas de las tres cuartas partes de la produccion son de

familias campesinas (sica, 2009)
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La superficie de cultivo de maiz a nivel nacional es de 231.636 ha,
pudiendo producirse 288.031 toneladas; con un rendimiento de 1,24 t/ha
(SICA, 2006). Ecuador posee un consumo per-capita de maiz de alrededor de

14,50 kg/afio (paiiwal, 2001)

1.5 Caracteristicas Taxonémicas del Maiz

La clasificacion taxondmica es la forma de diferenciacion cientifica de las

plantas entre tipos, formas, familias, variedades, y clases.

Tabla 3 Caracteristicas Taxondmicas Del Maiz

Reino Vegetal
Subreino Embriobionta
Divisiéon Angiosperma
Clase Monocotiledénea
Orden Cyperales
Familia Poaceae
Genero Zea

Especie Mays

Nombre Cientifico | Zea Mays L.

(FAO, El maiz en la nutricion humana, 1993)
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1.6 Caracteristicas Botanicas y Morfolégicas del Maiz

Mianavel (flor del a1mﬁ}; pranas de la
S capiga.

" ' f"_ - — Kilonee {el canfio), poken.
: J"’ e Miyanatl (flor en racimo), espiga.

Y . Xilozontli (cabellos dorados del jitote),
{I;'izl. _ 7 cubelios de color café de la mazorca,

3 Tlaol (vida, enerpia), mafz. =
Teocintle (mazorea divina), el wdo.

Totomoztli {ropaje, envoltiura de la mazorca)

Acazaly (unidn de hus caputos),

f\ - Izhu-ﬂ.mi.{hﬂ'_'iﬂi verdes vivificanies).
Ouapach (corazdn}, pulna esponjosa.
L
_,r‘ﬁ,._} — Tropecatl (miel de la cana), jugo dulee.
i

Acamitl {cafia), tallo.

Celhutl, rafz alta y gruesa.

b _— Tlalhuatl (nervios), raiz dentro de la tierr.

Tlaloc (juzo de La ticrra), susteniia,

Talli {bulba de la madie progenitora dz la
e i AR e i), montin de tierra.

llustracion 14 Partes de la Planta

Fuente: FAO
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Botanicamente, el maiz (Zea mays) es parte de la familia de las gramineas y es
una planta de crecimiento anual; se considera que para su adecuada
adaptabilidad tiene un sistema radicular fibroso y se reproduce por medio de
polinizacion cruzada gracias a su flor femenina o también Illamada,
dependiendo la cultura: elote, mazorca, choclo o espiga y su flor masculina o
también llamada espiguilla. El maiz es conocido principalmente de color blanco

o amarillo, sin embargo existen también variedades de color negro, rojo y

violeta. (FAO, El maiz en la nutricion humana, 1993)
1.6.1 Raiz

La planta de maiz esta formada por un sistema radicular blanco o ligeramente
amarillo creciendo las raices de nudos basales y extendiendo de forma
horizontal; este método le sirve a la planta para tener estabilidad y una

alimentacion por medio de nutrientes de la superficie de suelo arado (rerranova,

1995)

1.6.2 Tallo

El tallo es de color verde o violaceo segun la variedad formado por un tubo
interior formado por tejidos que le dan la dureza para sostener nudos duros y
varios entrenudos largos; el tamafo puede variar en variedades de maduracién
temprana hasta de aproximadamente 1 metro y en variedades con maduracion

tardia superior a 3 metros. (sica, 2009)
1.6.3 Hojas

La hoja estda formada de vaina, cuello y lamina. La vaina una estructura
cilindrica, abierta hasta la base, que sale del nudo. El cuello es la unién entre
la vaina y la lamina. La lamina es una tira plana y delgada que puede alcanzar
hasta 1,5 metros de largo por 10 centimetros de ancho, que termina en un

apice muy agudo (terranova, 1995)
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1.6.4 Inflorescencia

La inflorescencia femenina crece en las yemas apicales o en la union de las
hojas con el tallo, y la inflorescencia masculina crece en el extremo superior de

la planta (Dellaporta & Calderon, 1994)
1.6.5 Mazorca

La mazorca es en forma ovalada puntiaguda y esta protegida por hojas que la
cubren, protegiendo las semillas que se encuentran en el eje central o raquis

por donde obtienen agua y nutrientes (rerranova, 1995)

1.6.6 Semilla

La semilla madura, como se muestra en la llustracién 15, esta formada por
endospermo y embridn en su interior y tejidos externos llamados pericarpio,
que es del color de la variedad del maiz, ya sea blanco, diversos tonos de

amarillo, rojo o purpura.
El pericarpio esta formado por capa una llamada aleurona, que tiene la

proteina; el endospermo es el 85% del grano almacena las propiedades

nutricionales de las diferentes variedades de maices (sica, 2009)
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llustraciéon 15 Partes del Grano
Fuente: SICA

Tabla 4 Distribucion del Grano

Porcentaje de
Estructura

distribucién
Pericarpio 5% - 6%
Aleurona 2% - 3%
Endospermo 80% - 85%
Germen 10% - 12%

(SICA, 2009)

1.7 Caracteristicas Bromatolégicas y Nutricionales del Maiz

El principal valor nutritivo del maiz es su gran cantidad de componentes
antioxidantes y su capacidad de producir energia por medio de proteinas 8 a

9% del peso seco, aceite 3 a 4%, fibra 2% y ceniza 1%.

La composicion nutricional del maiz, se indica en la siguiente tabla. (sica, 2009)
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Tabla 5 Composicion Nutricional del Maiz

Maiz
Contenido

(por 100 g)
Agua 12 %
Calorias 362 kcal
Proteinas 9 G
Grasas 34 G
Carbohidratos 745 G
Almidon, fibra 1G
Cenizas 1,1 G
Calcio 6 Mg
Hierro 1,8 Mg
Foésforo 178 Mg
Tiamina 0,3 Mg
Riboflavina 0,08 Mg
Niacina 1,9 Mg
(Paliwal, 2001)

El maiz entre sus propiedades nutricionales tiene un alto contenido de grasa,
hierro y fibra; pero tiene deficiencia en contenido de proteinas; siendo que mas
de la mitad de proteinas del maiz estan compuestas por zeina de bajo
contenido de aminoacidos esenciales, especialmente lisina y triptéfano (paiiwai,

2001)

1.7.1 Componentes Basicos del Maiz

1.7.1.1 Hidratos de carbono

El principal componente del grano de maiz es el almidén que se considera
entre el 60 y 85% del peso del grano; también se puede considerar dentro de

los hidratos de carbono la glucosa sacarosa y fructosa en un 1 a 5% del grano

(FAO, El maiz en la nutricion humana, 1993)

En el maiz, el 98% del almidén del grano se encuentra en el endospermo, y el

70% de los azucares libres en el germen (primo, 1987)
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1.7.1.2 Fibra dietética

El maiz al igual que todos los cereales esta formado por celulosa en el
pericarpio y en el germen en cantidades entre el 1 y el 4% del peso de los

granos (primo, 1987)

1.7.1.3 Proteinas

El maiz esta formado entre el 8 y el 11% del peso del grano de proteina,
concentrandose en el endospermo. La zeina es la principal proteina que se
encuentra en los granos de maiz (40 a 50% de las totales), sin embargo el
maiz tiene deficiencia en lisina (2%) y triptéfano (0,5%) a0, El maiz en Ia nutricion
humana, 1993) ,qU€ son aminoacidos esenciales para el ser humano, razén por la
cual a veces se ha calificado de una alimento energético, por lo que en la

nixtamalizacidn cobra importancia al convertirse en un alimento con valor.
1.7.1.4 Aceite

El grano de maiz esta formado de aceite que se encuentra en el germen en
cantidades entre el 3y 18% del peso del grano. El aceite de maiz es bajo en
acidos grasos saturados: acido palmitico y estearico; pero tiene altas

cantidades de acidos grasos insaturados, en especial de acido linoleico. Fao, e

maiz en la nutricion humana, 1993)

1.7.1.5 Minerales

El maiz esta formado entre el 1 y 3% del peso del grano de minerales que se
encuentran en el pericarpio; los principales minerales de los cuales esta
formado cada grano son fosforo y potasio (0,3 al 0,4%), magnesio (0,1 al
0,2%), el silicio, el sodio y el calcio, hierro (30 a 80 mg/kg), manganeso, el

cobre y el zinC (primo, 1987)

Augusto A. Tosi



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ Y E—
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR” é g

s
INVERSIDAD DE CUENC

=

1.7.1.6 Vitaminas

El maiz esta formado por 2 vitaminas solubles en grasa, la provitamina A, o
carotinoide, y la vitamina E. Los carotinoides se encuentran en el endospermo
del maiz amarillo en altas cantidades, siendo el principal el beta caroteno; La
vitamina E es un aspecto de modificacion genética y se halla en el germen (a0,

El maiz en la nutricion humana, 1993)*Modiﬁcacic’)n Genética considerada al momento de modificacion de la

planta para adaptabilidad

1.8 Métodos de Preparacién y Consumo del Maiz

El principal uso del maiz es como comida o bebida, sin embargo también
existen otros usos como: alimento animal, rituales y ofrendas religiosas,

curaciones shamanicas, y artesanias.

Durante la historia de la evolucion del maiz se conoce que esta graminea se
podia consumir en su totalidad; Los Aztecas consumian tostando en comal los
gusanos que crecen en la mazorca de elote llamados cinocuili, ademas las
hojas, los brotes y la cafia eran dados a los reyes: “Cuando la mazorca esta
pequefiita en leche muy tierna, llaman laxilotl, cocidas las dan como fruta a los
sefiores” cosa que era comun en casi todos los pueblos mesoamericanos
(Benavente, 1903) - LOS Incas por su parte, a mas del consumo de las diferentes
partes de la planta de maiz llegaron a elaborar miel de la cafia, como dice el
escritor e historiador Gomez Suarez de Figueroa, también conocido como Inca
Garcilaso de la Vega "de las canas (del maiz), antes que madure el grano, se
hace muy linda miel. Porque las cafias son dulces” suarez de Figueroa); SIiN €mbargo
el consumo comun era el grano de la mazorca ya sea en su forma natural,
panificado o amasado, como puede verse en los textos del Padre José de
Acosta "El pan de los indios es el maiz; comen lo comunmente cocido, asi en
grano y caliente, que llaman ellos mote; como comen los chinos y japoneses el
arroz, también cocido con su agua caliente. Algunas veces lo comen tostado:

hay maiz redondo y grioso como el de las Lucayas, que lo comen espafoles
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por golosina tostado, y tiene mejor sabor que garbanzos tostados. Otro modo
de comerlo mas regalado es moliendo el maiz y haciendo su harina masa, y de
ella unas tortillas, que se ponen al fuego y asi calientes se ponen a la mesa y
se comen; en algunas partes las llaman arepas. Hacen también de la propia
masa unos bollos redondos, sazonandolos de cierto modo, que duran, y se

comen por regalo” (acosta, 1954)

1.8.1 Maiz en Grano

El grano de maiz era parte importante de las culturas mesoamericanas y
andinas de la misma forma que lo es en la actualidad, Los incas lo consumian
en forma natural o lo tostaban y lo llamaban musti, palabra que originé el
nombre de mote por parte de los espafioles (suarez de Figueroa)y COMO dicen los
Cronista Gonzalo Fernandez de Oviedo y el Padre Bartolomé de las Casas “En
la isla espanola los tainos sembraban la graminea dos veces al afio, pero no
para hacer pan sino para comer tierno por fruta, crudo, y asado cuando esta en

leche” (De las Casas)

En la actualidad el maiz en grano forma parte de la alimentacion de
Mesoamérica y los Andes, consumiéndose en su forma natural, cocido, en

sopas, moles, y guisos

llustracion 16 Mote

Fuente: Augusto Tosi
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1.8.2 Maiz en Pasta

El maiz en forma de pasta es también llamado molido de nixtamal; La pasta de
maiz es un alimento que se consume frio y por su facilidad de transportacion
era la comida Azteca de los trabajadores agricolas, painanis, 0 mensajeros del
dios Painal, y ciucatitlantis o mensajeros de noticias, tequihuatitlantlis o

mensajeros de guerra, tamemes o cargadores y pochtecas o comerciantes.

Para la elaboracion de la pasta se desgranaba el maiz y se ponia a suavizar la
noche anterior en agua con cal a lo que los mayas lo llamaban kuum, para
luego ser cocida, se lavaba sacando la cascara y se molia hasta formar una
masa en un metate de piedra, proceso al que los mayas lo llamaban zacan y

los aztecas nixtamal.

Los aztecas utilizaban el agua alcalina resultante del proceso de elaboracion de
pasta para preparar una bebida espesa mezclada con aji y/o miel de la cafia de

maiz, dando como resultado el atolli, bebida que era consumida en el

desayuno. (soustelle, 1956)

El metate, un utensilio indispensable para la elaboracién de la nixtamalizacion,
tanto en las culturas Andinas como en las culturas Mesoamericanas, estaba
formado por una bandeja de piedra concava y un rodillo de piedra en forma de
rombo, como narra Gonzalo Fernandez de Oviedo en su libros Sumario de la
Natural Historia de las Indias (1526) “Las indias, en especial, lo muelen en una
piedra de dos o tres palmos o mas o0 menos, de longitud, e de uno e medio o
dos de latitud, cdncava, con otra redonda o rolliza y luenga que en las manos
traen, a fuerza de brazos ( como suelen los pintores moler colores para su
oficio) echando agua e dejando pasar algun intervalo, poco a poco, no cesando

de moler. E asi se hace una manera de pasta 0 masa”. (Femandez de Oviedo, 1959)
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llustraciéon 17 Masa de Nixtamal

Fuente: Augusto Tosi

1.8.3 Maiz Panificado

El maiz panificado fue un avance cultural mesoamericano que diferencia la
manera de consumo del maiz entre la cultura mesoamericana y andina,
tradicion que se mantiene hasta la actualidad, visto desde el punto que, en la
mesa mesoamericana no puede faltar el maiz en forma panificada (tortilla), y en
la mesa andina no puede faltar el maiz en su forma natural cocida (mote); las
principales maneras de consumo de maiz panificado son: tortilla, bollos y

tamales.

Los bollos son preparaciones de la zona del Caribe parecidas al tamal andino
que se preparan segun como cuenta Gonzalo Fernandez de Oviedo en sus
cronicas, maiz molido hecho masa, en forma de rollo ovalado y envuelto en una
hoja de maiz, para luego ser cocido en agua o asado, producto que debe ser

comido caliente. (Femandez de Oviedo, 1959)
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llustracion 18 Bollos

Fuente: Rosa Isabel de la Ossa Atencia

Las tortillas son preparaciones de origen mexicano que han conservado su
forma de elaboracion y consumo por casi dos mil afios, estas son preparadas
como dice Sylvanus Morley, con masa de maiz hecho una bola del tamafio de
un huevo y amasaban con las manos formando una tortilla plana, delgada y
redonda que era colocada sobre un comal o xamach (un plato redondo de
barro cocido que se pone sobre el fuego), asandola hasta que tome un color

dorado. (cieza de Lesn, 1947)

llustracion 19 Tortillas
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Fuente: Enciclopedia.us.es

Los tamales, otra preparaciéon de origen mexicano que se consumia en las
fiestas, eran un envuelto parecido al bollo preparado con la misma masa de las
tortillas y rellenas con carne de perro o pavo, mole (frijol cocido y molido,
sazonado con chile) y guacamole (aguacate aplastado con agua al que en la
actualidad se le agrega otros ingredientes), envuelto en hojas de maiz

humedas y cocidas a vapor.

llustracion 20 Tamales

Fuente: www.formulamexicana.com/?p=1594

En el ecuador el uso mas comun aparte del maiz en grano es panificado en
preparacion amasadas que luego son panificadas, ya sea en tipo de masa con
relleno como las humitas y los tamales lojanos, las tortillas de maiz con queso

al tiesto, los chachis, y pan de maiz.

Las preparaciones panificadas son de mucha importancia en nuestro medio,
sobre todo en lo que se refiere a envueltos, de estos tenemos de muchos tipos,
ya sean en hoja de maiz, en hoja de achira, de guineo, con rellenos de varios
tipos pero siempre conservando la tradicion de la panificacién y su ingrediente
el maiz; en nuestra cultura las elaboraciones envueltas juegan un papel

importante que marca nuestra tradicién de cocina que es imagen de identidad.
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1.8.4 Maiz como Bebida

El maiz tradicionalmente fue consumido por los Mayas, Aztecas e Incas en
forma de bebida refrescante como es el atole (atolli en nahuatl), o en forma de
bebida alcohdlica como es la chicha; costumbre que se conserva hasta la

actualidad.

El atole, bebida consumida para refrescarse del calor era elaboraba
tradicionalmente por los Aztecas con el agua de cal de la preparacién de la
pasta y mezclada con masa de maiz nixtamalizado segun el espesor deseado,

y por los Mayas agregando aji, chocolate o especias para saborear.

llustracion 21 Atole

Fuente: Adriana Duran Avila

En las culturas indigenas actuales podemos encontrar otras bebidas a base de
maiz como es la chucula, bebida caliente de las culturas indigenas de la
amazonia ecuatoriana, preparada a base de cacaos en pepa o platano, maiz,
trigo, cebada, arveja y haba tostados y molidos, miel de panela, canela y clavos

de olor. (patifio, 1964).
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llustracion 22 Chucula

Fuente: recetariomundial.blogspot.com/2008/07/chucula.html

La chicha es una bebida muy importante para las culturas indigenas
americanas, en la parte sudamericana como es en el Ecuador y sus
alrededores, ésta se prepara de dos maneras: la primera muy practicada por
las culturas indigenas propiamente, es masticando los granos de maiz y
echandolos en una vasija de ceramica con agua para que fermente, la misma
que adquiere paulatinamente mayor grado alcohdlico por la fermentacién con
las enzimas de la saliva con el pasar de los dias; la segunda forma de
preparacion, practicada tanto por las culturas indigenas como por las personas
de ciudad es la misma que utilizaban los incas para rituales, siendo esta una
chicha mucho mas fuerte que la anterior; el proceso de preparacion era:
remojar el maiz hasta que empiece a salir raices, luego machacando e
hirviéndolo con especias para finalmente cernirla y guardarla; convirtiéndose en
un brebaje extremadamente fuerte conocido como uifiapu 0 sora. (acosta, 1954); EN
las culturas indigenas es prohibida su elaboracion por mujeres embarazadas ya

que esto afecta a la calidad del producto (urra, 1980) .
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llustracion 23 Mujer Nixtamal

Fuente: Gonzalo Garcia Reyes

LA NIXTAMALIZACION
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LA NIXTAMALIZACION

Las primeras técnicas gastronomicas empleadas por las culturas
mesoamericanas y andinas se basaron en las técnicas ndbmadas de caceria y
recoleccion. El hombre llegd a Mesoamérica y Sudameérica desde el noroeste
norteamericano (Alaska) hace unos 40000 afos aproximadamente con
conocimiento del fuego, y algunas técnicas de caceria y recoleccion de semillas
que tuvieron un papel importante en la domesticacion de plantas y animales,
siendo mantenidas hasta la llegada de los espanoles, ingleses y franceses en
el siglo XVI y creando una cultura gastrondmica propia en cada uno de los

pueblos americanos.

El principal material del cual fueron creados los utensilios gastronémicos para
caceria, procesado, molienda, por la cultura mesoamericana fue la piedra
volcanica como es el basalto y andesita, como ejemplos tenemos los multiples
mazos, metates, molcajetes, tejolotes y tazones tallados en roca volcanica que
han sido encontrados en las diferentes investigaciones y excavaciones en
Mesoamerica y los Andes. (Long, Invencion e innovaciones. La evolucion de la tecnologia alimentaria

mesoamericana, 2010)

2.1 Historia de la Nixtamalizacion

Las diferentes culturas a nivel mundial, al pasar de los afos han creado
sistemas culinarios en base a alimentos, religidon, creencias, y conocimientos
ancestrales; en el caso de Mesoamérica y los Andes el alimento central de la
gastronomia ha sido el maiz, de tal forma que en la época prehispanica, el
maiz era el 80% consumo diario de alimentos y en la actualidad sigue teniendo

una gran importancia, siendo el 50% del consumo diario de alimentos. (ong,

Invencion e innovaciones. La evolucion de la tecnologia alimentaria mesoamericana, 2010)
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llustraciéon 24 Cuadros Cocina Rural Frida Kahlo

FUENTE: http://www.cley-art.com/mexicancustoms.html

Segun las diferentes y mas recientes investigaciones se conoce que el maiz
actual (Zea Mays) es el resultado de modificaciones genéticas naturales de la
raza teocinte, que estaba cubierta por una capa gruesa protegiendo las
semillas; haciendo casi imposible poder digerir y aprovechar propiedades
nutricionales como niacina, aminoacidos, lisina y triptéfano, componentes base
para la absorcion de vitaminas, siendo esto la principal causa de la enfermedad

llamada pelagra y desnutricion. (ong, Tecnologia Americana Prehispanica, 2009)

Basados en la dificultad de aprovechamiento nutricional y dificultad de digerir el
teocinte las culturas nahuas crearon el proceso de nixtamalizacion (nextli =
cenizas de cal ytamalli= masa de maiz cocido), siendo una de los mas
grandes contribuciones culinarias Mesoamericanas. La nixtamalizacion hace
que el maiz sea un alimento de facil digestion y el remojo en agua alcalina
caliente aumente su cantidad de proteinas, calcio y niacina. (Long, Invencion e
innovaciones. La evolucion de la tecnologia alimentaria mesoamericana, 2010) (Long, Tecnologia Americana

Prehispanica, 2009)

De forma basica la técnica de nixtamalizacion consiste en la coccion de maiz
en agua con cal a aproximadamente 80°C por 30 minutos, para después dejar
en reposo, retirar residuos lavandolo y moliéndolo en metate hasta retirar la

cascara que cubre al grano
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Mediante la coccion del maiz en agua alcalina caliente se mejoran las

caracteristicas nutricionales del grano aumentando en 20% calcio, 15% fosforo

o .
y 37% hierro. (Long, Invencion e innovaciones. La evolucion de la tecnologia alimentaria mesoamericana, 2010)

Hasta la actualidad, a pesar de varias investigaciones, no se tiene un dato de
tiempo del origen del proceso de nixtamalizacion, ni de los materiales que en él
se utilizan, contando unicamente con informacién sobre algunos restos de
vasijas de ceramica con residuos calcareos encontrados en el sur de
Guatemala que datan de entre 1000 y 800 afios AC, que dan a suponer que se
utilizaban para la coccion de maiz con cal. Lo que si se debe tomar en cuenta
es que el cultivo, domesticacion y coccidon del maiz para hacerle mas aceptado
para la sociedad por parte de las mujeres de las diferentes culturas
mesoamericanas llevo a la invencion de varios utensilios de ceramica, ademas
de las ollas para coccidn, como es el metate, el comal, el chiquihuites, la
vaporera o tamalera, el molcajete y la pichancha, una olla redonda con huecos

para lavar y cernir el maiz nixtamalizado (Long, Invencion e innovaciones. La evolucion de Ia

tecnologia alimentaria mesoamericana, 2010)

2.1.1 Materiales y Utensilios de la Nixtamalizacion

Como nos cuentan los investigadores mexicanos Cristina Barros y Oscar
Gutiérrez, los principales utensilios involucrados y relacionados con la
nixtamalizacion son: el maiz, la cal y el agua, las ollas de barro, las Jicaras, los
chiquihuites, el comal, el metate, el molino, el molcajete y tejolote, la pichancha,

la tecontamalli, cubetas y la prensa (gutierrez, 2011)

llustracion 25 Utensilios de Cocina Mexicana

Fuente Oscar Gutiérrez
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El Maiz es un grano originario de América y principal componente para la
nixtamalizacion; se utiliza la variedad segun la cultura y la necesidad, tomando
en cuenta que el tipo de maiz usado dara color a la masa , razén por la cual se

utiliza en mayor proporcion variedades blancas. Gutierrez, 2011)

llustracién 26 Maiz Sopon

Fuente Augusto Tosi

El Hidroxido de Calcio Ca(OH), es un material de color blanco, se utiliza en la

nixtamalizacion para aflojar la cascara de maiz dandole mayor digestibilidad

(Gutierrez, 2011)

llustracién 27 Cal

Fuente: Juan Ruilova

El comal es una fuente plana de ceramica o de acero que se utiliza para
calentar las tortillas sobre fuego, su origen segun investigaciones data
aproximadamente de hace 2500 a 1000 A.C; el comal de ceramica sirve para
cocinar en lefia y puede ser fabricado bajo pedido a la medida de la persona
que lo va a utilizar, mientras que el de acero se usa para cocinar sobre fuego

de cocina y su tamafio es estandar. (utierrez, 2011)
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llustracion 28 Comal de Nixtamal

Fuente: Daniel Perifog, Frida Kalho

El molcajete es de origen mesoamericano y data de aproximadamente 1500 a
900 A.C, es de piedra volcanica y tiene forma redonda con tres patas, ésta
puede ser tallado con forma de una cabeza animal o simplemente liso, y es
utilizado junto al tejolote que es una piedra ovalada o redonda de piedra que
sirve para ftriturar especias y semillas para hacer las salsas con chiles y

tomates (Gutierrez, 2011)

llustracion 29 Molcajete

Fuente: Mercado Gourmet México

El Metate es un utensilio de origen mesoamericano y centroamericano, creado
para moler maiz basicamente. El metate es de piedra volcanica en forma
rectangular inclinada; en su origen era de piedra lisa sin embargo el metate ha
ido evolucionando segun las necesidades pero siempre de forma céncava y
rectangular, forma que se ha conservado hasta hoy con muy pocas
modificaciones, como la introduccion de patas para darle una pequefia

inclinacion. (Gutierrez, 2011)
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llustracion 30 Metate
Fuente: Mercado Gourmet México

Las ollas de barro o Nescomite de forma redonda hechas de arcilla, se curaban
a base de grasa de animal secada al sol y cocinadas vacias para evitar roturas,

estas se utilizaban para la coccion de alimentos. (Gutierrez, 2011)

llustraciéon 31 Ollas de Barro

Fuente: Augusto Tosi

Los chiquihuites, son unas canastillas hechas a base de fibras vegetales con la
hoja de maiz, se utilizaban para guardar calientes las tortillas y mantenerlas

SuUaves. (Gutierrez, 2011)
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llustracion 32 Canasta de Tortillas

Fuente: Mercado Gourmet México

La tecontamalli conocida como tamalera actualmente, era una olla de ceramica
en la que se cocinaban los productos panificados, separando el agua del
alimento por medio de hojas de maiz. Este utensilio segun el Chef Antonin

Careme fue el punto de origen de la vaporera (gutierrez, 2011)

Fuuiri st B,

llustracion 33 Tamalera India y Tamalera Moderna

Fuente: Felipe Londofio

La pichancha, es una olla que se origin6 junto a la olla de barro y el proceso de
nixtamalizacion, es de forma redonda y se utiliza para cernir el maiz por medio

de sus agujeros. (Gutierrez, 2011),
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llustracion 34 Pichancha Antigua

Fuente: Macarena Guasa

La cubeta generalmente es de plastico o de aluminio, en ésta, las tortilleras
llevan aproximadamente 10 kg de nixtamal al molino; esto es practicado

mayormente en el area de Copefa, México. utierrez, 2011)

llustracion 35 Cubeta de Aluminio

Fuente: Augusto Tosi

El molino es de uso mas moderno y cumple una funcion parecida a la del
metate, este es de acero inoxidable y se utiliza para procesar el grano

nixtamalizado formando una masa. (utierrez, 2011)

llustracion 36 Molino de Acero
Fuente: Augusto Tosi
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La prensa puede ser de madera, piedra o hierro; es un instrumento formado por
dos partes planas del mismo tamafio que sirve para comprimir la masa y formar
las tortillas, aunque este no es de uso basico para la nixtamalizacién, ayuda en

los procesos de uso de la misma. (Gutierrez, 2011)

llustraciéon 37 Prensa de Tortillas

Fuente: Mercado Gourmet México

El cedazo es un tipo de cernidor o colador grande de madera y de fibras
naturales que se utiliza para lavar los granos en los paises andinos, sin
embargo para fines profesionales y de higiene en la actualidad se lo fabrica de
acero inoxidable; este utensilio es similar a la vaporara japonesa que es de

bambu y fibras vegetales

llustracion 38 Cedazo

Fuente: Augusto Tosi
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2.1.2 Cambios Nutricionales del Maiz en la Nixtamalizacion

Durante muchos afios se han estudiado los efectos nutricionales del uso de la
cal y/o la ceniza sobre el maiz; obteniendo como resultado que el sometimiento
a coccidn alcalina y el efecto que causa el remojo en los granos de maiz,
provocan que se separe el pericarpio o cascara levemente a mas de un
hinchamiento en el almiddén, alterando los valores nutricionales, reduciendo
fibra insoluble y aumentando fibra soluble en porcentajes de 1,5 % en el
proceso de transformacion de grano a masa y de masa a panificado, ademas

de evitar el fendmeno de lixiviacion, el mismo que protege la proteina.

Cuando el maiz nixtamalizado es estrujado o molido pierde sus propiedades
fisicas, convirtiendo los granos en una masa formada por germen y residuos de
pericarpio unidos por medio de almidén gelatinizado por los lipidos que forman

el grano y que se desprendieron en el proceso.

Estos cambios quimicos y fisicos del grano de maiz estan relacionados
directamente con el tiempo de coccidn y la concentracion de cal utilizada; sin
embargo el contenido de lisina y tript6fano no sufren ningin cambio en el

proceso de nixtamalizacion ni de panificacion.

El maiz es un alimento con deficiencia en lisina y triptéfano que consigue un
incremento en treonina, isoleucina, leucina, fenilalanina, tirosina, y valina
durante el proceso de nixtamalizacion, siendo éste el beneficio mas importante
para la nutricibn humana, ya que durante el proceso de la panificacion o
coccion se produce un notable aprovechamiento de proteinas, el mismo que es

muy beneficioso para las personas con problemas nutricionales y digestivos.

El almidon durante la nixtamalizacion se neutraliza dificultando su
aglutinamiento por efecto del calcio; sin embargo, en el momento de la

molienda y coccion se reintegran formando nuevas estructuras junto a los
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lipidos residuales; esto ocurre durante la coccion, haciendo que el grano
absorba el exceso de agua por la falta de aglutinamiento, causando
pegajosidad y produciendo un efecto negativo para el uso de esta masa en
panificacion, pero util para otros usos. En la actualidad se ha comprobado la
capacidad del almidén de ayudar a la flora intestinal junto a las fibras solubles,
produciendo energia para las células del colon y ayudando a prevenir cancer

de colon.

Los lipidos o grasa del grano de maiz se reducen en la nixtamalizacion hasta
3.4% en maiz amarillo y 2.5% en maiz blanco. Estas pérdidas no tienen
explicacion ya que no son solubles, pero se piensa que se produce por el
desprendimiento del pericarpio que es en donde se encuentra la mayor

cantidad de grasa.

Las vitaminas son otros nutrientes que sufren cambios en el proceso; el maiz
amarillo sufre una pérdida de entre el 15% al 28% de caroteno, tiamina
(vitamina B1) 60%, riboflavina (vitamina B2) 70% y niacina (vitamina B3) 40%.

Un aspecto importante de la coccidn alcalina es que dentro de la afeccion a los
componentes del grano, ésta destruye el efecto pelagrogeno, que es el
causante de la enfermedad llamada pelagra (enfermedad causada por la falta
de aprovechamiento de componentes nutricionales del grano de maiz) que
puede llegar a producir la muerte si no es controlada de forma inmediata; por lo
que en casos de riesgo o de producirse de forma leve, los médicos

recomiendan el consumo de dietas altas en maiz pelado o nixtamalizado.

El calcio es otro componente que es relevante en el proceso de
nixtamalizacion, ya que los granos de maiz al ser sometidos a hidroxido de
calcio, tienen un aumento de 30 veces este componente en el grano; y a pesar
de que también se sufre una pérdida de 1% de fésforo que ayuda a asimilar

este componente se contrarresta con un aumento de 62% de hierro.
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2.1.2.1 Maiz de Alta Calidad Proteinica

Al hablar de cambios nutricionales es importante mencionar la
investigacion realizada mundialmente para mutar el cromosoma siete del
maiz, el mismo que produce granos de alto contenido proteico
consiguiendo asi contrarrestar los efectos de las deficiencias nutri-
cionales que puede sufrir el maiz durante el proceso nixtamalizacién, por
la pérdida de lisina y triptéfano. Como resultado de esta investigacion se
da la creacién de una variedad conocida como Opaco-2 que duplica el
contenido de lisina y triptéfano, la misma que puede llegar a tener hasta

el 250% mas de estos componentes que el maiz normal.

Este nuevo maiz se podia sembrar en grandes extensiones y variedades
de climas; pero por su alto contenido proteico éste tenia el endospermo
demasiado suave lo cual le convertia en una variedad muy susceptible a
las plagas. Con estos resultados los investigadores sometieron
nuevamente esta variedad a estudios con el afan de conseguir un maiz
alto en lisina y triptéfano pero que fuera suficientemente fuerte para

resistir la agresion de las plagas y variaciones climaticas.

Las constantes investigaciones por parte del INIAP en Ecuador, e
INIFAP y CIMMYT en México, han podido crear una variedad genética
de Maiz ACP con caracteristicas similares al Opaco-2 pero sin el
problema del endospermo. Esta nueva y exitosa variedad es el Maiz
ACPINIAP 103 Mishqui Sara, la misma que fue utilizada en esta
monografia por recomendacién del Ingeniero José Eguez Moreno,
miembro del equipo de investigacion del INIAP y experto en maiz a nivel

nacional (Paredes, Guevara, & Bello, octubre 2008)

Esta variedad de maiz puede tener una equivalencia del 84% de la

proteina de la leche en nifios y 80% en adultos, lo que significa que para
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obtener el valor diario proteico requerido necesitariamos comer 230 gr

de maiz ACP o 550 gr de maiz comun.

Tabla 6 Comparacion nutricional entre Maiz Crudo y Maiz Nixtamalizado

Maiz Blanco Maiz Blanco
Crudo Nixtamalizado
Calorias de Grasas: 38,70 kcal 24,30 kcal
Calorias de Proteinas: 37,60 kcal 19,60 kcal
Calorias de Carbohidratos: 297,60 keal 178.00 keal
Agua: 10,60 gr 47,10 gr
Vitamina A, RAE: 2,00 mcg 0,00 mcg
Vitamina B1 (Tiamina): 0,43 mg 0,18 mg
Vitamina B2 (Riboflavina): 0,10 mg 0,06 mg
Vitamina B3 (Niacina): 1,90 mg 0,84 mg
Calcio, Ca: 9,00 mg 98,00 mg
Hierro, Fe: 2,50 mg 2,20 mg
Fosforo, P: 290,00 mg 127,00 mg
Grasas totales: 4,30 gr 2,70 gr
Carbohidratos: 74,40 gr 44 .50 gr
Proteinas 9,40 gr 4,90 gr
Magnesio, Mg: 147,00 mg 0,00 mg
Potasio: 284,00 mg 0,00 mg
Sodio, Na: 1,00 mg 0,00 mg
Fibra alimentaria: 12,20 mg 0,00 mg

http://manycalori http://manycalori
es.com/es/node/ es.com/es/node/
56524 56458

Fuente: Augusto Tosi

Como se puede ver en el grafico anterior, el aumento mas significativo en el
Maiz Nixtamalizado es el calcio, componente que limpia al grano de maiz de
los efectos de pelagra principalmente, y es aprovechado por el cuerpo humano
en diferentes proporciones dependiendo de la edad, razén por la que se puede
considerar que la poblacion mexicana y sudamericana menor a 11 anos,
teniendo un consumo promedio de 250 gr de maiz nixtamalizado diario cubre el
31% de lo recomendado nutricionalmente; y en una poblaciéon a partir de 11
afios con un consumo de 500 gr de maiz nixtamalizado diario, se cubre el 41%,

lo cual por si solo lo convierte en un fuente alta de aportacion de calcio al
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cuerpo humano; para analizar con mayor exactitud, lo podemos observar en la

siguiente tabla 7:

Tabla 7 Tabla de Necesidad Nutricional de Calcio Vs Consumo de Calcio

en el Maiz
Requerimiento Recomendado de Consumo de Maiz Nixtamalizado /
Calcio Aportacion Nutricional
(Ezgg) RDA** (mg) 250 gr 500 gr %
LACTANTES
0.0-0.5 400 245 61%
0.5-1 600 245 41%
NINOS
1-10 800 245 31%
HOMBRES
11-24 1200 490 41%
25 > 800 490 61%
MUJERES
11-24 1200 490 41%
25 > 800 490 61%
EMBARAZO 1200 490 41%
LACTANCIA 1200 490 41%

Modificado Por: Augusto A. Tosi

Fuente: http://www.sabervivir.es/contenido.php?seccion=390

2.1.3 Costumbres americanas en la Nixtamalizacion.

Las costumbres gastrondmicas mesoamericanas, centroamericanas Yy
sudamericanas han ido evolucionando al pasar de los afos; en la
Nixtamalizacion se ha conservado la teoria tradicional del proceso, sin embargo
los materiales han ido mejorando poco a poco y variando de acuerdo a la
facilidad de adquisicidon y resultados. Asi, en el area Andina se utiliza una
mezcla 50:50 de cal y ceniza para el pelado del maiz, y se consume como
tamales y grano cocido. En México y Centroamérica en cambio se utiliza
unicamente cal para el proceso de pelado del maiz (Nixtamalizacion) y el uso

principal es para tortillas.

De igual manera los utensilios han ido mejorando junto con el avance

tecnologico y con el transcurso de los afos el tradicional metate fue siendo
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remplazado por el molino de acero y en la actualidad en algunas zonas hasta
por el procesador de alimentos o robot de cocina; pero a pesar de todos estos
avances todavia existen lugares como es el caso de México en donde se
conserva la tradicidn y se sigue utilizando el metate y es comun ver a las
tortilleras asistir a los molinos publicos para moler tradicionalmente el maiz que

sera utilizado en la elaboracién de su maza nixtamalizada.

Tabla 8 Diagrama de Proceso de Nixtamalizacion

Maiz

Formulaciéon de
Ingrediente Agua

Hidréxido
| de

— Caldi
('Zoclcu')n en Oxido Célcico alcto
Hidroxido de

Calcico
|

Reposo

Drenado Nejayote

Nixtamal

Lavado

Agua

Molienda

Grano
| Nixtamalizado

Masa
Nixtamalizada

Secado

Harina
Nixtamalizada

Fuente: Augusto Tosi
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2.2 Procesos de Nixtamalizacion

2.2.1 Proceso Convencional Mesoamericano

El proceso convencional de nixtamalizacibn mesoamericano es de
origen Azteca y Maya. Este se realiza generalmente con maices
blancos, rojos y azulados. Se inicia con la limpieza del maiz, enjuagando
con agua limpia, quitando impurezas, granos podridos y cualquier tipo
de residuos que pueda afectar al consumo humano. Luego vamos al
segundo paso que es colocar en agua 2:1 en relacién a la cantidad de
maiz y de 1% a 2% de cal de igual forma en relacioén al peso del maiz y de la
dureza de su pericarpio. Los granos de maiz en agua calcificada se
calientan hasta que hierva, aproximadamente entre 20 a 40
minutos, luego se deja reposar minimo 8 horas y se realiza la
prueba de desprendimiento del pericarpio o cascara del maiz que
es tomando un grano y frotarlo con los dedos viendo que se desprenda con
facilidad.

Luego se le retira del agua residual llamada nejayote y se lo lava de 2 a 3
veces retirando residuos de cal para luego ser molido, ya sea de forma
tradicional en un metate con piedra o de forma mas tecnificada y moderna en
un molino, agregando agua poco a poco en cualquiera de los casos para

obtener una masa suave para hacer tortillas. Femandez de Oviedo, 1959) (Soustelle, 1956)

(Long, Invencion e innovaciones. La evolucion de la tecnologia alimentaria mesoamericana, 2010)

llustracion 39Nixtamalizacion

Fuente: Augusto Tosi
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Tabla 9 Diagrama De Proceso De Nixtamalizacion Convencional

Mesoamericano

Maiz
1Kg

Formulacién de
| Agua

Ingrediente
2Lt
Agua con

G Cal
Cocciéon en Agua a
20 Gr

con Cal

| Drenado }—{ Nejayote |

Nixtamal

Lavado

Agua

Molienda Grano Nixtamalizado

Masa
Nixtamalizada

Harina
Nixtamalizada

Fuente: Augusto Tosi

2.2.2 Proceso Convencional Ecuatoriano

El proceso convencional de nixtamalizacién ecuatoriano se realiza
unicamente con maices blancos y amarillos. Se inicia con la limpieza del
maiz, enjuagando con agua limpia, quitando impurezas, granos
podridos y cualquier tipo de residuos que pueda afectar al consumo
humano. Luego vamos al segundo paso que es colocar en agua 2:1
en relacion ala cantidad de maiz, 1% de cal y 1% de ceniza de igual forma
en relacion al peso del maiz. Los granos de maiz en agua alcalinizada
se calientan hasta que hierva, aproximadamente entre 20 a 40
minutos, luego se deja reposar minimo 8 horas y se realiza la

prueba de desprendimiento del pericarpio o cascara del maiz que
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es tomando un grano y frotarlo con los dedos viendo que se desprenda con
facilidad.

Luego se le retira del agua residual y se lo lava de 2 a 3 veces con abundante
agua retirando residuos de cal y ceniza para luego ser molido para hacer

tamales o cocido nuevamente hasta que el grano reviente (mote). Eguez Moreno &

Pintado, 2011)

Tabla 10 Diagrama De Proceso De Nixtamalizaciéon Convencional

Ecuatoriano

Maiz
1Kg

Formulacion de

Ingrediente Agua

2Lt

Agua
Cal &

Coccion en Agua con
A 10Gr .
con Cal y Ceniza Caly Ceniza

| Ceniza
10Gr

Reposo

Drenado

Nixtamal

Lavado

Nejayote

Agua

Molienda
Grano

| Nixtamalizado

Masa
Nixtamalizada

Secado
| Mote

Harina

Nixtamalizada

Fuente: Augusto Tosi

2.2.3 Proceso No Convencional y Procesos Alternativos

Por el tiempo y trabajo que se necesita para la realizacion del método
tradicional de nixtamalizacién, varios cientificos han estudiado diferentes
meétodos alternativos para la realizacién de este proceso, buscando obtener
resultados similares o superiores al método tradicional. El primer estudio que
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se realiz6 fue por parte de los Doctores Ricardo Bressani y Antonio Castillo de
la Universidad de Guatemala, quienes probaron una técnica que consistia en
aplicar coccién a presion de 10 y 15 libras por pulgada cuadrada por 30 y 60
minutos a granos de maiz con agua sin cal; de lo cual obtuvieron resultados de
disminucion en nitrégeno, y conservacion de las propiedades de digestibilidad
de las fibras en todos los casos. Se realizd otra prueba que consistia en
someter a coccion granos triturados con agua y cal, obteniendo como resultado
un aumento significativo de pérdida de fibras y un aumento en la absorcién de
agua y calcio provocando que se volviera mas delicado el almidén. Y por
ultimo, en el afio 1996 se construyd una maquina de estrujado y coccidn con la
cual se podia utilizar cualquiera de los dos meétodos no tradicionales
mencionados anteriormente, el mismo que permanece siendo utilizado en la
actualidad. En caso de utilizar el proceso de granos triturados se realiza en
proporciones 2:1 de agua y maiz con 2% de cal en relacién al peso de los
granos, obteniendo una masa que es secada por calor infrarrojo en el sinfin de
estrujado y obteniendo como resultado final una harina instantanea con menor
tiempo de proceso, sin aguas residuales, menor consumo de agua y energia, y

mayor rendimiento. (rigueroa, 2002)

Cono, Ingreso
Maiz + Agua + Cal

cocedor

77777

llustracion 40 Molino sin fin Nixtamal
Elaborado por Carlos Diez De Sollano
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Tabla 11 Diagrama De Proceso De Nixtamalizaciéon No Convencional

Maiz
1Kg
Formulacién de A
. ua
Ingredientes g
2Lt
Agua con
— — Cal
Coccién a Presion . Cal
Coccion en Agua
en Agua 20 Gr
A con Cal
Purificada
Drenado .
) y Nejayote
Estrujado
| Posibilidad de
Estrujado y produccién de Harina
de Maiz Nixtamalizado
Lavado
| ‘
Es de alto costo, por
Masa Secado maquina para secado
Nixtamalizada Infrarrojo infrarrojo, realizado
~ por industrias grandes
Harina como de cereales para
. . d
Nixtamalizada esayuno

Fuente: Augusto Tosi
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llustracion 41 Mujer en Metate

Fuente: Lanezi

APLICACION Y EVALUACION DEL PROCESO DE
NIXTAMALIZACION
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CAPITULO - 1ll -
APLICACION Y EVALUACION DEL PROCESO DE NIXTAMALIZACION

3.1 Elaboracion y Evaluacién de Los Procesos de Nixtamalizacion

El proceso de nixtamalizacion, de acuerdo a la unica norma de elaboracion
existente, la norma mexicana NOM-147-SSA1-1996; se ha mantenido como el
método mas efectivo para pelar el maiz. Al someter el grano de maiz al
proceso de coccion en agua con oxido de calcio (cal), método quimico
mantenido a pesar de los avances tecnoldgicos, éste mejora la calidad

nutricional del maiz al momento de retirar el pericarpio del grano.

Con la finalidad de obtener los mejores resultados en el producto final;
haciendo referencia a un producto elaborado de nixtamal o el producto en su
forma natural; se realizé un estudio de cantidad de cal a utilizar en los
diferentes procesos de nixtamalizacién; se sometié a 1000 gr de maiz INIAP-
182 Zhima a coccion en agua con 10gr, 20gr, 40gr, 50gr, 60gr, 80gr, y 100gr
de Oxido de calcio (cal), obteniendo como resultado que a partir de 40gr de
Oxido de calcio el nixtamal pierde la propiedades de sabor y color propios del
grano del maiz y adquiere las propiedades del Oxido de calcio, a mas de
perder la estabilidad de aglutinamiento. Esto podemos apreciar en el cuadro e

imagenes de abajo,

10gr 20gr 40gr 50gr 60gr 80gr 100gr
Resultado de la Actuacion Oxido de Calcio en la Formula de
Nixtamalizacion

1000 gr de maiz + 200 gr de agua

Fuente: Augusto Tosi
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Tabla 12 Cuadro De Influencia De Calcio En Proceso De Nixtamalizacion

En 1000 gr de maiz + 2000 gr de agua

Hidrixido de Calcio Aplicado | Gramos)

10 20 40 50 60 80 100
(Color Blanco - Crema Blanoo Hueso Gris Claro Gris Claro Gris - Rosado Gris - Morado Gris - Negro
Textura Cruda Pastosa Pastosa Pastosa Semiliguida Semiliquida Liguida Liguida
Textura Cocida Eldstica Elastica Eldstica Cauchosa Harinzsa Harinosa Harinosa
Estabilidad % 1008 100% T A% 108 10% 108
(Olor Malz Maiz Maiz Mixtamal y Cal Cal cal cal
Sabor Malz Maiz Malz y Cals Maiz y Cale+ Cal Cal Cal
[Apreciacidn de Cal Baja Baja Media Alta Excesiva Excesiva Excesziva

Fuente: Augusto Tosi

Observando los resultados obtenidos y evaluando junto el chef Jaques Teillard
y el Chef Darwin Sandoval, quienes recomendaron establecer el uso del Oxido
de calcio en valores menores a 40gr por 1000 gr de maiz, se desarrollé un
nuevo estudio con 10gr y 20gr de Oxido de calcio, obteniendo como resultado
una masa estable, que mantiene el sabor a maiz y las propiedades de
aglutinamiento. Luego de este estudio se llegd a la conclusion de que se debe
utilizar 10gr de Oxido de calcio por 1000 gr de maiz para la preparacion
panificada o en forma de tortilla en base de nixtamal y 20gr de Oxido de calcio
por 1000 gr de maiz para otro tipo de preparaciones como bebidas, sopas,

suflés.

Augusto A. Tosi
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10gr 20gr

Oxido de calcio

Fuente: Augusto Tosi

Tabla 13 Evaluaciéon De Aceptabilidad De Contenido De Hidréxido De
Calcio En Proceso De Nixtamalizacion

Tabla 14 Evaluacién de Aceptabilidad de formulaciéon de Nixtamalizacion

Evaluacion de Aceptabilidad
(Evaluado 5 personal)

Tortilla Nixtamal Tortilla Nixtamal
10 Gr Oxido de calcio 20 Gr Oxido de calcio
4 1

llustracion 42 Evaluacion de Aceptabilidad de formulacion de
Nixtamalizaciéon

80%

20%

10 Gr 20 Gr
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A mas del estudio de aceptabilidad, se investigdo el contenido de calcio en el
nixtamal, el pH correspondiente y la gelatinizacion del nejayote, basandonos en
los estudios cientificos realizados por Castillo V.K.C., Ochoa M.L.A., Figueroa
C.J.D., Delgado L.E., Gallegos I.J.A., Morales C.J. del Instituto Tecnolégico de
Durango, México; de quienes se toma para esta monografia los siguientes

graficos:

Tabla 15 Concentracion De Calcio En Proceso De Nixtamalizacion

Concentracién de calcio a distintas conceniraciones
de Ca(OH), y ttempos de cocmado del grano

Conceniracion de  Tiempo Confenido de Incremento
Ca(OH), (z'100g) (min) calcio (g/100g)  enel contenido

de calcio (%)

1 0 0112=0.0002a 37333

1 43 0.121=0.00020 403.33

1 &0 0.133=0.0016¢ 44333

1.5 30 0.105=0.0014d 350.00

1.5 45 0124=0.0002eb 41333

1.5 &0 014000001 F 466 65

2 30 0, 12820, 001 % 426,66

2 45 0. 14500002 48333

2 60 0.152+0.0007h 506,66

Inchees distintos evidencian diferencias estadesthicamente sigmficativas
(p<0.03).

(Castillo V.K.C., 2009)
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Tabla 16 Temperatura de Gelatinizacion de Nejayote

Temperatura de gelatimizacién en muestras tratadas a
distintas concentraciones de Ca(OH), y bempos
de cocinado del grano

Concentracion d&¢  Tiemapo (nun) Temperatura de

Ca(OH), (2/100g) Gelatinizacién ("C)

1 30 72 4202

1 45 742:18

1 60 75.121.6
15 30 74,6218
1.5 45 76,022 1
1.5 60 76253 2

. 30 75.620.1

. 45 76.2£1.2

2 60 76 0202

Indaces dastmios evidencian diferencias estadishcamente sigmficativas
(p=0.05)

(Castillo V.K.C., 2009)

Tabla 17 pH De Maiz Duro Y Suave En Estado Crudo Y Nixtamalizado

Caracteristicas fisicas de los almidones de maiz crudo y nixtamalizado
extraidos de genotipos con diferente dureza de grano

Almidon pH
AMDIC 4.94
AMDN 5.959
AMSC 3.25
AMSN 5.63

AMDC. Almidon de maiz dure ocrudo AMDM. Almidon de maiz duro
nixtamalizado
AMSC. Almidon de maiz suave crudo AMSH, Almiden de maiz suave

nixtamalizado

(Castillo V.K.C., 2009)
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Luego de haber estudiado diferentes factores de la influencia del 6xido de
calcio en el proceso de nixtamalizacion, se procedio a elaborar y evaluar las
diferentes variedades de Maiz frente a los diferentes procesos de
nixtamalizacion (convencional mesoamericano, convencional ecuatoriano o
sudamericano y no convencional), se realizO una prueba organoléptica

considerando factores tales como:

Sabor
Textura
Apariencia

Contenido de Hidroxido de Calcio
Las variedades de maiz evaluadas fueron:

INIAP 153 Zhima,

INIAPACP 103 Mishqui Sara

INIAP 182 Almendral

INIAP 198 Canguil Mejorado para Sierra

Se formdé un panel degustador, compuesto por cinco miembros relacionados
con el tema para cada proceso de nixtamalizacion, a quienes se les presentd
una muestra panificada y una muestra cocida de cada variedad de maiz
Nixtamalizado, para que evalien por medio de una ficha (anexos) las

variedades de maiz, y cuadros de opcion multiple de los factores a evaluar.

Para que el evaluador pudiera llenar la ficha con mayor facilidad y certeza se
consider6 que respondiera a cada uno de los factores con:

Excelente
Muy Bueno

Bueno

Augusto A. Tosi
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Regular
Malo

En lo que concierne al contenido de hidroxido de calcio y/o hidréxido de potasio

en escala:

Alto
Medio

Bajo

3.1.1 Aplicacién y Evaluaciéon del Proceso Convencional Mesoamericano

3.1.1.1 Proceso Convencional Mesoamericano aplicado a las

Diferentes Variedades Seleccionadas de Maiz Local

El proceso convencional mesoamericano es el proceso de
nixtamalizacion originado en la region de Oaxaca, México en las culturas
Aztecas, del cual se derivan los diferentes procesos adaptandose al
lugar donde se practica, ya sea en las diferentes regiones mexicanas o
en los diferentes paises mesoamericanos o andinos. El proceso
mesoamericano es practicado en Meéxico, ElI Salvador, Honduras,
Nicaragua y Costa Rica; este proceso esta basado principalmente en el
pelado del maiz a base de agua calcificada en una relacién de 1 kg de
maiz con 2 Lt de agua y de 1% o 2% de Oxido Calcico, en relacion al

peso del maiz

Metodologia del Proceso

Para poder llevar a cabo la evaluacién del proceso de nixtamalizacion

Convencional Mesoamericano se requirio lo siguiente:

Augusto A. Tosi
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Materias Primas

Maiz Blanco INIAP 153 Zhima

Maiz Blanco ACPINIAP 103 Mishqui Sara
Maiz Amarillo INIAP 182 Almendral

Maiz Amarillo INIAP 198 Canguil para Sierra

Insumos

Agua
Cal: Oxido de Calcio (CaO)

Materiales e Instrumentos

Olla de Ceramica Cocida
Cuchareta de Madera
Cuchareta de Acero Inoxidable
Recipientes de Acero Inoxidable y Plastico
Mesas de Trabajo
Termometro

Turmix (batidor de mano)
Jarra Medidora

Cucharas Medidoras

Balanza Digital

Frascos Plasticos

Fundas Zip-Lock

Molino de Mano

Cedazo de Acero Inoxidable

Cernidores

Augusto A. Tosi
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Tabla 18 Diagrama Basico del Proceso Convencional Mesoamericano
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Fuente: Augusto Tosi

El proceso de nixtamalizacion mesoamericano fue puesto en practica y
se cocind el maiz en agua calcificada al 2% en olla de barro curada, por
un tiempo de 30 minutos aproximadamente, hasta tener una textura
gelatinosa del pericarpio o cascara del maiz, dejando enfriar y en reposo
por 12 horas para luego ser recalentada por 10 minutos, de manera que
se active nuevamente el oxido de calcio ya convertido en hidroxido al
fusionarse con el agua, luego se lavo el maiz obteniendo el nejayote
(palabra maya que hace referencia al agua de coccion resultante del
proceso de nixtamalizacion) y el maiz nixtamalizado que fue lavado de 3
a 4 veces para retirar el exceso de residuos del nejayote y de residuos
de pericarpio; en este punto tenemos el maiz nixtamalizado que es

molido para la elaboracién de tortillas de maiz, pozoles, atoles y pinoles.

Augusto A. Tosi
76



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ e ¢ -
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR” a
u\_.

mmsmuﬁ'ifa
Fuente: Augusto Tosi

Como resultado del proceso se obtuvo una masa manejable y moldeable
de todas las variedades de maiz que se probaron, aparentemente todas
ellas aptas para la elaboracién de tortillas. Sin embargo, aunque todas
las variedades de maiz no dieron resultados negativos en cuanto a sabor
y textura, luego de someterlas al calor en un tiesto se concluy6é que el
maiz amarillo tipo canguil mejorado es el mejor para la elaboracion de

tortillas debido a su gran aglutinamiento.

3.1.1.2 Evaluacion de proceso Convencional Mesoamericano frente

a las Diferentes Variedades Seleccionadas de Maiz Local
Sabor (Evaluacion del Gusto)

En Grano (Mote)

H Exelente
B Muy Bueno
Bueno
Maiz Maiz Maiz Maiz H Regular
INIAP 153INIAP 103 INIAP 182 INIAP 198 = Mal
Zhima Mishqui Almendral Canguil alo
Sara para
Sierra

Fuente : Augusto A. Tosi

Panificado (Tortilla)

Augusto A. Tosi
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6
5
4 H Exelente
3
5 B Muy Bueno
1 Bueno
0 M Regular

Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP

153 103 182 198 = Malo
Zhima Mishqui  Almendral Canguil para
Sara Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos observar en los graficos, por medio de este método las

diferentes variedades de maiz tuvieron una muy buena apreciacion en lo

que a sabor se refiere, pudiendo ver que el sabor del grano entero del

maiz INIAP 198 Canguil para Sierra es el mejor, mientras que en lo que

se refiere en forma panificada, el maiz INIAP 153 Zhima tiene la mejor

apreciacion obteniendo resultados Muy Buenos.

Textura (Evaluacion del Tacto)

En Grano (Mote)

3,5

2,5
M Exelente

2

1,5 B Muy Bueno
1 Bueno

0,5
0 M Regular

Maiz INIAP Maiz INIAP  Maiz INIAP Maiz INIAP = Malo

153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral Canguil para
Sara Sierra

Augusto A.

Fuente: Augusto A. Tosi

Tosi
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Panificado (Tortilla)

4,5

3,5

3
25 M Exelente

2 H Muy Bueno
1,5

1 ; I W Bueno
0,5

0 M Regular

Maiz INIAP Maiz INIAP  Maiz INIAP Maiz INIAP ® Malo

153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral  Canguil
Sara para Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos ver en el grafico, si bien los resultados son

positivos, el

maiz INIAP 103 Mishqui Sara tiene muy buenos resultados en lo que a

textura se refiere tanto en forma de grano como en panificado.

Apariencia (Evaluacién de la Vista)

En Grano (Mote)

4,5
4
3,5
3
2,5 M Exelente
2
15 B Muy Bueno
1
0,5 W Bueno
0 M Regular
Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP
153 103 182 198 | Malo
Zhima Mishqui  Almendral Canguil para
Sara Sierra
Fuente: Augusto A. Tosi
Augusto A. Tosi
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Panificado (Tortilla)

3,5

3
2,5
2 M Exelente
1,5 B Muy Bueno
1 W Bueno
0,5
0 M Regular

Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP @ Malo

153 103 182 198
Zhima Mishqui Almendral Canguil
Sara para Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos apreciar en el grafico, las diferentes variedades de maiz
tienen muy buena apreciacion visual, siendo el grano INIAP 103 Mishqui
Sara el mejor. Sin embargo en lo que se refiere a forma panificada los
maices INIAP 103 Mishqui Sara e INIAP 153 Zhima tiene valores muy

buenos.

Contenido Alcalino (Evaluacién Residuos Alcalinos)

En Grano (Mote)

H Bajo

H Medio

= Alto

Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP

153 103 182 198
Zhima Mishqui Sara Almendral Canguil para
Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
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Panificado (Tortilla)

4,5

3,5

3
2,5

2 M Bajo
1,5

1 H Medio
0,5

0 Alto

Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP

153 103 182 198
Zhima  Mishqui Sara Almendral Canguil para
Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi

Como se puede apreciar en el grafico, las diferentes variedades han
tenido como resultado final, contenidos medios de producto alcalino
residual, de manera que de igual forma como se aprecia en el grafico, se
demuestra que al perder humedad la preparacidén concentra los residuos

alcanos, tanto en coccion en grano como en coccion panificada.

3.1.2 Aplicacién y Evaluacion del Proceso Convencional Ecuatoriano

3.1.2.1 Proceso Convencional Ecuatoriano aplicado a las Diferentes

Variedades Seleccionadas de Maiz Local

El proceso convencional Ecuatoriano, denominado asi por aspectos de
investigacién, es practicado en paises andinos como Ecuador, Peru,
Bolivia, Venezuela y Colombia. Este proceso es descendiente del
proceso convencional mesoamericano, con la variante en el método de
calcificacion del agua; este proceso es realizado con 1kg de maiz, 2Lt de
agua y 2% de mezcla de oxido de calcio e oxido de Potasio en
proporciones 50:50.

Augusto A. Tosi
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Metodologia del Proceso

Para poder llevar a cabo la evaluacion del proceso de nixtamalizacién

Convencional Ecuatoriano se requirié lo siguiente:
Materias Primas

Maiz Blanco INIAP 153 Zhima

Maiz Blanco ACPINIAP 103 Mishqui Sara
Maiz Amarillo INIAP 182 Almendral

Maiz Amarillo INIAP 198 Canguil para Sierra

Insumos

Agua
Cal: Oxido de Calcio (CaO)

Ceniza: Oxido de Potasio
Materiales e Instrumentos

Olla de Ceramica Cocida

Cuchareta de Madera

Cuchareta de Acero Inoxidable
Recipientes de Acero Inoxidable y Plastico
Mesas de Trabajo

Termdmetro

Turmix (batidor de mano)

Jarra Medidora

Cucharas Medidoras

Augusto A. Tosi
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Balanza Digital

Frascos Plasticos

Fundas Zip-Lock

Molino de Mano

Cedazo de Acero Inoxidable
Cernidores

Tela Delgada para Colar

Tabla 19 Diagrama Basico del Proceso Convencional Ecuatoriano
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Fuente: Augusto Tosi

El proceso de nixtamalizacién ecuatoriano fue realizado siguiendo la
traicion mesoamericana, tal como ha sido durante toda la historia. Asi
pues, siguiendo ciertas variaciones en las que a mas de hidréxido de
potasio se uso hidréxido de calcio, se procedié a cocinar el maiz en agua
alcalinizada al 2% formada por un 1% de cal y un 1% de ceniza en olla
de barro curada, por un tiempo de 30 a 45 minutos aproximadamente
hasta que empezo6 a desprenderse el pericarpio del grano y pasando el
agua a ser gelatinosa; entonces se dejé enfriar y en reposo por 12
horas. Luego de estar sometido el producto alcalino en frio durante este
tiempo, se recalentd por 10 minutos y se lavé el maiz obteniendo el
nejayote (palabra maya que hace referencia al agua de coccion
resultante del proceso de nixtamalizacién) y el maiz nixtamalizado que
fue lavado de 3 a 4 veces para retirar el exceso de residuos del nejayote

y de pericarpio. En este punto obtuvimos ya el maiz nixtamalizado que
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por tradicién es cocido de 2 a 4 horas lentamente para obtener mote, o
es molido para la elaboracién de producto como tamales, chicha u otros.

En la realizacién del proceso se obtuvo una masa amarillenta y de facil

uso para cualquier tipo de preparacion.

Fuente: Augusto A. Tosi

3.1.2.2 Evaluacion del proceso Convencional Ecuatoriano frente a

las Diferentes Variedades Seleccionadas de Maiz Local

Sabor (Evaluaciéon del Gusto)

En Grano (Mote)

6
5
4 M Exelente
3
5 B Muy Bueno
1 ‘ ™ Bueno
0 M Regular
Maiz INIAP Maiz INIAP  Maiz INIAP Maiz INIAP = Malo
153 103 182 198
Zhima Mishqui Almendral Canguil para
Sara Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
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Panificado (Tortilla)

3,5

3
2,5
2 M Exelente
1,5 B Muy Bueno
! M Bueno
0,5
0 B Regular

Maiz INIAP Maiz INIAP  Maiz INIAP Maiz INIAP @ Malo

153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral  Canguil
Sara para Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
Como podemos observar en los graficos, por medio de este método las
diferentes variedades de maiz tuvieron una muy buena apreciacion en lo
que a sabor se refiere, pudiendo comprobar que tanto en grano entero
como panificado el sabor del maiz INIAP 103 Mishqui Sara es el mejor.

Textura (Evaluacién del Tacto)

En Grano (Mote)

3,5

3
2,5
5 M Exelente
1,5 B Muy Bueno
! M Bueno
0,5
0 M Regular

Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP ® Malo

153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral Canguil para
Sara Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
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Panificado (Tortilla)

3,5

2,5

1,5

0,5

IEES

Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP  Maiz INIAP

153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral Canguil para
Sara Sierra

H Exelente

® Muy Bueno
Bueno

M Regular

® Malo

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos ver en el grafico, todos los maices a excepcion del

INIAP 182 Almendral en grano cocinado e INIAP 198 Canguil para Sierra

en modo panificado obtienen resultados muy buenos en lo referente a

textura, pero cabe recalcar que el maiz INIAP 103 Mishqui Sara es la

variedad en modo general con mejor resultados ante la aceptacion de

los consumidores.

Apariencia (Evaluacién de la Vista)

En Grano (Mote)

4,5
3,5
2,5
1,5

0,5

i

Maiz INIAP Maiz INIAP  Maiz INIAP Maiz INIAP

153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral  Canguil
Sara para Sierra

M Exelente

B Muy Bueno
Bueno

M Regular

® Malo

Fuente: Augusto A. Tosi
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Panificado (Tortilla)

3,5

3
2,5
2 M Exelente
1,5 B Muy Bueno
1 Bueno
0,5
0 M Regular

Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP = Malo

153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral  Canguil
Sara para Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos apreciar en el grafico, las diferentes variedades de maiz
tienen muy buena apreciacion visual, siendo el INIAP 103 Mishqui Sara
e INIAP 182 Almendral los mas aceptados en panificado y solo el
primero en grano entero. No obstante, debemos también tomar en
cuenta que el maiz INIAP 153 Zhima al igual que el INIAP 198 Canguil

para Sierra tienen una apreciacidon neutra en lo referente a apariencia.

Contenido Alcalino (Evaluaciéon Residuos Alcalinos)

En Grano (Mote)

3,5

3
2,5

2
1,5 M Bajo

1 H Medio
0,5 |

0 Alto

Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP

153 103 182 198
Zhima Mishqui Sara Almendral Canguil para
Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
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Como se puede apreciar en el grafico, las diferentes variedades han
tenido como resultado final contenidos medios de producto alcalino
residual; y se puede observar que la apreciacion del producto alcalino se
reduce moderadamente en modo panificado a pesar de contar con

valores medios.
3.1.3 Aplicacién y Evaluacién del Proceso No Convencional

3.1.3.1 Proceso No Convencional aplicado a las Diferentes

Variedades Seleccionadas de Maiz Local

El proceso no convencional, es el proceso de nixtamalizacion creado
para la industrializacion. De acuerdo a las diferentes investigaciones,
éste puede ser realizado de dos maneras, las cuales fueron probadas de

la forma mas cercana al proceso original.
Metodologia del Proceso

Para poder llevar a cabo la evaluacion del proceso de nixtamalizacidon

No Convencional se requiri6 lo siguiente:
Materias Primas

Maiz Blanco INIAP 153 Zhima

Maiz Blanco ACPINIAP 103 Mishqui Sara
Maiz Amarillo INIAP 182 Almendral

Maiz Amarillo INIAP 198 Canguil para Sierra
Insumos

Agua
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Cal: Oxido de Calcio (CaO)

Ceniza: Oxido de Potasio
Materiales e Instrumentos

Olla de Acero Inoxidable

Olla de Presién de Acero Inoxidable
Cuchareta de Acero Inoxidable
Recipientes de Acero Inoxidable y Plastico
Mesas de Trabajo

Termometro

Turmix (batidor de mano)

Jarra Medidora

Cucharas Medidoras

Balanza Digital

Frascos Plasticos

Fundas Zip-Lock

Molino de Mano

Procesador de Alimentos

Cedazo de Acero Inoxidable
Cernidores

Tela Delgada para Colar

El primer método del proceso de nixtamalizacion no convencional
consiste en: limpiar los granos retirando todos los residuos no propios
del maiz, luego triturar el maiz en un molino de forma gruesa para ser
colocados en una olla de acero inoxidable y cocer con Oxido de calcio al
1% del peso de los granos y agua 3:1 en relacion al peso de los granos
por 15 minutos; luego del hervor el maiz debe ser retirado de forma
inmediata del fuego limpiado con agua fria para retirar el exceso del
Oxido de calcio y ser molido. Cabe aclarar que este proceso en forma

industrial es realizado en maquinas de estrujado y coccién, con las que
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se consigue realizar el proceso de coccidn limpieza y estrujado
simultdneamente, para ser descargada y moldeada la masa de nixtamal
resultante sobre bandas electronicas que se encargan de la elaboracién

del producto final, que en el caso industrial es la tortilla de maiz.

Fuente: Augusto Tosi

El segundo método existente del proceso de nixtamalizacion no
convencional consiste en: limpiar los granos retirando todo los residuos
no propios del maiz, que luego deben ser colocados en una marmita o
en su defecto en una olla de presion y cocer con Oxido de calcio al 1%
del peso de los granos y agua 3:1 en relacion al peso de los granos, por
10 minutos a partir de la presurizacién de la olla o marmita. Se debe
despresurizar la olla inmediatamente y retirar los granos limpiado en
agua fria para eliminar el exceso de Oxido de calcio y ser molido. De de
igual forma como se explicoé en el parrafo anterior, cabe aclarar que este
proceso en forma industrial es realizado en marmita, se realiza de forma
automatica y la limpieza y estrujado es simultaneo. De igual forma es
moldeada la masa de nixtamal resultante sobre bandas electronicas que
se encargan de la elaboracion del producto final, que en el caso
industrial es la tortilla de maiz.

Fuente: Augusto Tosi
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Estos procesos en forma industrial son muy efectivos para cumplir con
objetivos de ahorro de recursos, mientras que a los procesos en forma
no industrial se les puede considerar dificultosos a pesar de que parecen
ser efectivos. En el caso del primer método no industrial, el proceso se
vuelve dificultoso al ser realizado manualmente sobre todo luego de la
coccion del grano, ya que al realizar de forma manual la limpieza de
residuos de Oxido de calcio se pierde un poco del producto y se
consigue un aumento de aglutinamiento, haciendo una masa compacta y
pegajosa por la cantidad de agua que absorbe el grano y convirtiéndole
en una masa dificil de manejar manualmente para elaborar tortillas de
maiz pero dando una consistencia propia para ser panificado. Por otra
parte, tenemos el segundo meétodo, que tanto industrial como
manualmente puede ser considerado peligroso en su practica por la
presurizacion de la olla o marmita; no por afeccion al producto ya este
meétodo reduce el tiempo de coccidn y optimiza los recursos, siendo que
al no utilizar Oxido de calcio la limpieza se vuelve rapida, se utiliza
menos cantidad de agua potable y no se pierde materia prima. Este
método da como resultado una masa manejable y muy similar a la del
proceso tradicional, dando la posibilidad de utilizarlo tanto en tortillas de

maiz como panificado.

3.1.3.2 Evaluacion de proceso No Convencional frente a las

Diferentes Variedades Seleccionadas de Maiz Local

llustracion 43 Resultado de Aceptabilidad de producto resultante

O Rr N W b

B =

Grano Entero  Grano Troceado
Bajo Presion

Fuente: Augusto A. Tosi
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Utilizando el proceso No Convencional con objetivos practicos, se
probaron los dos procesos mas utilizados en la produccién industrial de
maiz nixtamalizado, teniendo como resultado que la gente prefiere el

maiz nixtamalizado en grano entero a presion y no el de grano troceado.
Grano Entero a Presion

Sabor (Evaluacion del Gusto)

4
3 M Exelente
2
1 I I B Muy Bueno
0 :. Bueno
Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP M Regular
153 103 182 198
Zhima  Mishqui Sara Almendral Canguil para W Malo
Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
Como podemos observar en el grafico, si bien todos los maices por
medio de este método tuvieron una buena apreciacion, el maiz INIAP

182 Almendral (Amarillo) es el que tuvo el mejor sabor

Textura (Evaluacién del Tacto)

4
3 M Exelente
2
1 B Muy Bueno
0 1. I_—[ Bueno
Maiz INIAP Maiz INIAP  Maiz INIAP Maiz INIAP  m Regular
153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral  Canguil W Malo
Sara para Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
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Como podemos ver en el grafico, si bien los resultados nos dan a
entender que las diferentes variedades tienen una textura buena, se
considera que los maices INIAP 103 Mishqui Sara e INIAP 182

Almendral tienen los mejores resultados en lo que a textura se refiere.

Apariencia (Evaluacion de la Vista)

4
3 M Exelente
2
1 B Muy Bueno
0 - Bueno
Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP W Regular
153 103 182 198
Zhima Mishqui Sara Almendral Canguil para " Malo
Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos apreciar en el grafico, los maices INIAP 153 Zhima e
INIAP 182 Almendral tienen muy buenos atributos en lo referente a
apreciacion visual y tuvieron un color natural y agradable al momento de

la evaluacion.

Contenido Alcalino (Evaluacién Residuos Alcalinos)

5
4
3
2 1 M Bajo
] L
0 B Medio
Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP  Maiz INIAP Alto
153 103 182 198
Zhima  Mishqui Sara Almendral Canguil para
Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
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Como se puede apreciar en el grafico, las diferentes variedades han
tenido como resultado contenidos bajos de producto alcalino residual en

su producto final.

Grano Troceado

Sabor (Evaluacion del Gusto)

5
4
3 M Exelente
2 B Muy Bueno
1 I_I Bueno
0
Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP ™ Re8UIar
153 103 182 198 m Malo
Zhima Mishqui  Almendral  Canguil
Sara para Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos observar en el grafico, por medio de este método las
diferentes variedades de maiz tuvieron una mala apreciacién en sentido
general, obteniendo como resultado que el sabor del maiz INIAP 103
Mishqui Sara es el mejor de todos, mientras que los otros maices tienen

valores negativos mas altos.

Textura (Evaluaciéon del Tacto)

4
3 M Exelente
2
1 B Muy Bueno
0 Bueno
Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP B Regular
153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral  Canguil ® Malo
Sara para Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
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Como podemos ver en el grafico, si bien los resultados nos dan a
entender que las dos primeras variedades tienen una textura buena pero
no 6ptima, las dos ultimas tienen una textura deficiente, siendo que el

valor mas alto lo tiene el maiz INIAP 182AImendral con un resultado

Regular.
Apariencia (Evaluacion de la Vista)

4
3 B Exelente
2
1 B Muy Bueno
0 Bueno

Maiz INIAP Maiz INIAP  Maiz INIAP Maiz INIAP m Regular

153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral  Canguil = Malo
Sara para Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos apreciar en el grafico, todas las variedades de maiz
tienen valores bajos de calidad visual, siendo como un ejemplo, que el
Maiz INIAP 182 Almendral y Maiz INIAP 103 Mishqui Sara que en otras
apreciaciones tiene resultados agradables, en esta evaluacion tiene

resultados de Malo o Regular.

Contenido Alcalino (Evaluaciéon Residuos Alcalinos)

6
5
4
3 .
2 I .: - M Bajo
1 — .
0 ® Medio
Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP Maiz INIAP Alto
153 103 182 198
Zhima Mishqui  Almendral Canguil para
Sara Sierra

Fuente: Augusto A. Tosi
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Como se puede apreciar en el grafico, las diferentes variedades han

tenido como resultado contenidos bajos de producto alcalino residual en

su producto final a excepcidn de la variedad INIAP 103 Mishqui Sara.

3.1.4 Cuadro Comparativo de los Procesos de Nixtamalizacion

Convencional

No Convencional

No Convencional

Ecuatoriano

Mesoamericano Molido a Presién
Agua + Cal + Maiz [Agua + Cal + Maiz |Agua + Maiz Agua + Cal +
Materiales Entero Triturado Entero Ceniza + Maiz
Entero
Tiempo de Proceso 15 Minutos 15 Minutos 15 Minutos 15 Minutos
Tiempo de Coccion 60 Minutos 60 minutos 20 Minutos 60 Minutos
Tiempo de Reposo 12 Horas No Existe No Existe 8 Horas

No se aplica, esto
se realiza de forma

Estrujado Fuerte
Dentro del Proceso

Estrujado Fuerte
Dentro del Proceso

No se aplica, esto
se realiza de forma

sistema laser

sistema laser

Estrujado tradicional molido tradicional molido
Molido en Metate o| No se aplica, este | No se aplica, esto | Molido en Metate o
Molido Molino de Acero se realiza en el se realiza en el Molino de Acero
Inoxidable estrujado estrujado Inoxidable
Al aire con Papel Al aire libre o Al aire libre o Al aire con Papel
Secado Absorbente industrialmente por [ industrialmente por Absorbente

Preparacion

1. Mezcla de cal y
agua 2. Coccion
de maiz en mezcla
de agua y cal 3.
desprendimiento
del pericarpio del
maiz, lavado de los
granos 4. molido
de los granos 5.
Secado de los
granos o masa

1. Mezcla de cal y
agua 2. Triturado
del Maiz 3.
Coccion de maiz
en mezcla de agua
ycal 4.
desprendimiento
del pericarpio y
estrujado de los
granos 5. Secado
de los granos o
masa

1. Coccion de maiz
en agua a presion
2. desprendimiento
del pericarpio y
estrujado de los
granos 3. Secado
de los granos o
masa

No se utiliza
producto alcalino

1. Mezcla de cal y
ceniza con agua 2.
Coccion de maiz
en mezcla de agua
ycal 3.
desprendimiento
del pericarpio del
maiz, lavado de los
granos 4. molido
de los granos 5.
Secado de los
granos o masa

Resultados Final

Granos pelados y
masa esponjosa

Masa pegajosa y
gelatinosa

Granos pelados y
masa esponjosa y
moldeable

Granos pelados y
masa esponjosa

Elaborado por: Augusto A. Tosi

3.2 HACCP y PCC en el Proceso de Nixtamalizacion

El HACCP es el analisis y control de puntos criticos en la elaboracion de

alimentos. Este proceso fue creado en los afios 60 por la NASA para reducir

cualquier riesgo en los alimentos llevados por los astronautas y tuvieron

resultados importantes, por lo que se desarroll6 y adapt6é al uso diario a
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nivel mundial, convirtiéndose en la actualidad en un proceso obligatorio a

cumplir por parte del Codex Alimentarius.

Este sistema asegura que el resultado final sea higiénico (en términos de su
salubridad), seguro (en términos de su inocuidad) y de alta calidad
(consistente en términos de los atributos esperados por quien lo elabora y
quien lo consume). De acuerdo a los estandares y conceptos del Codex
Alimentarius el sistema HACCP, esta enfocado en identificar riesgos
especificos y medidas preventivas para su control con el fin de garantizar la
inocuidad de los alimentos. Ademas es un instrumento para evaluar los
riesgos microbioldgicos, fisicos o quimicos y establecer sistemas de control
que se orienten hacia medidas preventivas en lugar de basarse

principalmente en el analisis del producto final.
3.2.1 Principios del HACCP
3.2.1.1 Analisis o Identificacion de los peligros
Realizar un analisis o identificacion de los peligros asociados a la
produccion de alimentos en todas sus fases (cultivo, obtenciéon o
recoleccion, procesado, distribucidon, comercializacién hasta el punto de
consumo), una evaluacion de su magnitud o gravedad y una valoracion

de la probabilidad de presentacion de los mismos (analisis de riesgos).

Peligro: Caracteristica bioldgica, quimica o fisica que puede

causar que el alimento no sea seguro para el consumo.
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Tabla 20 Tipos de Peligros HACCP
| PELIGROS |
| Fisicos | | Quimicos | | Biologicos |
Es cualquier sustancia o Se producen cuando un | Macrobiolégicos | | Microbiolégicos |
cuerpo extrafio del alimento, ya sea durante su
alimento que pueda elaboracion, su Animales e insectos en Bacterias, virus y hongos.
provocar asfixia o lesion almacenamiento o su general que son posibles Son los causantes delos
transporte, se pone en portadores de gérmenes deterioros y toxinfecciones
contacto con sustancias patégenos. alimentarias.
quimicas de diversa indole.

Fuente: Augusto Tosi

Riesgo: Probabilidad de presentacion de un peligro.

Para poder desarrollar correctamente estas actividades es conveniente
contar con organigramas que indiquen las principales etapas o fases en

la manufacturacién de un determinado alimento; los llamados diagramas

de flujo.

Diagrama de flujo: Es la secuencia detallada de las etapas,

desde la recepcion de las materias primas hasta la distribucion y
venta.

Asi mismo, a la vez que se valoran las posibilidades de presentacion de
los peligros asociados a cada una de las operaciones, es necesario
definir cuales son las medidas preventivas que se van a adoptar para

garantizar su control.

Medidas preventivas: Son las actividades necesarias que se

realizan para eliminar un peligro o para reducir su efecto a niveles
aceptables.

Augusto A. Tosi
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3.2.1.2 Identificar los Puntos Criticos de Control (PCC)

Se trata de determinar los puntos/procedimientos/fases operacionales
que pueden controlarse para eliminar los riesgos o reducir al minimo la

probabilidad de que se produzcan:

Fase: Es cualquier etapa de la produccion de los alimentos,
incluidas la recepcion y/o produccion de materias primas, su
recoleccion, transporte, formulacién, elaboracion,

almacenamiento, etc.
Punto de Control Critico-PCC: Punto, fase o procedimiento en el

que puede aplicarse un control para impedir, eliminar o reducir a

niveles aceptables un riesgo para la inocuidad de los alimentos.

3.2.1.3 Establecer los limites criticos

Establecer los limites criticos que aseguren que los PCC estan bajo

control.

Limite critico: Es el valor que separa lo aceptable o seguro de lo

inaceptable o no seguro.
A la hora de establecer los limites criticos que nos indiquen si una
operacion esta o no bajo control habran de definirse también otros dos

conceptos:

Nivel de objetivo: Es el valor o especificacion de una

determinada medida preventiva.
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Tolerancia: Es el valor comprendido entre el nivel de objetivo y el

limite critico.
3.2.1.4 Establecer un sistema de vigilancia
Establecer un sistema de vigilancia de los PPC

Vigilancia: Es la secuencia planificada de observaciones o

mediciones para evaluar si un PCC se encuentra bajo control.
3.2.1.5 Establecer las acciones correctivas
Establecer las acciones correctoras que deban adoptarse cuando la
vigilancia revele que un PCC no cumple los criterios de inocuidad

establecidos.

Medida correctiva: Medida que hay que adoptar cuando los resultados

de la vigilancia indican una pérdida de control sobre un PCC.

3.2.1.6 Establecer un sistema de verificacion
Comprobar que el sistema esta funcionando correctamente,
mediante el empleo de informacidén suplementaria y/o de pruebas o
ensayos apropiados.

3.2.1.7 Establecer un sistema de documentacion

Que recoja todos los procedimientos realizados y los registros asociados

a los mismos.

Augusto A. Tosi
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3.2.2Secuencia Légica Para La Aplicacion Del Sistema De HACCP
3.2.2.1 Formacién de un Equipo de HACCP

Este grupo sera el responsable del manejo del plan HACCP,
implementado el mismo, para cada producto o grupo de productos
elaborados; el miembro principal es el que controle y lidere el equipo,
siendo quien lleve los registros de la aplicacion del sistema, mientras
que los demas miembros actuaran permanentemente como vigilantes
del proceso aplicando medidas de seguridad o prevencion de los PCC.
Cada equipo estara formado maximo por 5 personas; y estara ilustrado
por medio de un organigrama junto a los registros, la disposicion de

todo el equipo de trabajo

3.2.2.2 Descripcion del producto

Se debe elaborar una ficha de descripcion para cada producto, en la
que se sefale, la caducidad, pH, composicién, o cualquier informacion
relevante que pueda ayudar a prevenir un PCC.

3.2.2.3 Determinacion de la Aplicaciéon del Producto

Es explicado en la ficha de descripcion, colocando el uso final que se la
dara al producto, ya sea por quien elabora o el consumidor final.

3.2.2.4 Elaboracion de Diagrama de Flujo

Este paso consiste en realizar un diagrama de flujo de elaboracion del

producto, describiendo detalladamente cada etapa de su elaboracion.

Augusto A. Tosi
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3.2.2.5 Verificacion in situ del diagrama de flujo
Este paso corresponde a la verificacién de la elaboraciéon del producto
de acuerdo a lo estandarizado en el diagrama anterior; si no se cumple
se debe corregir en seguida el proceso.

3.2.2.6 Enumeracién de todos los riesgos posibles.

Se debe realizar una lista de posibles riesgos que sufra la materia prima

y el producto final desde su llegada hasta su consumo.
3.2.2.7 Determinacién de los PCC

Tiene como objetivo determinar el momento en el que el PCC esta fuera

de control y tomar decisiones de correccion.

llustraciéon 44 Diagrama de Establecimiento de Puntos Criticos

# Pregunta: ;Existen medidas preventivas |
para el peligro identificado en esta etapa?

2 Pregunta: ;Estd la etapa disefiada iEs preciso el control
para eliminar o reducir el peligro hasta de esta etapa para
un nivel aceptable? garantizar la inocuidad

y

F Pregunta: ;Puede la contaminacién | No es un PCC | | Modificar la etapa
por el pellgm incrementarse hasta
niveles inaceptables?

+ No es un PCC

# Pregunta: ;Existe una etapa
posterior que elimine el peligro ¢
lo reduzca a niveles aceptables?

Sies un PPC | | Mo es un PCC| |

(FAO, SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP)

Y DIRECTRICES PARA SU APLICACION, 1997)
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3.2.2.8 Establecimiento de los Limites Criticos para cada PCC

Se debe fijar limites criticos para cada fase del proceso de elaboracion,

considerado un PCC, la temperatura, pH, presentacion, humedad, etc.
3.2.2.9 Establecimiento de un Sistema de Vigilancia para cada PCC

La persona responsable del proceso, establecera sistemas de control de
prevencion de PCC, obteniendo informacion para elaborar la correccion

de los mismos.

3.2.2.10 Establecimiento de medidas rectificadoras para las

posibles desviaciones

Se existe una desviacion del PCC, se debera establecer y efectuar

medidas correctivas cuidando los resultados finales del producto.
3.2.2.11 Establecimiento de Procedimientos de Verificaciéon

Se debera elaborar un sistema de verificacion para cada uno de los
pasos del sistema HACCP; esto debe ser realizado por alguien diferente
a quien realiza el proceso, debiendo auditar el correcto funcionamiento

del mismo.

3.2.212 Establecimiento de un Sistema de Registro y

Documentacion.

Se debe llevar un registro de toda la documentacion generada por la
aplicacion del Sistema de HACCP; incluyendo fichas de vigilancia,
medidas correctoras, capacitaciones, decisiones adoptadas, etc,;

debera constar en un documento que formara parte de un registro ya
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sea impreso o digital. También se incluira en el Registro las copias de
las actas de las reuniones periddicas y extraordinarias del equipo de
HACCP y por supuesto la copia de los planes HACCP de cada producto
realizado y de sus modificaciones; los cuales estaran archivados de

forma organizada.

3.2.3 Aplicacion del Proceso HACCP a Una Area de Produccién y
Procesos de Nixtamalizacién

PASO 1 Formacién de un Equipo de HACCP

Responsable
Gerente HACCP
Chef / Jefe de Produccion Secretaria / Recepcionista
Verificadores —
HACCP
Ayudante de Produccion Ayudante de Produccion

—

Fuente: Augusto Tosi
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PASO 2 Y 3 Descripciéon del Producto y Aplicacion

Tabla 21 Ficha de Informacién de Producto

| INFORMACION GENERAL DEL PRODUCTO

Tipo: Producto Elaborado
Nombre: Masa de Maiz Nixtamalizado de Modo Convencional Mesoamericano
Descripcién: Elaborado con maiz, agua y oxido de calcio (Cal), segun norma
Mexicana NMX-F-046-S-1980
Informacion Disponible:
Aplicacion: Bebidas de Maiz Nixtamalizado (Atoles, Posoles)
Panificados de Maiz Niztamalizado (Pan, Bollos, Tamales, Tortillas)
Harina de Maiz Nixtamalizado
Sopas Tradicionales Mesoamericanas (Pozole)
Temperatura 3°C, Lugar Oscuro, Maximo 3
Dias

Almacenamiento Recomendado:

Fuente: Augusto A. Tosi

| INFORMACION GENERAL DEL PRODUCTO

Tipo: Producto Elaborado
Nombre: Masa de Maiz Nixtamalizado de Modo Convencional Ecuatoriano
Descripcion: Elaborado con maiz, agua oxido de calcio (Cal) y Oxido de
Potasio (Ceniza)
Informacién Disponible:
Bebidas de Maiz Nixtamalizado (Chicha)
Panificados de Maiz Niztamalizado (Pan, Bollos, Tamales, Tortillas)
Aplicacién: Harina de Maiz Nixtamalizado
Sopa Tradicionales Sudamericanas (Caldo de Patas, Mote Pata)
Grano de Maiz Nixtamalizado (Mote)
Temperatura 3°C, Lugar Oscuro, Maximo 3
Dias

Almacenamiento Recomendado:

| INFORMACION GENERAL DEL PRODUCTO |

Tipo: Producto Elaborado

Nombre: Masa de Maiz Nixtamalizado de Modo No Convencional

Descripcion: Elaborado con maiz, agua y oxido de calcio (Cal) por medio de
coccion rapida, sin intervalos de reposo y por medio de estrujado,
segun norma Mexicana NMX-F-046-S-1980, o Elaborado con maiz,
y agua a Presion Comprimida sin intervalos de reposo y por medio
de estrujado, segun norma Mexicana NMX-F-046-S-1980

Informacién Disponible:

Panificados de Maiz Niztamalizado (Pan, Bollos, Tamales, Tortillas)

Harina de Maiz Nixtamalizado

Temperatura 3°C, Lugar Oscuro, Maximo 3

Dias

Aplicacion:

Almacenamiento Recomendado:

Fuente: Augusto Tosi
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PASO 4 Elaboracién del Diagrama de Flujo

llustracion 45 Diagrama de Flujo Proceso de Nixtamalizacion

Convencional Mesoamericano

1,5Lt 20 Gr 500 Ml

Calentar Lavar
60 °C Agitar
Fuertemente

Calentar sin Hervir

| 60 min. 82°C - 30 min |

Verificar
Desprendimiento
de Cascara

Reposar Drenado de
10h-12h s Nejayote

Separaciénde Cascara

o

| Molido | | Secado

Verificar

Fuente: Augusto Tosi
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llustracion 46 Diagrama de Flujo Proceso de Nixtamalizacion

Convencional Ecuatoriano

' o -mum

1,5Lt 10 Gr 500 MI 10 Gr
Calentar L
60 °C 30 min avar
I Agitar
Fuertemente
[
Calentar sin Hervir
60 min.
Despvrz:;'ii:emo Reposar | S > | Drenado de Coccion Lenta
10h -12 h Nejayote 3,5h - 4h
de Cascara Separaciénde Cascara ==
| Molido | | Secado |

Ajustar Cal |

Augusto A. Tosi

Fuente: Augusto Tosi
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llustracion 47 Diagrama de Flujo Proceso de Nixtamalizacion No

Convencional Sin Periodos de Reposo y Cocciéon Rapida

AGUA CAL AGUA MAIZ
| 1,5Lt || 20 Gr | | 500 Ml | | 1Kg
| CD/
Calentar
" Lavar
60 °C Agitar
| Fuertemente
Agitar

Calentar sin Hervir
30 min.

Agitar

Verificar
Desprendimiento

Drenado de
SI >— Estrujado .
Nejayote

de Cascara

Estrujado

Lavado

— Estrujado
Verificar

Ajustar Cal

Fuente: Augusto Tosi
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llustracion 48 Diagrama de Flujo Proceso de Nixtamalizacion No

Convencional a Presion

2Lt 1Kg

Calentar hasta
. Lavar
presurizar olla
Coccion a Presion
15- 20 Min.
Bajar Presion
Golpe de
Temperatura
Sl > Estrujado
Verificar
Desprendimiento
P Drenado de
de Cascara
Nejayote
Estrujado
/) No
Lavado
Estrujado

Masa de Nixtamal

Fuente: Augusto Tosi
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PASO 5 Verificacion in situ del diagrama de flujo
Adquisicion de Materia Prima e Indumentaria

Lo primero que se realiz6 para la elaboracion de los diferentes procesos
de nixtamalizacién fue la adquisicion de materia prima e indumentaria
necesaria, contando con proveedores de acuerdo a la necesidad del

proceso.

» Agua > Etapa Cuenca

= Oxido de Calcio (Cal) >Prodentec

= Oxido de Potasio (Ceniza de Carbén) - Mercado El Arenal

= Variedades de Maiz >Mercado El Arenal, Mercado 3 de
Noviembre, INIAP, Agroquimica, TIng. Pedro Cérdova.

* |ndumentaria >Equindeca, Sukasa, Coral Rio, Mercado
Rotari, Mercado EI Arenal

» Ingredientes Varios >Mercado El Arenal, Supermaxi

Para cumplir con el proceso de adquisicidon optima se revisé que la
materia prima y la indumentaria utilizada sea de buena calidad,
cumpliendo fechas, maduracién y/o produccion maximas con 5 dias de
anterioridad y con fechas de caducidad que sean maximo entre uno y

tres meses posteriores a la compra de este producto.
Limpieza y Almacenamiento

Las variedades de maiz utilizadas para esta monografia fueron
seleccionadas y limpiadas de agentes fisicos, extrafios y almacenados
en su estado de compra en un lugar seco, ventilado y reducidos de luz,

los productos perecibles fueron almacenados en refrigeracion y los
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productos quimicos (Cal y Ceniza) fueron almacenados en envases

herméticos en un lugar separado de los alimentos hasta su uso.

Estas variedades de maiz fueron lavadas con agua y jabdn

biodegradable, el momento de su uso.
Conversion de Oxidos a Hidréxidos

Los éxidos utilizados, calcio (cal) y potasio (ceniza) se consiguen en el
mercado en estado sélido, por lo que para ser utilizados se los hidraté
convirtiéndolos en hidroxidos. Este proceso fue realizado en recipiente

de cristal utilizando un batidor eléctrico de mano (turmix).
Pre coccién del Maiz y Proceso de Pelado (Nixtamalizacién)

En una olla de barro a fuego moderado se colocé 2 litros agua por cada
1 kg de maiz y se calenté hasta conseguir 60°C de temperatura,
momento en el que se incorpord 20gr de hidroxido preparado y el maiz
previamente seleccionado y lavado, dejando que se cumpla el proceso
de pre coccion mientras actuaba el compuesto de hidroxido para iniciar
el desprendimiento del pericarpio o cascara de los granos. Luego de
este proceso de pre coccion que durdé mas o menos 45 minutos se retird

del fuego y se dejo por 12 horas en reposo hasta completar el proceso.

Una vez desprendido el pericarpio de los granos, fue drenado el nejayote
(liquido semigelatinoso resultante del proceso) y lavado los granos

retirando exceso de residuos de hidréxido de calcio.
Molido o Estrujado, Formacion de Masa, Secado, Coccién Completa

Los granos resultantes del proceso de pelado (nixtamalizacién) son
procesados de acuerdo a la necesidad de produccion:
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Para la obtencion de productos panificados o como complemento de
preparaciones, se tritur6 en un molino de granos con agua limpia,

formando una masa homogénea.

Para la obtencion de harina nixtamalizada, los granos secos fueron

molidos sin anadir ningun tipo de liquido.

Los granos pueden ser también terminados su coccién lentamente hasta

que se abra obteniendo el grano cocido o mote.

PASO 6 Enumeracion de todos los riesgos posibles.

PASO 7 Determinacién de los PCC

PASO 8 Establecimiento de los Limites Criticos para cada PCC
PASO 9 Establecimiento de un Sistema de Vigilancia para cada PCC
PASO 10 Establecimiento de medidas rectificadoras para las posibles

Desviaciones

Pasos 6, 7, 8, 9 10 seran descritos mas adelante en el cuadro HACCP en

donde se explica cada uno de estas etapas.

Tabla 22 Modelo de Ficha HACCP

ANALISIS HACCP DE NIXTAMALIZACION

FASE PELIGRO MEDIDA PREVENTIVA |PCC LIMITES CRITICOS PR o, °F | MEDIDA RECTIFICADORA

Tipo Descripcion

Fisico
Quimico
Biolégico

PASO 11 Establecimiento de Procedimientos de Verificacion

Se procedera a mantener un control mensual completo de todo el proceso una

vez al mes, manteniendo un control de estado de los equipo y del espacio de

Augusto A. Tosi
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procesamiento cada quince dias, este control sera efectuado por el gerente de

la planta de procesamiento como responsable del Plan HACCP.

Ademas para controles de calidad superior, semestralmente se efectuara una
auditoria de control con una empresa verificadora de seguridad alimentaria e
industrial tal como es SGS Ecuador; y tambien se realizaran los controles
anuales regulares establecidos por el departamento de higiene y control de la

Municipalidad de Cuenca y el Ministerio de Salud Publica del Ecuador.

Control de Procesamiento y Planta: Control diario por parte de
verificadores del Plan HACCP establecido.

Inspeccidon de Verificacién Diaria: Control del trabajo realizado por los

verificadores del Plan HACCP por parte del gerente o jefe inmediato.

Auditoria Interna: Cada 15 dias se realizara un control de calidad de las
instalaciones y mensualmente el gerente o responsable del Plan HACCP

hara un control detallado de todo lo relacionado con el proceso.

Auditoria Externa Privada: Para asegurar la calidad de produccion y de
las instalaciones, semestralmente se contara con una empresa privada
de control y certificacion de higiene alimentaria tal como es el caso de
SGS Ecuador.

Auditoria Externa Reglamentaria: La planta y todos sus procesos
estaran disponibles permanentemente durante todo el afo para ser
sometidos a controles de higiene establecida por el departamento de
higiene y control de la Municipalidad de Cuenca y el Ministerio de Salud

Publica del Ecuador.
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PASO 12 Establecimiento de un Sistema de Registro y Documentacién.

Tabla 23 Ficha de Registro de Recepcién de Producto

FICHA DE RECEPCION DE PRODUCTO

CODIGO PROVEEDOR: PROVEEDOR:
FECHA: LOTE:
PESO INICIAL.: PESO FINAL:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

FIRMA DE ENTREGA FIRMA DE RECEPCION

PRODUCTO RECHAZADO

RAZON DE RECHAZO DE PRODUCTO:

DESCRIPCION DE PRODUCTO RECHAZADO (PESO, ENVASE, ESTADO,
F.CADUCIDAD):

Augusto A. Tosi

Fuente: Augusto Tosi
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Tabla 24 Ficha de Registro de Produccién

FICHA DE PRODUCCION

FECHA: LOTE:

CODIGOS DE MATERIA PRIMA:

PROCESOS, DESCRIPCION, OBSERVACIONES:

PESO INICIAL.: PESO FINAL.:

DESTINO DEL PRODUCTO

FIRMA DE ENTREGA FIRMA DE RECEPCION

| PRODUCTO DEFECTUOSO
RAZON DE CALIFICACION:

DESCRIPCION DE PRODUCTO DEFECTUOSO (PESO, ENVASE, ESTADO,
F.CADUCIDAD):

DISPOSICION DEL PRODUCTO DEFECTUOSO

Fuente: Augusto Tosi
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Tabla 25 Ficha de Registro de Producto Terminado
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FICHA DE PRODUCTO TERMINADO

FECHA:

LOTE:

PESO INICIAL:

PESO FINAL:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

DESTINO DEL PRODUCTO:

FIRMA DE ENTREGA

FIRMA DE RECEPCION

Fuente: Augusto Tosi
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ANALISIS HACCP DE NIXTAMALIZACION

COMPRA Y RECEPCION DE MATERIA PRIMA

PELIGRO
FASE MEDIDA PREVENTIVA |PCC LIMITES CRITICOS PROCEDIMIENTO DE MEDIDA RECTIFICADORA
VIGILANCIA
Tipo | Descripcién
Presencia de materia . L. .
Fisico extrafa, residuos e Tuberias y filtros en buen Verificacion visual Revision y cambio de
Utilizacion de agua estado conductos
ferrosos y polvo . ;
- purificada, colocacion de
Presencia de altos .
APROVISIONAMIENTO . filtros en los puntos de Examen de laboratorio
P contenidos en cloro o . . Si . . .
DE AGUA Quimico dispensacion, examen de ) trimestral, prueba de | Proceso de hervido previo, y en
productos para N Cloro Maximo 2mg/It | diari . .
purificacion laboratorio trimestral y cloro diaria refrigeracion reposo para
- - prueba de cloro —1 eliminacion de exceso de cloro
T Presencia de residuos Examen de laboratorio
Biolégico . .
organicos trimestral
Presencia de residuos
Fisico de materias estrafias, Envase cerrado, color Verificacion Visual al
COMPRA HIDROXIDO piedra, palos, residuos Compra en proveedores caracteristico momento de adquirir Cambio de Proveedor
DE CALCIO y/lo plasticos certificados de hidroxidos S|
HIDROXIDO DE Quimico Mezcla con otros en polvo, revision y tamizado Olor y Color Carcateristico Analisis de olor y color Desechar Material No
POTASIO componentes completo del producto - Conforme
caracteristico al
Biolégico | Alteracion en Producto Color Caracteristico momento de adquirir
Presencia de materias
Fisi extrafas, piedras, polvo, Empaques y producto en buen
isico .
residuos de choclo, estado
Acuerdos con el proveedor
otros granos . .
- — de entrega de materia prima . .
Presencia de quimicos, L Inspeccion Visual al Los elementos patogenos se
. en perfectas condiciones, . .
o residuos de productos sin quimicos. preservantes Cultivado con productos momento de compra, eliminaran al momento del
COMPRA DE MAIZ Quimico para limpieza de los a P | SI organicos, no quimicos ni preferible proveedor proceso, y los fisicos al
o alteracion alguna . . L.
granos L. pesticidas calificado como momento de lavado y seleccion
Inspeccion en el momento .
. agroecologico de granos
- - de la recepcion
Presencia de insectos
T o residuos de insectos, Producto en estado adecuado y
Bioloégico

mohos levaduras y

vegetales deteriorados

sin afecciones en su exterior
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ANALISIS HACCP DE NIXTAMALIZACION

PROCESO DE NIXTAMALIZACION

FASE PELIGRO MEDIDA PREVENTIVA |[PCC LIMITES CRITICOS PROCEDIMIENTO DE MEDIDA RECTIFICADORA
VIGILANCIA
Tipo |Descripci6n
HIDRATACION DE Fisico N/A N/A N/A N/A
HIDROXIDO DE CALCIO _ Reaccion del hidroxido . . . L Vericicacion de Aumentar cantidad de liquido
Quimico . Mezcla de Hidroxido con consistencia liquida . . o
ylo en polvo al hidratarse Sli viscocidad al mezclar  |no mayor al 10%
HIDROXIDO DE — agua por separado
POTASIO Biolégico N/A N/A N/A N/A
Fisico N/A N/A N/A N/A
afeccion de residuos de En caso de no existir
hidroxidos . . . desprendimiento de pericarpio
verificacion por medio aumentar hidroxido dentro de
REACCION DE MAIZ A . . . No mayor a 20gr ni menos a |del pesado y reaccion - . .
Quimico Medicion de cantidad de T los limites, si exsiste exceso de
LOS PRODUCTOS . NO 10gr en total al desprendimiento de . .
alcalinos en el agua hidroxido en el drenado,
ALCALINOS la cascara del grano .
lavadoa y molido del grano se
eliminara el hidroxido.
P N/A
Biolégico N/A N/A N/A

Augusto A. Tosi
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ANALISIS HACCP DE NIXTAMALIZACION

LAVADO DEL GRANO Y DREANADO DEL NEJAYOTE

FASE

PELIGRO

PROCEDIMIENTO DE

MEDIDA PREVENTIVA |PCC LIMITES CRITICOS VIGILANCIA MEDIDA RECTIFICADORA
Tipo |Descripci6n
i Presencjla de materla Tuberias y filtros en buen . . . Revision y cambio de
Fisico extrana, residuos . . Verificacion visual
Utilizacion de agua estado conductos
ferrosos y polvo ) .
Presencia de altos purificada, colocacion de
APROVISIONAMIENTO . filtros en los puntos de Examen de laboratorio
P contenidos en cloro o . . Si . . .
DE AGUA PURA Quimico dispensacion, examen de . trimestral, prueba de | Proceso de hervido previo, y en
productos para L Cloro Maximo 2 mg/Lt | diari - .
purificacion laboratorio trimestral y cloro diaria refrigeracion reposo para
- - prueba de cloro —1 eliminacion de exceso de cloro
P Presencia de residuos Examen de laboratorio
Biolégico . )
organicos trimestral
Presencia de Residuos
Fisico de Pericarpio Verificacion visual,
Lavado delgrano2a 3 Eliminacion del pericarpio viendo que el agua
LIMPIEZA DE Presencia de Residuos veces residuos de hodroxidos al 95% |salga transparente y sin Lavar una vez mas
RESIDUOS MAIZ POST- Quimi de Hidroxidos NO residuos
NIXTAMALIZACION uimico
Biolégico N/A N/A N/A N/A N/A
Objetos cortopunsantes . . . .
Fisico que dafien el empaque |Retirado de objetos NO |N/A Verificacion visual Retirado de objetos
cercanos cortopunsantes cercanos
Contaminacion de .
ALMACENAMIENTO DE A tes d . . Cambio de producto
NIXTAMAL Quimico ‘L ge_n es_ N Aplicacion de ageentes Sli N/A estudio de etiquetas Buenas Practicas de
higienizacion de biodegradables Manufact
superficies anufactura
Biolégico Bacterias de las higienizacion con agua a a Si N/A control bactereologico |[higienizacion Completa

superficies

mas de 80°c
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| FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA: Masa de Maiz Nixtamalizado
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Hidréxido de Calcio Masa de maiz nixtamalizado de mezclar el 20% del agua con el oxido de
consistencia uniforme, calcio (cal)

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Maiz Nixtamalizado 9,40 4,30 74,40 10,6
. . Para Cantidad
cLoms | frotenes | Oraeee | Cneonersos | G0 | Utsada | o,
Gramos | (Gramos) P
Maiz Nixtamalizado 38 39 298 374 74 276,69
Porcion: 74 Gramos 276,686 Kcal 276,69

Augusto A. Tosi
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FACULTAD B CIENCIAS
PIAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

'. i L

[FICHA TECNICA DE: Masa de Maiz Nixtamalizado Fecha: 03/08/2012]
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD |[RENDIMIENTO| PRECIO PRECIO
INGREDIENTES CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR (UNITARIO UTILIZADA
1000|Zea Maiz Gramos 1000 100% $ 400 $ 4,00
2000|Agua Mililitros 2000 100% $ 1,30 | $ 1,30
10|Oxido de Calcio Gramos 10 100% $ 003|% 0,03
CANT. PRODUCIDA: 1480 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,27
CANTIDAD PORCIONES: 20 de 74 Gramos.
TECNICAS FOTO

1. Colocar el 80 % del agua en una olla (preferible de barro
cocido)

. Colocar a fuego moderado hasta alcanzar 60°C

. Colocar el hidréxido de calcio y remover

. Colocar el maiz y remover

. Cocer 60 minutos a 82°C

. Retirar del fuego y reposar por 12 horas

. Drenar el nejayote (agua gelatinosa residual)

. Lavar el maiz retirando exceso de hidréxido de calcio

. Moler con goteo de agua

© 0O ~NOOAWN
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Propuesta
Gastrondmica

Mesoamericana

El nixtamal es la base diaria de la alimentacion mesoamericana, teniendo
como prueba de ello elaboraciones gastrondmicas saludables, y
creativas, para lo cual se realiza una propuesta gastronémica de las

elaboraciones mas representativas:

Atole de Maracuya
Tamal Rojo Mexicano
Pozole Mexicano
Empanadas Mexicanas
Bocoles Poblanos

Augusto A. Tosi
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FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Atole de Maracuya

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Masa de Maiz Nixtamalizada

Una bebida amarilla espesa y

refrescante

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Masa Maiz Nixtamalizada 9,40 4,30 74,40 10,6
Maracuya 2,38 0,40 9,54 86,2
Bicarbonato 0,00 0,00 0,00 0
Azicar Blanca 0,00 0,00 99,80 0,2
Agua 0,00 0,00 0,00 100
Canela en Rama 3,89 3,19 25,55 9,55
. . Para Cantidad .
caomms | fowmes | S| Coonrmer | oo | vitaada | CR0ree
Gramos | (Gramos)
Masa Maiz Nixtamalizada 38 39 298 374 100 373,90
Maracuya 10 4 38 51 290 148,71
Bicarbonato 0 0 0 0 4 0,00
Azlcar Blanca 0 0 399 399 20 79,84
Agua 0 0 0 0 1000 0,00
Canela en Rama 16 29 102 146 3 4,39
Porcion: 55 Gramos 23,55 Kcal 606,85
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
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[FICHA TECNICA DE: Atole de Maracuya Fecha: 12/08/2012]
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD |RENDIMIENTO| PRECIO PRECIO
INGREDIENTES CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR |UNITARIO UTILIZADA
100 |Masa Maiz Nixtamalizada Gramos 100 100% $ 0,36 | $ 0,36
650|Maracuya Gramos 290 45% $ 110 | $ 1,66
4 |Bicarbonato Gramos 4 100% $ 0,131 % 0,13
20| Azucar Blanca Gramos 20 100% $ 0,021 9% 0,02
1000[Agua Mililitros 1000 100% $ 065 $% 0,65
3[Canela en Rama Gramos 3 100% $ 0,09 9% 0,09
CANT. PRODUCIDA: 825 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,16
CANTIDAD PORCIONES: 15 de 55 Gramos.
TECNICAS FOTO

1. Licuar el maracuya en agua

2. Cernir el maracuya

3. Poner en fuego y hervir el maracuya

4. Colocar la masa de maiz en el maracuya

5. Agregar Canela

6. Agregar el Bicarbonato y el Azucar

Augusto A. Tosi
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FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Tamal Rojo Mexicano

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Cebolla picada en brunoise
Chile picado en brunoise

Tamales esponjosos de maiz
rellenos de pasta roja de chile y

carne

Se consumen con atole

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

Porcién:

109 Gramos

313,42

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Masa Maiz Nixtamalizada 9,40 4,30 74,40 10,6
Caldo de Carne 17,30 4,00 16,10 62,6
Manteca de Chancho 0,00 99,00 0,00 1
Polvo de Hornear 0,10 0,40 46,90 6,2
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
Hojas de Choclo 0,00 0,00 0,00 0
Tomate Rifidén 0,88 3,50 0,21 94
Culantro 3,30 0,70 8,00 86
Manteca de Chancho 0,00 99,00 0,00 1
Cebolla Perla 1,19 0,25 5,30 91,5
Chile 10,87 13,28 29,68 10,75
Carne de Cerdo 22,30 7,60 1,00 70,1
. . Para Cantidad .
caomms | e | S| Cuoneror | 0 | Unaca | om0
Gramos | (Gramos)

Masa Maiz Nixtamalizada 38 39 298 374 1000 3739,00
Caldo de Carne 69 36 64 170 500 848,00
Manteca de Chancho 0 891 0 891 400 3564,00
Polvo de Hornear 0 4 188 192 8 15,33
Sal 0 0 0 0 25 0,00
Hojas de Choclo 0 0 0 0 30 0,00
Tomate Rifidn 4 32 1 36 750 268,95
Culantro 13 6 32 52 125 64,38
Manteca de Chancho 0 891 0 891 20 178,20
Cebolla Perla 5 2 21 28 30 8,46
Chile 43 120 119 282 75 211,28
Carne de Cerdo 89 68 4 162 300 484,80
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FACULTAD B CIENCIAS
PIA-HOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
|FICHA TECNICA DE: Tamal Rojo Mexicano Fecha: 21/08/2012|
PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |[CANTIDAD [RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
1000 |Masa Maiz Nixtamalizada Gramos 1000 100% $ 3609 3,60
500|Caldo de Carne Mililitros 500 100% $ 1259 1,25
400|Manteca de Chancho Gramos 400 100% $ 2409 2,40
8|Polvo de Hornear Gramos 8 100% $ 05119 0,51
25|Sal Gramos 25 100% $ 0011]$% 0,01
30|Hojas de Choclo Gramos 30 100% $ 0369 0,36
750| Tomate Rifidn Gramos 750 100% $ 083|% 0,83
125|Culantro Gramos 125 100% $ 225(% 2,25
20|Manteca de Chancho Gramos 20 100% $ 012]§% 0,12
40|Cebolla Perla Gramos 30 75% $ 004]8 0,29
75]|Chile Gramos 75 100% $ 0269 0,26
300(Carne de Cerdo Gramos 300 100% $ 135[ % 1,35
CANT. PRODUCIDA: 3270 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,43
CANTIDAD PORCIONES: 30 de 109 Gramos.

TECNICAS FOTO

consistente

1. Mezclar la Masa de Maiz Nixtamalizado con el caldo de carne la
manteca, el polvo de horneary 15gr de sal haciendo una masa

2. Hervir los tomates hasta que estén suaves

procesar

3. Enlalicuadora poner los tomates suaves, el culantro, 10gr de sal y

la manteca

4. En un sartén se frie la cebolla picada finamente y el chile picado, con

5. Se agrega al sartén el tomate procesado

revuelve

6. Se agrega la carne desmechada o cortada en cubos pequefios y se

7. En una hoja de Choclo se pone una cucharada de masa de tamal

8. Se coloca el relleno rojo en la masa

9. Se envuelve en la hojay se coloca en una tamalera

10. Cocer a vapor por 45 minutos

Augusto A.

Tosi

129



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ e ¢ -
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR” _g
UIVBISIHAI!UEELEH%

| FICHA DE MISE EN PLACE |
[RECETA: _ Pozole Mexicano |

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Masa de Maiz Nixtamalizado Sopa espesa parecida al mote se puede servir con lechuga, col, cebolla,
pata, de origen mexicano chile, tortillas, rabanos
CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
. Proteinas Grasas Carbohidratos

Alimento (Gramos) (Gramos) (Gramos) H20
Agua 0,00 0,00 0,00 100
Carne de Cerdo 22,30 7,60 1,00 70,1
Oreja de Cerdo 23,97 15,13 0,58 61,25
Pata de Cerdo Troceada 20,20 22,00 0,00 57
Maiz Blanco Nixtamalizado 8,57 3,80 64,66 13,8
Ajo 4,30 0,23 24,30 70
Cebolla Perla 1,19 0,25 5,30 91,5
Tomate Rifidn 0,88 3,50 0,21 94
Pimienta 4,75 3,03 51,16 12,46
Clavo de Olor 5,98 20,07 61,21 6,9
Mejorana 7,72 6,55 45,40 7,64
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2

. . Para Cantidad .
caomns | fownes | Smes | Cotonernot | o0 | uthaada | S0
Gramos | (Gramos)
Agua 0 0 0 0 5000 0,00
Carne de Cerdo 89 68 4 162 2000 3232,00
Oreja de Cerdo 96 136 2 234 1000 2343,80
Pata de Cerdo Troceada 81 198 0 279 500 1394,00
Maiz Blanco Nixtamalizado 34 34 259 327 1000 3271,20
Ajo 17 2 97 116 32 37,27
Cebolla Perla 5 2 21 28 50 14,11
Tomate Rifidn 4 32 1 36 750 268,95
Pimienta 19 27 205 251 10 25,09
Clavo de Olor 24 181 245 449 20 89,88
Mejorana 31 59 182 271 30 81,42
Sal 0 0 0 0 15 0,00
Porcion: 350 Gramos 361,80 Kcal 10757,72
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FACULTAD B CIENCIAS
PEAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

| FICHA TECNICA DE: Pozole Mexicano Fecha: 22/08/2012 |

PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |[CANTIDAD |RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
5000[Agua Mililitros 5000 100% $ 325( 9% 3,25
2000|Carne de Cerdo Gramos 2000 100% $ 9,00 | $ 9,00
1000 Oreja de Cerdo Gramos 1000 100% $ 8,00 (% 8,00
500 (Pata de Cerdo Trocead Gramos 500 100% $ 500 | $ 5,00
1000|Maiz Blanco Nixtamalizg Gramos 1000 100% $ 380[$% 3,80
32|Ajo Gramos 32 100% $ 0221 % 0,22
50| Cebolla Perla Gramos 50 100% $ 0069 0,06
750 | Tomate Rifidn Gramos 750 100% $ 0,83 (9% 0,83
10|Pimienta Gramos 10 100% $ 100 $ 1,00
20| Clavo de Olor Gramos 20 100% $ 024 | $ 0,24
30[Mejorana Gramos 30 100% $ 048 | $ 0,48
15|Sal Gramos 15 100% $ 0011]9% 0,01
CANT. PRODUCIDA: 7000 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 1,43
CANTIDAD PORCIONES: 20 de 350 Gramos.
TECNICAS

1. Poner el agua en una olla junto con 4 dientes de ajo
triturados, la cebolla y hervir.

2. En el agua hirviendo poner el maiz blanco y cocer hasta que
se abran los granos

3. Una vez los granos abiertos colocar las orejas, la carne, y la
pata de cerdo y dejar hervir hasta que estén cocinadas

4. Colocar la sal y mezclar.

5. Enlicuadora poner el tomate crudo, 4 dientes de ajo, la
pimienta y clavo de olor y la mejorana con un poco de caldo

6. Agregar lo licuado al caldo de la sopa

7. A partir del hervor dejarlo por 20 minutos
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FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Empanada Mexicana

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pasta de Chile

Empanadas de maiz en forma de
media luna rellenas de pasta de

chile

Puede rellenarse con tamarindo y chile o
pollo con mole

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Porcion:

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 9,40 4,30 74,40 3
Chile 10,87 13,28 29,68 10,75
Ajo 4,30 0,23 24,30 70
Agua 0,00 0,00 0,00 100
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
Az(car Blanca 0,00 0,00 99,80 0,2
Aceite de Maiz 0,00 99,90 0,00 0,1
Tomate Rifion 0,88 3,50 0,21 94
Culantro 3,30 0,70 8,00 86
Manteca de Chancho 0,00 99,00 0,00 1
Cebolla Perla 1,19 0,25 5,30 91,5
Chile 10,87 13,28 29,68 10,75
Carne de Cerdo 22,30 7,60 1,00 70,1
B . Para Cantidad .
caomns | foenas || S | Cooneriot | o0 | uilaada | o0
Gramos | (Gramos)

Harina Maiz Nixtamalizado 38 39 298 374 550 2056,45
Chile 43 120 119 282 60 169,02
Ajo 17 2 97 116 5 5,82
Agua 0 0 0 0 20 0,00
Sal 0 0 0 0 7 0,00
Azlcar Blanca 0 0 399 399 5 19,96
Aceite de Maiz 0 899 0 899 500 4495,50
Tomate Rifidén 4 32 1 36 750 268,95
Culantro 13 6 32 52 125 64,38
Manteca de Chancho 0 891 0 891 20 178,20
Cebolla Perla 5 2 21 28 30 8,46
Chile 43 120 119 282 75 211,28
Carne de Cerdo 89 68 4 162 300 484,80

Augusto A. Tosi
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

[FICHA TECNICA DE: Empanada Mexicana Fecha: 27/08/2012]

PRECIO PRECIO

CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD |RENDIMIENTO

INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA MPRA NETA ESTANDAR
u co S UTILIZADA
550 [Harina Maiz Nixtamalizado Gramos 550 100% $ 308|% 3,08
60| Chile Gramos 60 100% $ 021189 0,21
5|Ajo Gramos 5 100% $ 003]|5% 0,03
20[Agua Mililitros 20 100% $ 001]8% 0,01
7|Sal Gramos 7 100% $ 000[$% 0,00
5|Aztcar Blanca Gramos 5 100% $ 000[$% 0,00
500|Aceite de Maiz Mililitros 500 100% $ 1,70 [ $ 1,70
750 | Tomate Rifion Gramos 750 100% $ 083|% 0,83
125|Culantro Gramos 125 100% $ 225|% 2,25
20|Manteca de Chancho Gramos 20 100% $ 0,121 $ 0,12
40|Cebolla Perla Gramos 30 75% $ 00493 0,29
75|Chile Gramos 75 100% $ 026]9% 0,26
300|Carne de Cerdo Gramos 300 100% $ 135( 9% 1,35
CANT. PRODUCIDA: 1600 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,49
CANTIDAD PORCIONES: 20 de 80 Gramos.
TECNICAS FOTO

1. Moler el chile desvenado con el diente de ajo y 20 ml de agua
haciendo una pasta

2. Poner en un bowl, harina de maiz, 450 gr de Pasta de Chile ,
Sal, y azUcar

3. Amasar formando una masa esponjosa

4. Hervir los tomates hasta que estén suaves

5. Enla licuadora poner los tomates suaves, el culantro, 10gr de
sal y procesar

6. En un sartén se frie la cebolla picada finamente y el chile
picado, con la manteca

7. Se agrega al sartén el tomate procesado

8. Se agrega la carne desmechada o cortada en cubos
pequefios y se revuelve

9. Hacer Bolas pequefias de masa

10. Colocar las bolas de masa entre papel plastico en la prensa
y hacer tortillas planas

11. Retirar la una capa de papel plastico y colocar el relleno de
carne en chile

12. Doblar con el papel plastico haciendo una media luna

13. Presionar con los dedos los filos pegando la masa

14. Freir en aceite hirviendo
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FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Bocoles Poblanos

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Queso Rallado
Chile Triturado

Tortillas Gordas (Gorditas
Mexicanas) rellenas como
sanduche de pasta de queso y

chile

Se deben consumir en seguida que se las

hace

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

" Proteinas Grasas Carbohidratos

Alimento (Gramos) (Gramos) (Gramos) H20
Masa Maiz Nixtamalizada 9,40 4,30 74,40 10,6
Manteca de Chancho 0,00 99,00 0,00 1
Queso Fresco 16,82 23,82 2,87 51,42
Manteca Cerdo Negra 0,00 99,00 0,00 1
Chile 10,87 13,28 29,68 10,75
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2

. . Para Cantidad .
comas | T | Sreese | Coonersios | o0 | iiada | oot
Gramos (Gramos)
Masa Maiz Nixtamalizada 38 39 298 374 500 1869,50
Manteca de Chancho 0 891 0 891 150 1336,50
Queso Fresco 67 214 11 293 100 293,10
Manteca Cerdo Negra 0 891 0 891 15 133,65
Chile 43 120 119 282 90 253,53
Sal 0 0 0 0 8 0,00
Porcion: 97 Gramos 436,812 Kcal 3886,28
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
|FICHA TECNICA DE: Bocoles Poblanos Fecha: 22/09/2012|
PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD [RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
500 |Masa Maiz Nixtamalizada Gramos 500 100% $ 180 | $ 1,80
150|Manteca de Chancho Gramos 150 100% $ 090 (% 0,90
100|Queso Fresco Gramos 100 100% $ 046 | $ 0,46
15|Manteca Cerdo Negra Gramos 15 100% $ 0043 0,04
90| Chile Gramos 90 100% $ 032 9% 0,32
8[Sal Gramos 8 100% $ 0,00 $ 0,00
CANT. PRODUCIDA: 776 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,44
CANTIDAD PORCIONES: 8 de 97 Gramos.
TECNICAS FOTO

1. Triturar los chiles

2. Mezclar los chiles triturados con el queso y la manteca negra

3. Mezclar la masa de maiz con la manteca de cerdo, la sal.

4. Hacer tortillas pequenas

5. Colocar en el interior de las torillas la masa de queso y chile

6.Cocer en comal a fuego suave

Augusto A. Tosi
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Propuesta
Gastrondmica

Ecuatoriana

La gastronomia ecuatoriana tradicional, descendia de nuestras culturas
prehispanicas mantienen una identidad representativa en cada uno de los
habitantes, siendo asi que para esta monografia se ha realiza una
propuesta gastronémica en base a maiz pelado, pensando en recuperar

sabores propios de las festividades de nuestra tierra:

Caldo de Patas
Mote Pillo y Mote Sucio
Tortillas de Maiz
Pan de Maiz
Chicha de Maiz (Jora)

Augusto A. Tosi
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FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Caldo de Patas

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Maiz Nixtamalizado Cocido

Caldo de Carne de Res y Mote

Servir con Aguacate Tomate Rifiony
Cebolla Curtida

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

Porcién:

337 Gramos

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Pata de Res Troceada 8,30 1,50 0,50 39,5
Cebolla Perla 1,19 0,25 5,30 91,5
Pereijil 443 0,36 7,40 83,6
Culantro 3,30 0,70 8,00 86
Aceite de Maiz 0,00 99,90 0,00 0,1
Yuca 1,23 0,42 34,05 64,45
Leche 2,93 3,14 4,62 88,13
Maiz Blanco Nixtamalizado 8,57 3,80 64,66 13,8
Manteca de Color 0,00 99,00 0,00 1
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
Pimienta 475 3,03 51,16 12,46
Arroz 6,67 0,90 81,60 94
Orégano 11,00 10,25 21,63 7,15
. . Para Cantidad .
caomms | e || Crase | Cuonerios | 0 | Unaca | oo
Gramos | (Gramos)

Pata de Res Troceada 33 14 2 49 450 219,15
Cebolla Perla 5 2 21 28 200 56,42
Pereijil 18 3 30 51 10 5,06
Culantro 13 6 32 52 10 5,15
Aceite de Maiz 0 899 0 899 45 404,60
Yuca 5 4 136 145 150 217,35
Leche 12 28 18 58 500 292,15
Maiz Blanco Nixtamalizado 34 34 259 327 500 1635,60
Manteca de Color 0 891 0 891 8 71,28
Sal 0 0 0 0 6 0,00
Pimienta 19 27 205 251 3 7,563
Arroz 27 8 326 361 125 451,48
Orégano 44 92 87 223 17 37,87

567,27 Kcal 3403,63
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
|FICHA TECNICA DE: Caldo de Patas Fecha: 14/1 O/2012|
PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD [RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
450 [Pata de Res Troceada Gramos 450 100% $ 3421 $% 3,42
250|Cebolla Perla Gramos 200 80% $ 02419 0,44
15| Perejil Gramos 10 67% $ 018[$ 0,51
15| Culantro Gramos 10 67% $ 0181 $ 0,51
45|Aceite de Maiz Mililitros 45 100% $ 015[$ 0,15
200]|Yuca Gramos 150 75% $ 042]$ 0,67
500|Leche Mililitros 500 100% $ 033(8$% 0,33
500 |Maiz Blanco Nixtamalizado Gramos 500 100% $ 190 | $ 1,90
8|Manteca de Color Gramos 8 100% $ 0,03 8% 0,03
6|Sal Gramos 6 100% $ 000]9% 0,00
3|Pimienta Gramos 3 100% $ 030($% 0,30
125|Arroz Gramos 125 100% $ 0141 9% 0,14
17 |Orégano Gramos 17 100% $ 009]9% 0,09
CANT. PRODUCIDA: 2024 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 1,23
CANTIDAD PORCIONES: 6 de 337,33 Gramos.

TECNICAS

FOTO

1. Cocinar la pata en olla de presion con 75Gr de cebolla y el
perejil

2. En una olla hacer un refrito de 125 cebolla picada, culantro,
manteca de color, y sal

3. Agregar al refrito la leche, el orégano el caldo cernido, el
arrozy la yuca

4. Picar la pata en pedazos pequefios

5. Colocar la Pata en el liquido

6. Cocinar por 1 hora 30 minutos

Augusto A. Tosi
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FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:  Mote Pillo y Mote Sucio |
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Huevo Batido con Sal, Queso y Leche Mote con huevo y mote con
chicharron
CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
. Proteinas Grasas Carbohidratos
Alimento (Gramos) (Gramos) (Gramos) H20
Maiz Blanco Nixtamalizado 8,57 3,80 64,66 13,8
Queso Fresco 16,82 23,82 2,87 51,42
Huevo 11,30 9,80 2,70 75,3
Manteca de Color 0,00 99,00 0,00 1
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
Leche 2,93 3,14 4,62 88,13
Manteca Cerdo Negra 0,00 99,00 0,00 1
Chicharrén 20,80 56,10 16,80 2,9
Cebollin 1,12 0,18 6,55 89,83
CALORIAS Proteinas Grasas Carbohidratos F;;': ﬁ;:::':da: Caloriai
(Gramos) (Gramos) (Gramos) [Preparacion
Gramos | (Gramos)
Maiz Blanco Nixtamalizado 34 34 259 327 250 817,80
Queso Fresco 67 214 11 293 20 58,62
Huevo 45 88 11 144 60 86,52
Manteca de Color 0 891 0 891 10 89,10
Sal 0 0 0 0 5 0,00
Leche 12 28 18 58 20 11,69
Manteca Cerdo Negra 0 891 0 891 45 400,95
Chicharrén 83 505 67 655 50 327,65
Cebollin 4 2 26 32 20 6,45
Porcion: 141 Gramos 529,64 Kcal 1798,78
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FACULTAD B CIENCIAS
PIA HOSPITALIDAD
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
[FICHA TECNICA DE: Mote Pillo y Mote Sucio Fecha: 21/08/2012]
PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD [RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
250 [Maiz Blanco Nixtamalizado Gramos 250 100% $ 095($% 0,95

20|Queso Fresco Gramos 20 100% $ 0,09 8% 0,09
75|Huevo Gramos 60 80% $ 0,16 | $ 0,36
10|Manteca de Color Gramos 10 100% $ 0,03 9% 0,03
10| Sal Gramos 5 50% $ 0,00 $ 0,50
20|Leche Mililitros 20 100% $ 0,01 ] % 0,01
45|Manteca Cerdo Negra Gramos 45 100% $ 013[$ 0,13
50| Chicharrén Gramos 50 100% $ 0211 9% 0,21
20| Cebollin Gramos 20 100% $ 0321 $ 0,32

CANT. PRODUCIDA: 424 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,64

CANTIDAD PORCIONES: 3 de 141 Gramos.

TECNICAS

1. Cocer el maiz hasta que este abierto el grano

2. Colocar en una sartén 125gr de maiz con aceite de color

3. Batir el huevo con 5gr de sal, el queso fresco y la leche

4. Colocar el huevo batido en el sartén con el maiz

5. Freir el maiz con el huevo

6. Colocar en otro sartén 125gr de maiz en grano con la

manteca de cerdo negra

7. Colocar el chicharron y el cebollin y freir removiendo

8. Colocar 5gr de sal y servir

Augusto A. Tosi
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FICHA DE MISE EN PLACE

RECETA:

Tortillas de Maiz

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Masa de Mias Nixtamalizada

Tortillas gruesas de maiz

esponjosas

Se pueden consumir con café y deben ser
consumidas el momento de preparadas

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Masa Maiz Nixtamalizada 9,40 4,30 74,40 10,6
Huevo 11,30 9,80 2,70 75,3
Manteca de Chancho 0,00 99,00 0,00 1
Polvo de Hornear 0,10 0,40 46,90 6,2
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
. . Para Cantidad .
caomms | Foehas | e | oot | o0 | v | o
Gramos | (Gramos)
Masa Maiz Nixtamalizada 38 39 298 374 250 934,75
Huevo 45 88 11 144 60 86,52
Manteca de Chancho 0 891 0 891 30 267,30
Polvo de Hornear 0 4 188 192 13 24,91
Sal 0 0 0 0 4 0,00
Porcién: 45 Gramos 1313,48

Augusto A. Tosi
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FACULTAD B CIENCIAS
PIAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

| FICHA TECNICA DE: Tortillas de Maiz Fecha: 22/08/201 2|

PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |[CANTIDAD |RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
200 [Masa Maiz Nixtamalizada Gramos 250 125% $ 0,90 | $ 0,65
70| Huevo Gramos 60 86% $ 0,16 | $ 0,30
30|Manteca de Chancho Gramos 30 100% $ 0,181 % 0,18
13|Polvo de Hornear Gramos 13 100% $ 083|9% 0,83
4|Sal Gramos 4 100% $ 000]|% 0,00
CANT. PRODUCIDA: 720 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,13
CANTIDAD PORCIONES: 16 de 45 Gramos.
TECNICAS

1. Colocar la masa de maiz con la manteca, el huevo, la sal, y el
polvo de hornear

2. Amasar haciendo una masa consistente

3. Hacer tortillas planas

4. Cocinar en tiesto hasta que estén doradas de los dos lados

Augusto A. Tosi
142



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

rows (VITA @”& RESOONTS

L3

FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA: Pan de Maiz |
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Crema de Maiz Amarillo Pan de maiz dulce en molde
CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
. Proteinas Grasas Carbohidratos

Alimento (Gramos) (Gramos) (Gramos) H20
Harina Maiz Nixtamalizado 9,40 4,30 74,40 3
Maiz Amarillo Cocido 80% 8,57 3,80 64,66 13,8
Harina de Trigo 9,86 1,20 70,60 141
Polvo de Hornear 0,10 0,40 46,90 6,2
Huevo 11,30 9,80 2,70 75,3
Leche 2,93 3,14 4,62 88,13
Miel de Panela 0,40 0,50 90,60 74
Mantequilla 0,91 79,11 0,06 17,94

. . Para Cantidad .
caomns | Foeres | Sreee | Coonrsor | | Utsce | S0
Gramos | (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 38 39 298 374 65 243,04
Maiz Amarillo Cocido 80% 34 34 259 327 100 327,12
Harina de Trigo 39 11 282 333 65 216,22
Polvo de Hornear 0 4 188 192 20 38,32
Huevo 45 88 11 144 60 86,52
Leche 12 28 18 58 75 43,82
Miel de Panela 2 5 362 369 40 147,40
Mantequilla 4 712 0 716 30 214,76
Porcion: 450 Gramos
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

[FICHA TECNICA DE: Pan de Maiz Fecha: _ 27/08/2012]

PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD |RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
65 |Harina Maiz Nixtamalizado 65 100% $ 0,36 | $ 0,36
120 |Maiz Amarillo Cocido 80% 100 83% $ 040 $ 0,57

65| Harina de Trigo 65 100% $ 0,101 $ 0,10
20|Polvo de Hornear 20 100% $ 128 | $ 1,28
75|Huevo 60 80% $ 0,16 | $ 0,36
75|Leche 75 100% $ 005|% 0,05
40|Miel de Panela 40 100% $ 004 [ % 0,04
30| Mantequilla 30 100% $ 0251 9% 0,25

CANT. PRODUCIDA: 450 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 2,64

CANTIDAD PORCIONES: 1 de 450 Gramos.

TECNICAS FOTO

1. Cernir en un bowl la harina de maiz con la harina de trigo y el

2. Licuar haciendo crema el maiz cocido

3. Cernir la crema de maiz quitando partes gruesas

4. Agregar a las harinas la crema de maiz

5. en un bowl aparte batir el huevo con la leche la miel y la

6. Colocar en la mezcla de las harinas la mezcla de huevos y

7. Enmantequillar e Enharinar un molde

8. Colocar en el molde la mezcla de maiz

9. Hornear por 30 minutos a 250°

10. Desmoldar

Augusto A. Tosi
144



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

S o —

FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Chicha de Maiz (Jora)

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Elaborar Jora, fermentacion del maiz

Para acelerar la fermentacion se puede
colocar 2 gr de levadura por 1 kg de maiz

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Masa Maiz Nixtamalizada 9,40 4,30 74,40 10,6
Panela 0,40 0,50 90,60 7,4
Agua 0,00 0,00 0,00 100
. . Para Cantidad .
caomms | oenes || Sreses | Coonirstos | tun | Utlsada | oot
Gramos (Gramos)

Masa Maiz Nixtamalizada 38 39 298 374 500 1869,50
Panela 2 5 362 369 135 497,48
Agua 0 0 0 0 1000 0,00
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|FICHA TECNICA DE: Chicha de Maiz (Jora) Fecha: 03/09/2012|
CANTIDAD UNIDAD |[CANTIDAD |RENDIMIENTO| PRECIO PRECIO
INGREDIENTES P CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR (UNITARIO UTILIZADA
500 |Masa Maiz Nixtamalizada Gramos 500 100% $ 1801 % 1,80
150|Panela Gramos 135 90% $ 0,13 [ $ 0,03
1000|Agua Mililitros 1000 100% $ 065]|9% 0,65
CANT. PRODUCIDA: 990 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,14
CANTIDAD PORCIONES: 18 de 55 Gramos.
TECNICAS

. Remojar la masa de maiz en un cantaro por 4 dias

. Colocar la masa de maiz en un cantaro limpio

. Agregar agua a 40°C

. Mezclar eliminando grumos

. Agregar Panela

. Remover

N[O |R[WIN|~

. Dejar fermentar 2 dias

Augusto A. Tosi
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Al ser el maiz nuestra identidad gastronémica, se ha realizado una
propuesta de elaboraciones en base a maiz nixtamalizado, de manera que

la gastronomia tradicional mesoamericana y andina siga creciendo dia a
dia.

Crepe de Maiz y Queso Mozarella
Lasagna de Maiz con Ricotta y Carne
Noquis de Maiz
Creme Brulee de Maiz y Camarén
Empanada de Maiz y Queso
Buiuelos de Maiz
Helado de Maiz

Galletas de Maiz

Augusto A. Tosi
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FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Crépe de Maizy Queso Mozarella

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Salsa Bechamel
Tomate Concase

Un crep en forma cuadrada y
redonda rellena de maiz y queso
mozzarella y decorado con el
tomate en aceite de oliva y hojas

de albahaca

Tomate Concase: tomate pelado y cortado

en cubos sin semilla.

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 9,40 4,30 74,40 3
Leche 2,93 3,14 4,62 88,13
Huevos 11,30 9,80 2,70 75,3
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
Pimienta 4,75 3,03 51,16 12,46
Mantequilla 0,91 79,11 0,06 17,94
Zea Maiz 8,57 3,80 64,66 13,8
Queso Mozarella 23,67 21,83 212 50,01
Salsa Bechamel 4,10 10,30 10,80 74,5
Aceite de Oliva EV 1,00 98,22 0,00 0,1
Tomate Pomodoro 0,88 3,50 0,21 94
Albahaca 1,92 0,60 2,40 92,06
. . Para Cantidad .
caomus | Foenes | Cresee | Cqonarsor | o | Uilzada | oo
Gramos (Gramos)

Harina Maiz Nixtamalizado 38 39 298 374 150 560,85
Leche 12 28 18 58 300 175,29
Huevos 45 88 11 144 120 173,04
Sal 0 0 0 0 3 0,00
Pimienta 19 27 205 251 2 5,02
Mantequilla 4 712 0 716 100 715,86
Zea Maiz 34 34 259 327 135 441,61
Queso Mozarella 95 196 8 300 150 449,43
Salsa Bechamel 16 93 43 152 250 380,75
Aceite de Oliva EV 4 884 0 888 20 177,60
Tomate Pomodoro 4 32 1 36 50 17,93
Albahaca 8 5 10 23 0 0,00

Porcion: 144 Gramos 347,850 Kcal 3097,38
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[FICHA TECNICA DE: Crépe de Maiz y Queso Mozzarella Fecha: 11/08/2012]
CANTIDAD INGREDIENTES UNIDAD |[CANTIDAD [RENDIMIENTO| PRECIO CPAEEICI:)IgD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR |(UNITARIO UTILIZADA
150 |Harina Maiz Nixtamalizado Gramos 150 100% $ 084 | $ 0,84
300|Leche Mililitros 300 100% $ 020] $ 0,20
130|Huevos Gramos 120 92% $ 032 % 0,25

3[Sal Gramos 3 100% $ 0,00 $ 0,00

2 |Pimienta Gramos 2 100% $ 020 % 0,20

100 | Mantequilla Gramos 100 100% $ 082 % 0,82
150|Zea Maiz Gramos 135 90% $ 054 | $ 0,44
150|Queso Mozzarella Gramos 150 100% $ 128 [ $ 1,28
250|Salsa Bechamel Gramos 250 100% $ 063 % 0,63
20|Aceite de Oliva EV Mililitros 20 100% $ 026 | $ 0,26

50| Tomate Pomodoro Gramos 50 100% $ 0,03 % 0,03
10|Albahaca Gramos 10 100% $ 020 $ 0,20

CANT. PRODUCIDA: 575 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 1,33

CANTIDAD PORCIONES: 4 de 143,75 Gramos.
TECNICAS FOTO

1. Colocar en un bowl la harina de maiz, la leche, los huevos, la
sal y pimienta.

2. Batir la mezcla con fuerza eliminando grumos

3. Reposar mezcla por 30 minutos

4. Cocer el Maiz hasta que se haga mote en agua

5. Cortar el queso mozzarella en cubos del tamaino del mote

6. Mezclar la salsa bechamel con el mote y el queso

7.Colocar mantequilla en un sartén

8. colocar la masa de crep en el sartén en churro y extender

9. Dorar la masa de lado y lado

10. Rellenar la masa de crep con la mezcla de maiz y queso

11. Doblar la masa en forma cuadrada y en forma de bolsa

tomate

12. Colocar en un Sartén Aceite de Oliva, Sal, Pimienta y el

13. Saltear el tomate

Augusto A. Tosi
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FICHA DE MISE EN PLACE

|RECETA: Lasagna de Maiz con Ricotta y Carne

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pasta de Tomate
Salsa Bechamel

Torta de masa de maiz, carne y
ricotta.... Gratinada en su parte

superior

Acompafiada de Pan Tostado

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 9,40 4,30 74,40 3
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
Huevos 11,30 9,80 2,70 75,3
Aceite de Oliva EV 1,00 98,22 0,00 0,1
Carne Molida 18,56 14,00 0,00 67,4
Pasta de Tomate 2,30 0,50 5,55 90,4
Laurel 7,61 26,30 48,67 9,1
Orégano 11,00 10,25 21,63 7,15
Embutidos 18,56 14,00 0,00 67,4
Vino Blanco 0,10 0,00 0,10 91,2
Salsa Bechamel 4,10 10,30 10,80 74,5
Queso Ricotta 12,02 12,68 2,94 71,7
Huevo 11,30 9,80 2,70 75,3
Queso Parmesano 41,06 27,94 3,93 20,84
. . Para Cantidad .
caomas | s || e | Cronirsos | on | uitaada | T
Gramos | (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 38 39 298 374 370 1383,43
Sal 0 0 0 0 4 0,00
Huevos 45 88 11 144 120 173,04
Aceite de Oliva EV 4 884 0 888 14 124,32
Carne Molida 74 126 0 200 250 500,60
Pasta de Tomate 9 5 22 36 250 89,75
Laurel 30 237 195 462 2 6,93
Orégano 44 92 87 223 3 6,68
Embutidos 74 126 0 200 200 400,48
Vino Blanco 0 0 0 1 50 0,40
Salsa Bechamel 16 93 43 152 500 761,50
Queso Ricotta 48 114 12 174 120 208,72
Huevo 45 88 11 144 60 86,52
Queso Parmesano 164 251 16 431 200 862,82
Porcion: 160 Gramos 343,911 Kcal 4605,18
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[FICHA TECNICA DE: Lasagna de Maiz con Ricotta y Carne Fecha: 18/08/2012]

PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD [RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
370 |Harina Maiz Nixtamalizado Gramos 370 100% $ 2071 $ 2,07
4|Sal Gramos 4 100% $ 0,00 | $ 0,00
130 |Huevos Gramos 120 92% $ 0321 9% 0,40
14 |Aceite de Oliva EV Gramos 14 100% $ 0,18 | $ 0,18
500 |Carne Molida Mililitros 250 50% $ 0,751 9% 1,25
400 |Pasta de Tomate Gramos 250 63% $ 1,50 | $ 1,88
1,5[Laurel Gramos 1,5 100% $ 0011]$% 0,01
5|0régano Gramos 3 60% $ 002[$ 0,42
300 |Embutidos Gramos 200 67% $ 0,79 | $ 1,12
50]|Vino Blanco Mililitros 50 100% $ 0,131 9% 0,13
500 [Salsa Bechamel Gramos 500 100% $ 125 % 1,25
120|Queso Ricotta Gramos 120 100% $ 0871 9% 0,87
65|Huevo Gramos 60 92% $ 0,16 | $ 0,24
200 |Queso Parmesano Gramos 200 100% $ 240 | $ 2,40
CANT. PRODUCIDA: 800 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 2,09
CANTIDAD PORCIONES: 5 de 160 Gramos.
TECNICAS FOTO

1. Tamice la harina con la sal en un bowl

2. Agregue los huevos vy el Aceite de Oliva

3. Amase con las manos hasta obtener una masa elastica
4. Estirar la masa y cortar en laminas rectangulares

5. Ponga en una olla la carne molida y los embutidos con un
chorro de aceite de oliva y refria

6. Coloque la pasta de tomate

7. agregue el vino blanco, el orégano y el laurel y deje hervir 10
minutos

8. Colocar en un bowl el queso ricotta y el huevo

9. Amasar con un tenedor formando una masa consistente
10. Colocar en un molde alternando, una capa de salsas
bechamel, masa de maiz, una capa de carne, queso ricotta,
masa de maiz, una capa de salsas bechamel, una capa de
11. Hornear por 15 a 20 minutos a 250°C

Augusto A. Tosi
151



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

N 1 T—

FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Noquis de Maiz

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pasta de Tomate

de carne

Pedacitos de mas de maiz
cocidos y acampafados por salsa

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 9,40 4,30 74,40 3
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
Huevos 11,30 9,80 2,70 75,3
Aceite de Oliva EV 1,00 98,22 0,00 0,1
Carne Molida 18,56 14,00 0,00 67,4
Pasta de Tomate 2,30 0,50 5,55 90,4
Laurel 7,61 26,30 48,67 9,1
Orégano 11,00 10,25 21,63 7,15
Embutidos 18,56 14,00 0,00 67,4
Vino Blanco 0,10 0,00 0,10 91,2
. . Para Cantidad .
caLomms | T | S| Cvonirsor | on | it | 00
Gramos | (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 38 39 298 374 185 691,72
Sal 0 0 0 0 2 0,00
Huevos 45 88 11 144 60 86,52
Aceite de Oliva EV 4 884 0 888 6 53,28
Carne Molida 74 126 0 200 250 500,60
Pasta de Tomate 9 5 22 36 250 89,75
Laurel 30 237 195 462 2 6,93
Orégano 44 92 87 223 3 6,68
Embutidos 74 126 0 200 200 400,48
Vino Blanco 0 0 0 1 50 0,40
Porcion: 70 Gramos 127,588 Kcal 1836,35
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[FICHA TECNICA DE: Noquis de Maiz Fecha:  18/08/2012]
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD |RENDIMIENTO| PRECIO PRECIO
INGREDIENTES CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR |UNITARIO UTILIZADA
185 [Harina Maiz Nixtamalizado Gramos 185 100% $ 104 1% 1,04
2|[Sal Gramos 2 100% $ 0,00 (% 0,00
65| Huevos Gramos 60 92% $ 0,16 | $ 0,24
6|Aceite de Oliva EV Gramos 6 100% $ 0,081 9% 0,08
250 |Carne Molida Mililitros 250 100% $ 0,751 % 0,75
250 |Pasta de Tomate Gramos 250 100% $ 150 | $ 1,50
1,5|Laurel Gramos 1,5 100% $ 0019 0,01
3|Orégano Gramos 3 100% $ 0,021 9% 0,02
200|Embutidos Gramos 200 100% $ 0,791 % 0,79
50| Vino Blanco Mililitros 50 100% $ 0,131 9% 0,13
CANT. PRODUCIDA: 350 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,89
CANTIDAD PORCIONES: 5 de 70 Gramos.
TECNICAS FOTO

1. Tamice la harina con la sal en un bowl

2. Agregue los huevos y el Aceite de Oliva

3. Amase con las manos hasta obtener una masa elastica

4. Hacer tiras largas delgadas y recortar en pedacitos
pequefios en forma ciilindrica

5. Colocar los pedacitos de masa en agua hirviendo y cocinar
por 4 minutos

6. Ponga en una olla la carne molida y los embutidos con un
chorro de aceite de oliva y refria

7. Coloque la pasta de tomate

8. agregue el vino blanco, el orégano y el laurel y deje hervir 10
minutos

Augusto A. Tosi
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FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Creme Brulee de Maizy Camaron

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Salteado de Camaron en Mnatequilla

Un plato salado y cremoso a base
de maizy crema de leche

Puede Utilizarse otro producto del mar

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Crema de Leche 2,19 36,14 2,70 57,71
Yemas de Huevo 16,12 31,90 0,30 51,7
Huevos 11,30 9,80 2,70 75,3
Mantequilla 0,91 79,11 0,06 17,94
Grasa de Camaron 0,91 79,11 0,06 17,94
Camarén 18,00 1,80 1,50 78,7
Maiz Amarillo Cocido 80% 8,57 3,80 64,66 13,8
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
Queso Parmesano 41,06 27,94 3,93 20,84
. . Para Cantidad .
caomas | fowmes | G | Coonesios | o0 | vitiada | oo
Gramos | (Gramos)
Crema de Leche 9 325 11 345 250 861,95
Yemas de Huevo 64 287 1 353 48 169,33
Huevos 45 88 11 144 195 281,19
Mantequilla 4 712 0 716 20 143,17
Grasa de Camaron 4 712 0 716 15 107,38
Camardn 72 16 6 94 17 16,01
Maiz Amarillo Cocido 80% 34 34 259 327 100 327,12
Sal 0 0 0 0 12 0,00
Queso Parmesano 164 251 16 431 150 647,12
Porcion: 102 Gramos 322,719 Kcal 2553,27

154



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

rows (VITA @“! RESOONTS

+

—
FACULTAD B CIENCIAS RSO (€ XN
PIA-HOSPITALIDAD 3 =
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
[FICHA TECNICA DE: Creme Brulee de Maizy Camaron Fecha: 21/08/2012]
PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD |RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
250|Crema de Leche Gramos 250 100% $ 098($% 0,98
48|Yemas de Huevo Gramos 48 100% $ 005[% 0,05
195|Huevos Gramos 180 92% $ 0499 0,56
20 [Mantequilla Gramos 20 100% $ 0169 0,16
15|Grasa de Camaron Gramos 15 100% $ 018 $ 0,18
17|Camarén Gramos 12 71% $ 014193 0,44
100 g";o'/z Amarillo Cocido | G 100  100% $ 040|$ 0,40
0
12|Sal Gramos 12 100% $ 000]|9% 0,00
150|Queso Parmesano Gramos 150 100% $ 1801 9% 1,80
CANT. PRODUCIDA: 510 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,84
CANTIDAD PORCIONES: 5 de 102 Gramos.
TECNICAS FOTO
1. Batir las yemas y los huevos hasta que tome una textura
2. Calentar la crema sin hervir con los granos de maiz
3. Agregar los huevos batidos a la crema en chorro
4. agregar la grasa de camaroén y Batir constantemente
5. Licuar la preparacién y cernir en un bowl
6. Colocar la mezcla en pozuelos individuales
7. Hornear a por 35 mina 350°C
8. Freir el Camardn hasta que obtenga un color rojizo
9. Colocar el queso parmesano y el camarén cocido encima
10. Gratinar con soplete

Augusto A. Tosi
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FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:

Empanadas de Maiz y Queso

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Queso Rallado

Empanadas de masa de maiz

rellenas de queso

Servir con café

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Augusto A. Tosi

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 9,40 4,30 74,40 3
Agua 0,00 0,00 0,00 100
Sal 0,00 0,00 0,00 0,2
Azlcar Blanca 0,00 0,00 99,80 0,2
Queso Fresco 16,82 23,82 2,87 51,42
Aceite de Maiz 0,00 99,90 0,00 0,1
. . Para Cantidad .
caomms | fones | G| Coeonirsor | oo | vt | T
Gramos | (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 38 39 298 374 550 2056,45
Agua 0 0 0 0 480 0,00
Sal 0 0 0 0 7 0,00
Azucar Blanca 0 0 399 399 5 19,96
Queso Fresco 67 214 11 293 250 732,75
Aceite de Maiz 0 899 0 899 500 4495,50
Porcion: 85 Gramos 346,482 Kcal 7304,66
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CARRERA DE GASTRONOMIA

[FICHA TECNICA DE: Empanadas de Maiz y Queso Fecha: 27/08/2012]

PRECIO PRECIO

CANTIDAD UNIDAD |[CANTIDAD |RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
550 |Harina Maiz Nixtamalizado Gramos 550 100% $ 308|9% 3,08
480|Agua Mililitros 480 100% $ 0,31 $ 0,31
7|Sal Gramos 7 100% $ 0,00 % 0,00
5[Azuicar Blanca Gramos 5 100% $ 0,00 | % 0,00
250 |Queso Fresco Gramos 250 100% $ 1151 $ 1,15
500|Aceite de Maiz Mililitros 500 100% $ 1,70 | $ 1,70
CANT. PRODUCIDA: 1700 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,31

CANTIDAD PORCIONES: 20 de 85 Gramos.
TECNICAS FOTO

. Poner en un bowl, harina de maiz, Agua , Sal, y Azicar

. Amasar formando una masa esponjosa

. Rallar el Queso Fresco

. Hacer Bolas pequeias de masa

Colocar las bolas de masa entre papel plastico en la prensa y
. Retirar la una capa de papel plastico y colocar el relleno de

. Doblar con el papel plastico haciendo una media luna

. Presionar con los dedos los filos pegando la masa

. Freir en aceite hirviendo

FIRINERENANE
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| FICHA DE MISE EN PLACE |
[RECETA:  Buiiuelos de Maiz |

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Derretir panela con agua haciendo miel Bolitas de masa de maiz bafiadas |Al freirlas empezar a pinchar el momento
de miel de panela que se inchan con el calor del aceite

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

Alimento Proteinas Grasas Carbohidratos H20
(Gramos) (Gramos) (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 9,40 4,30 74,40 3
Huevos 11,30 9,80 2,70 75,3
Mantequilla 0,91 79,11 0,06 17,94
Aceite de Maiz 0,00 99,90 0,00 0,1
Miel de Panela 0,40 0,50 90,60 74
. . Para Cantidad .
caLomms | Foehes | | Cuenaros | an | il | 000
Gramos | (Gramos)
Harina Maiz Nixtamalizado 38 39 298 374 170 635,63
Huevos 45 88 11 144 180 259,56
Mantequilla 4 712 0 716 80 572,69
Aceite de Maiz 0 899 0 899 500 4495,50
Miel de Panela 2 5 362 369 200 737,00
Porcién: 253 Gramos 149,98 6700,38

Augusto A. Tosi
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FACULTAD B CIENCIAS
PEAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

[FICHA TECNICA DE: Buiiuelos de Maiz Fecha: 22/09/2012]

PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD |RENDIMIENTO
INGREDIENTES UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
170 |Harina Maiz Nixtamalizado Gramos 170 100% $ 0,95 | $ 0,95
210 |Huevos Gramos 180 86% $ 049 | $ 0,63
80| Mantequilla Gramos 80 100% $ 066 | % 0,66
500 |Aceite de Maiz Mililitros 500 100% $ 170 | $ 1,70
200|Miel de Panela Gramos 200 100% $ 0,19 | $ 0,19
CANT. PRODUCIDA: 430 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,23
CANTIDAD PORCIONES: 17 de 25,294 Gramos.
TECNICAS FOTO
Colocar la mantequilla y la harina en una cacerola y a fuego k A <%
medio remover hasta que este mezclada
Colocar en la mezcla de harina fuera del fuego los huevos y
remover constantemente hasta obtener una mezcla espeza
Colocar en una cacerola aceite y calentarlo
Colocar con manga pastelera poco a poco la masa
Pinchar cada una de las bolitas de masa haciendo que se
hinchen
Servir con la miel de panela

Augusto A. Tosi
159



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

S o —

|

FICHA DE MISE EN PLACE

[RECETA:  Helado de Maiz
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Crema Batida Helado tipo de crema
CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
. Proteinas Grasas Carbohidratos

Alimento (Gramos) (Gramos) (Gramos) H20
Masa Maiz Nixtamalizada 9,40 4,30 74,40 10,6
Miel de Panela 0,40 0,50 90,60 74
Yemas de Huevo 16,12 31,90 0,30 51,7
Leche 2,93 3,14 4,62 88,13
Crema de Leche 2,19 36,14 2,70 57,71
Ralladura de Limén 0,00 0,00 0,00 0

. . Para Cantidad "
cnomas | e | S| o™ | 0| Uthads | e
Gramos | (Gramos) P

Masa Maiz Nixtamalizada 38 39 298 374 280 1046,92
Miel de Panela 2 5 362 369 150 552,75
Yemas de Huevo 64 287 1 353 40 141,11
Leche 12 28 18 58 210 122,70
Crema de Leche 9 325 11 345 250 861,95
Ralladura de Limén 0 0 0 0 30 0,00

Augusto A. Tosi
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92,3 Gramos
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
|FICHA TECNICA DE: Helado de Maiz Fecha: 22/09/2012|
PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD |RENDIMIENTO
INGREDIENTES P UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
280 [Masa Maiz Nixtamalizada Gramos 280 100% $ 101[$ 1,01
150|Miel de Panela Mililitros 150 100% $ 01419 0,14
40|Yemas de Huevo Gramos 40 100% $ 004]9% 0,04
210|Leche Mililitros 210 100% $§ 01418 0,14
250|Crema de Leche Mililitros 250 100% $ 098[$% 0,98
30([Ralladura de Limon Gramos 30 100% $ 004|895 0,04
CANT. PRODUCIDA: 1200 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,18
CANTIDAD PORCIONES: 13 de 92,308 Gramos.
TECNICAS
Colocar en la licuadora los granos de maizy la leche
Batir las yemas de huevo hasta que se hagan color palido
Cemnir finamente el maizy la leche
Batir yemas de huevo con la ralladura de limén y la mezcla del
batir la mezcla de las yemas de huevo con la crema batida
Congelar hasta que este solido
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| FICHA DE MISE EN PLACE |

[RECETA: Galletas de Maiz |
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Sacar la mantequilla para que se haga Galletas de mantequilla con maiz
temperatura ambiente
CONTENIDO NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
. Proteinas Grasas Carbohidratos
Alimento (Gramos) (Gramos) (Gramos) H20
Harina Maiz Nixtamalizado 9,40 4,30 74,40 3
Mantequilla 0,91 79,11 0,06 17,94
Azucar Pulverizada 0,00 0,00 99,80 0,2
Huevo 11,30 9,80 2,70 75,3
Ralladura de Limon 0,00 0,00 0,00 0
Polvo de Hornear 0,00 0,00 0,00 0
o . Para Cantidad .
caomms | foenas | Srasas | Coomerse | w00 | Utlsada | pneres
Gramos | (Gramos) P
Harina Maiz Nixtamalizado 38 39 298 374 450 1682,55
Mantequilla 4 712 0 716 250 1789,65
Azucar Pulverizada 0 0 399 399 200 798,40
Huevo 45 88 11 144 60 86,52
Ralladura de Limon 0 0 0 0 30 0,00
Polvo de Hornear 0 0 0 0 20 0,00
Porcion: 29 Gramos 125,11 Kcal 4357,12
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
|FICHA TECNICA DE: Galletas de Maiz Fecha: 22/09/2012 |
PRECIO PRECIO
CANTIDAD UNIDAD |CANTIDAD [RENDIMIENTO
INGREDIENTES P UNITARIO| CANTIDAD
BRUTA COMPRA NETA ESTANDAR UTILIZADA
450 |Harina Maiz Nixtamalizado 450 100% $ 2521 $ 2,52
250 [Mantequilla 250 100% $ 205| % 2,05
200|Azucar Pulverizada 200 100% $ 0,75 $ 0,75
70| Huevo 60 86% $ 016 | $ 0,30
30| Ralladura de Limon 30 100% $ 0,04 [ $ 0,04
20|Polvo de Hornear 20 100% $ 1281 % 1,28
CANT. PRODUCIDA: 1450 Gramos. COSTO POR PORCION: $ 0,14
CANTIDAD PORCIONES: 50 de 29 Gramos.
TECNICAS FOTO
Mezclar la mantequilla con el zucar pulverizada formando una
masa uniforme
Anadir el huevo y mezclar nuevamente
Colocar la harina de maiz, la ralladura de maiz, polvo de
hornear, y mezclar
Hacer un tubo de masa son papel film y refrigerar por 1 hora
Cortar el tubo de masa en rebanadas y colocar en una lata de
horno
hornear por 30 minutos a 180°C

Augusto A. Tosi
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Evaluacion de Recetas

Luego de haber experimentado con maiz nixtamalizado se realiz6 una
degustacion en la que se contd con la participacion de miembros de la
Universidad de Cuenca, tales como la Licenciada. Marlene Jaramillo, el
Ingeniero Santiago Carpio, Chef Fernando Flores y las Srtas. Carla Zuhiga y

Paula Trujillo; calificando criterios sensoriales visuales, olfativos y del gusto.

La degustacion fue realizada con una muestra de las recetas ecuatorianas,
mesoamericanas y de autor, mostrando la facilidad y diversidad de usos que
puede tener este grano; las recetas utilizadas en la degustacion fueron: Atole
de Maracuya, Pozole Blanco, Chicha de Jora, Tortillas de Maiz Ecuatorianas,

Lasana de Carne, Galletas de Maiz, Bufiuelos de Maiz, y Helado de Maiz.

La valoracion fue realizada por medio de fichas de evaluacion sensorial
tomando como criterios Visuales: la apariencia, olfativos: el aroma, y del gusto:
el sabor y textura; y la calificacion podia ser excelente, muy bueno, bueno,

regular y malo, segun el criterio de los asistentes.

Augusto A. Tosi
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Modelo de Evaluacion

S o —

Excelente Muy Bueno Regular Malo
Bueno
VISTA |Apariencia
OLFATO |Aroma
GusTo [Sakor
Textura

Fuente: Augusto A. Tosi

Luego de haber calificado de acuerdo a los criterios propuestos, se obtuvieron

los siguientes resultados:

Atole de Maracuya

%f].LJl-

Apariencia

VISTA

Aroma

OLFATO

Sabor

Textura |
| H Regular

GUSTO

B Excelente
B Muy Bueno

Bueno

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos ver en el grafico, el “Atole de Maracuya” tiene los siguientes

resultados: Excelente en lo referente a apariencia y aroma, muy bueno en

sabor e intermedio en lo referente a textura,

Pozole Blanco

OFrRr NWRAULIO
I

LI L

Apariencia

VISTA | OLFATO |

Aroma

Sabor

GUSTO

Textura

M Excelente

B Muy Bueno
Bueno

M Regular

® Malo

Augusto A. Tosi
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llegando a los valores mas altos.
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Como podemos ver en el grafico, el “Pozole Blanco” tiene los siguientes
resultados: Excelente en todos sus aspectos resaltando en su aroma y sabor.

Chicha de Jora

. H Excelente

i B Muy Bueno
1 - Bueno
0 - H Regular

Apariencia Aroma Sabor Textura = Malo

N W b

VISTA | OLFATO | GUSTO |

Fuente: Augusto A. Tosi
Como podemos ver en el grafico, la “Chicha de Jora” tiene los siguientes
resultados: Excelente en lo referente a apariencia , aroma y sabor, sin embargo

predomina el muy bueno en lo referente a textura.

Tortillas de Maiz Ecuatorianas

i B Excelente
B Muy Bueno

i Bueno

: M Regular

Apariencia Aroma Sabor Textura = Malo

O FRLr NWM~OUL O
|

VISTA | OLFATO | GUSTO |

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos ver en el grafico, las “Tortillas de Maiz Ecuatorianas tiene los
siguientes resultados: Excelente en todos sus aspectos demostrando que el

maiz es apto en su totalidad para productos panificados

Augusto A. Tosi
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Lasana de Carne

O R, NWRA~OULO

Apariencia

VISTA

Aroma

OLFATO

Sabor

GUSTO

Textura

M Excelente

B Muy Bueno
Bueno

M Regular

® Malo

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos ver en el grafico, la “Lasafa de Carne” tiene los siguientes

resultados: predomina el excelente en todos sus aspectos sobre todo en sabor

y textura.

Galletas de Maiz

O R, NWROULO

SRS

Apariencia

VISTA

Aroma

| OLFATO |

Sabor

GUSTO

Textura

H Excelente

B Muy Bueno
Bueno

M Regular

= Malo

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos ver en el grafico, las “Galletas de Maiz” tiene los siguientes

resultados: Excelente en todos sus aspectos demostrando que el maiz

nixtamalizado es apto en su totalidad para productos de reposteria.

Augusto A. Tosi
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Bunuelos de Maiz

6
5 -
M Excelente
4 -
3 - B Muy Bueno
2 1 Bueno
1 -
0 - M Regular
Apariencia Aroma Sabor Textura = Malo
VISTA OLFATO GUSTO

Fuente: Augusto A. Tosi
Como podemos ver en el grafico, los “Bufiuelos de Maiz” tienen los siguientes
resultados: Excelente en todos sus aspectos demostrando que el maiz es apto

en su totalidad para productos de reposteria.

Helado de Maiz

5
4 H Excelente
3 B Muy Bueno
i i Bueno
0 - l l_ H Regular
Apariencia Aroma | Sabor | Textura = Malo
VISTA OLFATO | GUSTO |

Fuente: Augusto A. Tosi

Como podemos ver en el grafico, el “Helado de Maiz” tiene los siguientes
resultados: un promedio que va de muy bueno a malo por la dificultad de
congelacion del producto y su textura. Luego de la evaluacion se probo y
corrigio la receta llegando a la conclusion de que para la elaboracion de helado
de maiz se debe filtrar completamente la preparacion de manera que se
obtenga un producto sin grumos; ademas es recomendable realizarlo en

maquina de helados con batido permanente no permitiendo la compactacion de

Augusto A. Tosi
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cristales y evitando que se vuelva de una textura dura en su totalidad por

resultado de la reaccion del calcio.

Una vez realizada la degustacion y conociendo la favorable apreciacion de los
degustadores a la propuesta planteada, se pudo conocer que el maiz
nixtamalizado es apto para todo tipo de elaboracion siendo un alimento
nutritivo, saludable y adaptable a las diferentes necesidades de medio en el
que se lo quiera aplicar, dando la posibilidad de mantenerlo en nuestras mesas
ya sea en forma de grano, entrada, sopa, plato fuerte, pasteleria, reposteria, o

un sencillo bocadito.
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Conclusiones

Durante el proceso de elaboracion de esta monografia, se recopilé informacién
referente al maiz y el proceso de nixtamalizacién; se contdé con documentos
interesantes de universidades mexicanas y ecuatorianas, institutos agricolas
mexicanos y el INIAP en Ecuador, FAO, y experiencias de personas que

realizan este proceso para pelar el maiz.

Dentro de la recopilacion de informacion e investigacion, se conocio y se
plasmo en el primer capitulo de esta monografia la historia del maiz, que nos
cuenta que el origen de este grano se dio casi al mismo tiempo que la
agricultura, ayudando al hombre némada y a culturas enteras a sobrevivir.
Ademas de ser hasta la actualidad un alimento de alta calidad y parte
importante de las raices gastronomicas de los pueblos mesoamericanos y
andinos, se pudieron conocer las caracteristicas bromatologicas y nutricionales
de este producto vy la facilidad que el mismo tiene para adaptarse a las
necesidades humanas y climaticas; por tal razon me es importante recalcar que
de la misma manera en que se ha preservado hasta hoy dandole la importancia
que este grano se merece, se conserve al pasar de las generaciones futuras,
guardando nuestra identidad y mejorando la alimentacion en base a este grano,
ya que como se pudo ver es de muy alto contenido nutricional y de gran

importancia para la recuperacién de problemas nutricionales.

En lo que es el segundo y tercer capitulo se pudo conocer, armar y vivir la
historia del proceso de nixtamalizacion a través de los métodos de produccion
del mismo. Teniendo grandes lecciones durante la realizacion de estas
practicas. Empezando por el método convencional mesoamericano que es el
realizado por las tortilleras de los mercados mexicanos, el método no
convencional realizado por las industrias para masificar la produccion de
tortillas mexicanas y el convencional ecuatoriano, método similar al
mesoamericano pero con variante en el uso del producto alcalino. Se

experimentd con cada uno de los métodos estudiados, aplicandolos a
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diferentes variedades de maiz seleccionadas, obteniendo resultados
interesantes, como es una masa harinosa pero moldeable por medio del
proceso convencional mesoamericano, ecuatoriano y no convencional a
presion, resultados que resaltan el sabor interno de los granos de maiz y lo
vuelven aptos para el consumo humano siendo en muchos de los lugares
donde se consume un producto sostén para la nutricion; a pesar de los
resultados positivos también existieron experiencias negativas como fue la del
proceso no convencional con grano troceado donde no se podia utilizar la

masa ya que esta era gelatinosa y muy poco manejable.

El Jdltimo capitulo de esta monografia se enfocé en una propuesta
gastrondmica basada en recetas tradicionales y recetas de autor, donde
aprecio la rigueza gastrondmica que tienen los pueblos mesoamericanos y
andinos; ademas de la facilidad de adaptacion del maiz nixtamalizado para la
aplicacion segun las necesidades en las diferentes culturas siendo este apto
para consumirlo en bebidas, sopas, platos fuertes, postres, bocaditos o

simplemente en grano cocido .

Entre los resultados generales encontrados en la aplicacidon de las diferentes
variedades de maiz a los diferentes métodos de nixtamalizacién, se comprobd
que el maiz es un grano muy manejable y con una gama grande de opciones
para su aplicacion, se pudo también apreciar que el maiz al ser sometido a
productos alcalinos con la finalidad de retirar su cascara, aumenta su

capacidad de aglutinamiento, absorcion de liquidos, y propiedades de sabor.

También se verificd que en ambos métodos, tanto el convencional como el no
convencional a presion y estrujado, el grano entero reacciona de forma positiva
al proceso, dando como resultado una masa moldeable; sin embargo en el
meétodo no convencional con grano troceado y estrujado, el grano reaccion6 de
forma negativa absorbiendo liquido de nejayote en exceso y dando como
resultado una masa pegajosa y poco moldeable, siendo ésta cauchosa y
desagradable luego de someterlo a calor.
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Como conclusion final puedo indicar que los diferentes procesos dieron como
resultado masas de buena calidad en lo que a sabor y olor se refiere segun las
respuestas a las diferentes degustaciones organolépticas, comprobando la
aceptacion de las diversas variedades de maiz en los diferentes procesos de
nixtamalizacion, por medio de una degustacion, que emitié resultados positivos
en lo referente a sabor, textura, y apariencia en las diferentes calidades de
maiz de nuestro medio, en especial las variedades INIAP 103 Mishqui Sara,
variedad blanca e INIAP 182 Almendral variedad amarilla; sin embargo es una
pena que la variedad blanca con los mejores resultado organolépticos y con
caracteristicas especiales como es su alto contenido proteico, sea de poco

conocimiento en el medio haciendo su adquisicion muy dificil.
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Recomendaciones

Luego de la realizacién de esta monografia y experimentacion de los diferentes
meétodos de nixtamalizacion en diversas variedades de maiz puedo concluir con

las siguientes recomendaciones:

La historia del maiz nos muestra que nuestra cultura esta basada en torno a
este grano de los Dioses, siendo muy amigable y facilitdndonos la alimentacién
diaria, por lo que se recomienda basandonos en el primer capitulo promover
por medio de la Universidad de Cuenca, por medio de sus diversas facultades y
carreras, quienes deben realizar convenios para la promocion publica por
medio de eventos campafas o ferias del grano de maiz en sus diferentes
variedades, usos, y aplicaciones, evitando la extincibn de una de las

variedades o el grano en si poniendo en riesgo nuestras raices culturales.

La nixtamalizacién si bien no es un proceso originario de las culturas andinas,
es una herencia mesoamericana que influencia nuestra identidad gastronémica
facilitando a toda la region andina con sus ventajas como es el mejor
aprovechamiento en textura, sabor y nutricional, por tal razén recomiendo se
promueva como dinamica de ensefanza del gusto, tal como lo hace Slow
Food, el cultivo y elaboracion de este proceso en familia, promoviendo desde la
nifiez las raices culturales y nutricionales que el proceso de nixtamalizacion
aportan. De esta manera se mejora y emprende un proyecto de recuperar y
mantener estas costumbres que han sido el sustento de nuestra alimentacion

por siglos.

Basados en la practica del proceso de nixtamalizacién en el tercer capitulo, se
debe mezclar el producto alcalino (cal y/o ceniza) con una cantidad minima de
agua, hidratandolo con anticipacién para mejorar la accién en el maiz al
momento de pre coccion y reposo dentro del proceso y de igual forma

facilitando el desprendimiento de pericarpio.
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De igual forma basandome en el tercer capitulo y pensando en aplicacion
industrial es recomendable para el manejo de masas en modo masificado la
utilizacion del grano entero en coccion a presion y estrujado; segun mi criterio
como autor y basado en mi experiencia puedo decir que el método a presion y
estrujado, a pesar de romper con los procedimientos tradicionales y culturales,
es un proceso mas limpio, barato, sano y ecolégico, ya que no necesita ningun
producto alcalino en su coccion para desprender el pericarpio; también reduce
la cantidad de agua utilizada en el proceso, optimiza recursos y no produce
contaminacion, y sobre todo el resultado gastronomico es similar al de los
meétodos tradicionales. Lo unico en lo que no le puede superar al método

convencional es en la facilidad de desprender el pericarpio o cascara.

Para manejar las masas de nixtamal igual que las harinas de maiz
nixtamalizado, se debe tener un alto control de liquidos, ya que el maiz al ser

pelado aumenta su capacidad de absorcién pudiendo empaparse en exceso.

Dentro de la practica y uso de la masa de nixtamal se recomienda utilizar para
preparacion de servicio frio, un método de batido permanente evitando la

compactacion de cristales por reaccion del calcio.

Una recomendacion importante, a pesar que ya se encuentra entre los planes
de trabajos anuales del INIAP de acuerdo a los resultados obtenidos al
desarrollar la tesis es que luego de haber podido apreciar que el Maiz Mishqui
Sara, es el mejor en textura, sabor y apariencia, no es muy conocido en el
medio por lo que de igual forma que la recomendacion inicial, de camparfas
para la promocion del maiz, la Universidad de Cuenca como institucion icono
de la ciudad y del Austro Ecuatoriano, realicen campafias grandes de difusion
de las caracteristicas del grano y sus propiedades con el fin de conseguir un
acercamiento a esta variedad a quienes cultivan y consumen el maiz; se debe
recalcar que a pesar de que exista libros escritos por autores miembros de la
universidad estos llegan a publicos enfocados muchas veces lejanos al grano y

al proceso, por lo que se debe llegar mas alla y tener un acercamiento con los
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productores y manipuladores del maiz haciendo que en el Ecuador y en
especial el Austro ecuatoriano se tenga la variedad mas apta para el consumo
humano, cosa que protegera por generaciones nuestras raices gastronomicas
en torno a este grano, que acompanado con el apoyo de una campaia de
promocién y recuperacion del proceso convencional de pelado del maiz
(nixtamalizacién convencional), por parte de universidades, institutos y
gastronomos. Quienes son los responsables de mantener en Cuenca y el
Ecuador, nuestras raices intactas como es hasta el dia de hoy sin permitir que
un mundo globalizado nos cambie haciendo de nosotros personas genéricas

sin una cultura e identidad propia.

Augusto A. Tosi



“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ Y E—
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR” é g

o
N

=

Glosario

Aglutinamiento: m. Accion y efecto de aglutinar.

Atolli: (del nahuatl atolli 'aguado’, de atl agua y tol, diminutivo despectivo),
conocido también como atole; es una bebida de origen prehispanico consumida
principalmente en Meéxico, Guatemala, Honduras y otros paises de

Centroamérica.
Birrefringencia: es una propiedad de ciertos cuerpos

Caroteno: 1. m. Quim. Cada uno de los hidrocarburos no saturados, de origen
vegetal y color rojo, anaranjado o amarillo. Se encuentran en el tomate, la
zanahoria, la yema de huevo, etc., y en los animales se transforman en las

vitaminas A.

Chucula: Bebida ecuatoriana a base de guineo y maiz, producida en la

amazonia ecuatoriana

Domesticacion: (Del lat. domesticatio, -0Onis). 1. f. Accion y efecto de

domesticar.

Estrujar: (Del Iat. vulg. *extorculare, prensar). 1. tr. Apretar algo para sacarle el
zumo. 2. tr. Apretar una cosa blanda de manera que se deforme o se arrugue.
3. tr. Apretar a alguien y comprimirle tan fuerte y violentamente, que se le
llegue a lastimar y maltratar. 4. tr. Abrazar muy fuerte y con mucho carifio. 5. tr.

colog. exprimir (Il sacar todo el partido posible).
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Gelatinizado: Cuando los granulos de almidon, se calientan en agua, se
hincha (absorcién de agua), tornandose traslucidos y solubles, es decir, existe
mayor movilizacion del almidén del granulo al solvente, el granulo pierde su
poder birrefringente y no puede ser obtenido nuevamente bajo su forma

original. Esto se conoce con el nombre de gelatinizacion

Gramineo, a: (Del lat. graminéus). 1. adj. Bot. Se dice de las plantas
angiospermas monocotiledoneas que tienen tallos cilindricos, comunmente
huecos, interrumpidos de trecho en trecho por nudos llenos, hojas alternas que
nacen de estos nudos y abrazan el tallo, flores muy sencillas, dispuestas en
espigas o en panojas, y grano seco cubierto por las escamas de la flor; p. €j., el

trigo, el arroz y el bambu. U. t. c. s. f. 2. f. pl. Bot. Familia de estas plantas.

Inflorescencia: (Del lat. inflorescens, -entis). 1. f. Bot. Forma en que aparecen
colocadas las flores en las plantas. Inflorescencia en umbela, en espiga, en

racimo, en ramillete.

Lixiviar: (Del lat. lixivia, lejia). 1. tr. Quim. Tratar una sustancia compleja, como
un mineral, con un disolvente adecuado para separar sus partes solubles de las

insolubles.

Luenga: (Del lat. longus, largo). 1. adj. largo. MORF. sup. irreg. longuisimo. 2.
f. ant. dilacion (Il tardanza). a la ~. 1. loc. adv. ant. a la larga. 2. loc. adv. ant. a
lo largo.

Pegajosidad: 1. f. Cualidad de pegajoso.
Pelagra: (Del it. pellagra). 1. f. Med. Enfermedad con manifestaciones
cutaneas, digestivas y nerviosas, producida por falta de vitamina B3 en la

alimentacion.

Pelagrojeno: Accion de producir la enfermedad del pelagra
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Pericarpio: (Del gr. mepikaptriov). 1. m. Bot. Parte exterior del fruto de las

plantas, que cubre las semillas.
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ANEXOS

llustracion 49 Grano de Maiz lluminado

Fuente: Diego Collana Carpio
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INIAP 103 MISHQUI SARA. Variedad de maiz blanco
harinoso para consumo humano.

INIAP 103, Mishqui sara, Variedad, Maiz, Zea mays, Blanco, Harinoso, Consumo, Origen,
Introduccion, Caracteristicas, Rendimiento, Zonificacidn, Morfologia, Agronomia, Calidad,
Manegjo, Integrado, Cultivo, MIC, Suelo, Fertilizacidn, Siembra, Semilla, Riego, Deshierba,
Plaga, Enfermedad, MIPE, Combate, Cosecha, Poscosecha, Industrializacidn, Costo,
Produccidon, Rendimiento, Recomendacidn

Estacian Experimantal: E.E. del Austra
Programa |/ Departamenta:

#« Programa de Maiz

Rubra:

« Maiz
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FICHA TECNICA DE VARIEDADES DESARROLLADAS POR EL
INIAP.

Nombre de la Variedad: INIAP-103 "Mishqui Sara” (Maiz Nutritivo).
Especie: Maiz

Fea mayz L.
Fecha de obtencién de la variedad: 2010, marzo 18.

. Autor (es): José Egiez M.

Pablo Pintado
Origen y desarrollo:

El INIAP introdujo al Ecuador la variedad de maiz de grano blanco harinoso
con alta calidad de proteina (ACP) Aychazara 102, procedente del Centro
de Fitoecogenética Pairumani de Bolivia en el afio 2006.

. Introduccidn:

En el afio 2006 se realizd un ciclo de Seleccion Masal, durante el 2007 y
2008 se evalud el material, mediante seleccion familiar por Medios
Hermanos, en la Estacidn Experimental del Austro; la semilla de machos
sirvio para evaluar el material en campos de agricultores en las Provincias
de Guayas, Cafiar, Azuay y Loja, durante los afios 2007, 2008 y 2009. Las
familias se seleccionaron, por sanidad, buena cobertura de mazorca y
rendimientos superiores a las 8 t'ha, las mismas que sirvieron de base para
la formacion de un pool e incremento de semilla genética en el afio 2009 y
2010,

En las Provincias de Cariar, Azuay y Loja se siembran 38.261 has. de maiz
suave, con rendimientos de 06 a 1,5 thha (INEC 2008); éstos bajos
rendimientos se deben al uso de semillas de baja calidad, y la ninguna
tecnologia que aplican los productores al cultivo. De las 38.261 has, 23.168
SON para consumo en seco y cocido (mote) y 15.092 has son para consumo
en tiemo (choclo).

La variedad IMIAP-103 “Mishqui Sara” (Maiz Mutritivo) constituye una
alternativa para mejorar la productividad y los ingresos de los pequefios

2
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productores del sur del Ecuador. Esta variedad es mas nutritiva que el maiz
comin debido a que posee mayor cantidad de aminoacidos como triptéfano
y lisina y es mas precoz que los maices que siembra el agricultor.

Esta variedad no pretende reemplazar a las variedades nativas, por el
contrario se presenta como una nueva altemativa productiva y rentable para
los sistemas de produccién de la regidn, asi los agricultores pueden cultivar
para su consumo y venta en choclo, propiciando la seguridad y soberania
alimentaria de la poblacién,

El trabajo de mejoramiento genético se realizd en la Granja de Chuguipata
(Cafar) y en la Estacion Experimental del Austro, Bullcay, Gualaceo —
Azuay, ya que disponen de condiciones favorables para el desamollo del
cultive y se tiene un mayor control para los trabajos de mejoramiento.

Las evaluaciones del comportamiento de la Variedad INLAP-103 se realizo
en campos de productores en las provincias de Guayas, Cafiar, Azuay y
Loja, debido a que ésta nueva variedad podria convertirse en una
alternativa de produccion para su venta en estado tiemo (choclo) por su
buen tamafio (mayor a los 20,1 cm) y su sabor dulce, que es la preferencia
de los consumidores. Ademas en los valles calidos la mayor parte de
productores siembran maices amarillos duros, los mismos que no ofrecen
las cualidades culinarias para su consumo en choclo,

La Variedad INIAP-103 *Mishqui Sara" se evalud durante los afios 2008,
2007, 2008 y 2009 en zonas de las provincias de Guayas: Estacion
Experimental Litoral Sur, Bucay, Cafiar: Chuguipata; Azuay: Ofa, Santa
Isabel, Gualaceo, Sigsig y Girdn; En Loja: Saraguro (Tablon), Malacatos,
Pindal, Celica y Zapotillo (El Almendral).

Augusto A. Tosi
[ 194 1L




“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

0 L]
" GOBIERND MACIONAL DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR
At fraira. [NSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS

i ESTACION EXPERIMENTAL DEL AUSTRO

7. Caracteristicas de la variedad:

« Adaptacién y rendimiento:

Esta variedad poses un amplio rango de adaptacion, pudiendo sembrarse
desde los 40 (Guayas-Estacion Experimental Litoral Sur) a 2.650 msnm

(Azuay-Sigsig); sin embargo los mejores resultados

para cosecha en

choclo se han conseguido en altitudes comprendidas entre los 1.700 a
2.650 msnm, en seco se ha obtenido buenos resultados en alfitudes

comprendidas entre los 850 a 2,230 msnm.

CUADRO 1. EVALUACION EXPERIMENTAL EN TIERNO (Choclo) DE LA
VARIEDAD INIAP-103 “MISHQUI SARA"™ DURANTE LOS ANOS 2007 AL

2009 EN VARIAS LOCALIDADES".

ALTITUD | PORCENTAJE DE CHOCLOS
PROVINCIA | LOCALIDAD ARoD manm o
T = -l
Azuay Sigsig Tl 2009 2.650 a0 8 4
Loja El Tablén 2008 2.400 72 18 0
Canar Chugquipata 2008 2360 T2 18 10
Aauay Dia 2007 2.350 68 20 1z
Azuay Bullcay 2008 2230 a5 10 5
Azuay Bulicay 2007 2230 ao 15 ]
Azuay S1a. lsabel-Arazhuma 2008 1.927 BB 0 2
Azuay Sta. Isabel-Tugula 2008 1.800 B2 13 5
“Azuay | Sia. lsabel-Lunduma 2009 1.700 B2 14 4
Azuay Girén-Cochaloma 2009 1.700 B3 10 7
Loja Malacatos | 2008 1667 70 18 1z
“Azuay | Sta. lsabal 2009 1.400 78 18 P
Loja El Almendral 2009 1.100 76 14 T
4
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[Loja 1 El Aimendral 2008 1100 72 15 3
Loja Sumaipamba ; 2009 850 78 18 ]
Loja Findal 2008 "800 6B 21 1
Loja Celica-Sabanilla 2007 T00 ] 20 12
Loja Zapoillo 2007 500 &7 =] 1
Guayas E.E_ Litoral Sur (boliche) | 2007 40 75 20 10
Guayas— Bucay 2008 &0 50 35 15

* Muesira de 100 choclos

Denshdad muy alta, 70,000 plantas/ha.

CUADRO 2. EVALUACION EN TIERNO (CHOCLO) DE LA VARIEDAD
INIAP-103 “MISHQUI SARA"™ FRENTE AL TESTIGO DEL AGRICULTOR, EN
AZUAY Y LOJA.

Con el propdsito de evaluar el comportamiento (productividad, tamaro de
choclo y sabor) de la Variedad INIAP-103 frente a los testigos locales, se
realizaron dos evaluaciones paricipativas, la primera en la Estacion
Experimental del Austro-Bullcay-Azuay, con un grupo de 40 productores y 12
técnicos del MAGAP v la segunda en Sumaipamba-Loja, con 15 lideres y 5
técnicos, los resultados se presentan a confinuacion:

MATERIAL LOCALIDAD ARO PRODUCTIVIDAD® | TAMANO DE | SABOR™™
CHOCLO
%

“INIAP-103 Azuay-Bullcay 2000 My Buena BS Muy dulce |
Zhima del | Azuay-Bulicay IV Buena 50 Dwslca
Agricultor
INIAP-103 Loja-Sumaipamba | 2009 Muy Buena 78 Muy dulce
Testigo Blanco Loja-Sumaipamba | 2008 Buena 72 Dulce

* Muy Buena. Buena. Baja.

“*Mayor a 20,1 cm.
“*Muy dulce. Dulce. Insiphdo.

Augusto A. Tosi
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CUADRO 3. EVALUACION DEL RENDIMIENTO AJUSTADO AL 13% DE HUMEDAD, EN

VARIAS LOCALIDADES.
PROVINCIA | LOCALIDAD ANO [ ALTITUD. menm RENDIMIENTO. Kgiha
Azuiy Bulicay 2007 2230 B7105

| Azuay Bulicay 2008 2730 £733.33
Azuay Bulicay 2009 2.230 7.483,06
Rzuay Sta. lsabel-Lunduma 2009 1.700 843500
Loja E1 Almendral 2008 1.100 6.774,50
Loja | E1 Naranjo 2008 600 880020
Laja Sumaipamba | 2009 850 B.577.20
Media 723040

« Zonificacion:

Augusto A. Tosi

La variedad INIAP- 103 tiene un amplic rango de adaptacion, se ha
sembrado en zonas como Guayas, E.E. Litoral Sur a 40 msnm hasta
los 2.650 msnm en Sigsig-Azuay, con temperaturas que varian entre
los 20 v 14°C, con precipitaciones entre los 600 a 1.000 mm. Sin
embargo el porcentaje de choclos de primera, segunda y tercera clase
varian segin la altitud. En los valles calidos, la mayor parte de
productores siembran maices amarillos duros para alimentacion de
animales mencres. Por los resultados obtenidos en localidades
comprendidas entre 1.700 a 2,650 msnm con la Variedad 1-103, ésta
constituye una nueva alternativa de ingreso por su venta en choclo,
logrando mejores precics en el mercado por tamafio y su sabor
dulce.
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« Caracteristicas:
» Morfologicas

| CARACTERISTICAS * RANGO PROMEDIO
Altura de Planta (m) 2,20-2,80 2,50
I Altura de Mazorca (m) 1,10-140 1,25
| Floracién femenina (dias) G60-80 70
; Ciclo Vegetativo (dias)
| Tierno {chocla) 100-120 110
| Seco 150-180 165
: Porcentaje de desgrane T0-80 75
Rendimiento Experimental 4 5-109 T
| en grano seco (tha)
; Rendimiento comercial de 300-400 350

choclos (sacos/ha)™

* Datos promedio de localidades entre 40-2.650 msnm.

** Sacos de 120 choclos de primera y 150 de segunda clase.

Augusto A. Tosi
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¥ Agronomicas

CARACTERISTICA * | PROMEDIO

Pubescencia del tallo: (% de plantas)

Escasa 70,0
Media 30,0
Abundante 0,0
Nimero de hojas sobre la mazorca superior &

Color de estigmas: (% de plantas)

Plrpura oscuro 0,0
Puarpura claro 20,0
Crema 80,0

Tipo de panoja: (% de plantas)

Primaria 0.0
Secundaria 80,0
Terciaria 200

Color de panoja; (% de plantas)

Parpura oscuro 0,0
Purpura claro 40,0
Crema 60,0
Longitud de mazorca (cm) 20,2
Diametro de mazorca (cm) 8.0
MNimero de hileras 14

Augusto A. Tosi
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[Color de tusa: (% de mazorcas)

Roja 0,0
Blanca 100,0
Rosada 0,0
Peso de 1.000 semillas (g) 557
Tamafio de grano {mm) 16,0
Tipo de grano B Harinoso
Color de grano i Blanco

* Datos obtenidos en la Estacion Experimental del Austro, Gualaceo 2.230
msnm.

* De calidad

La Variedad INIAP-103 “Mishqui Sara™ posee Alta Calidad de Proteina,
por su contenido de triptdfano (0,06) v lisina (0,33) v un sabor dulce.

Rubro Porcentaje (%)
Humedad 10.43
Cenizas ) - 178

. Proteina 8,30
Fibra 3,07
Extracto Etéreo 541
Aminoacidos: INIAP-103 | Blanco | Opaco-504

Comercial
Triptéfano
Lisina 0,06 0,04 0,05
0,33 0,20 0,34

“DNC (Departamento Nacional de Nutricion y Calidad de la EESC-INIAP)

Augusto A. Tosi
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8. Manejo del cultivo
+ Preparacion del suelo

La preparacion del suelo se realiza con un mes de anticipacidn para facilitar la
descomposicion de residuos, el mismo que se consigue con un pase de arado,
uno de rastra y surcada. En zonas donde se siembra con labranza cero, como
en los cantones del Sur Occidente de Loja. debe rozarse el terreno para luego
de las primeras lluvias aplicar herbicida y proceder a la siembra.

« Fertilizacion

Es necesario realizar un analisis de suelo previo a la siembra para saber la
cantidad de nutrientes requeridos por el cultivo, en caso de no disponer del
analisis de suelos se consigue buenos rendimientos con la aplicacion de cuatro
sacos de 45 kg de 10-30-10 a |a siembra, mas dos sacos de urea a los treinta
dias y dos a los sesenta dias después de la siembra (antes de la floracion
masculina), el suelo debe estar himedo para su facil absorcion.

En siembras bajo labranza cero, el 10-30-10 se debe aplicar a la siembra en
otro hoyo enterrando el fertilizante, o a los 12 dias de la siembra (enterrando el
ferilizando con el espeque) ¥ la urea se aplicara alrededor de l[a planta o0 a
chorro continuo, siempre en suelo huomedo.

« Epocas de siembra

En la sierra sur, en zonas sobre los 2.200 msnm, la siembra se inicia con el
periodo de lluvias, desde septiembre a diciembre, en valles célidos desde los
500 a 1.800 msnm las siembras se inician desde enero a marzo que coincide
con la época lluviosa, en zonas bajo riego se puede sembrar todo el afio,
existen valles en las provincias de Azuay y Loja que cuentan con sistemas de
riego, éstas son ideales para la siembra de la Variedad INIAP-103, ya que la
humedad relativa es baja (inferior al 50 %) y los productores pueden cosechar
la variedad para vender en choclo y la planta como foraje. Ademas, esta
época es optima para la produccion de semilla de calidad, porque existe baja
pudricion de grano.

10
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« Semilla

El maiz es una planta albgama, su polinizacion es anemofila (viento) y
siempre se cruzard con ofros maices, perdiendo asi su pureza genética y
proteica, por lo tanto debe proveerse de semilla certificada para cada siembra.
En caso de producir su propia semilla (seleccionada), debera separarse el lote
de multiplicacién por lo menos 500 m de otros cultivos de maiz, o también
sembrar adelantado para evitar cruzamientos, por ello es muy importante
conocer los dias que transcurren desde la siembra hasta la floracion masculina
(cuando el 50% de las plantas liberen el polen) v la floracién femenina (cuando
el 50% de las plantas presentan estigmas (pelos de choclo).

= Sistema y densidades de siembra

El maiz en unicultivo se siembra a 0,80 m entre surcos v 0,25 m entre sitios,
depositando una semilla por sitio (50.000 plantasfa). En cultivo asociado con
fréjol la distancia entre surcos es de 0,80 m y 0,50 m entre sitios depositando
dos semillas de maiz y dos de fréjol, la cantidad de semilla requerida en
unicultive es 30 kg/ha y en cultivo asociado se necesitan 30 kg/ha de maiz y
45 kg/ha de fréjol.

* Manejo de agua de riego

La mayor parte de productores siembran el maiz bajo condiciones de temporal,
es decir cuando se inicia el periodo de lluvias tanto en la sierra como en los
valles calidos. Cuando se dispone de canales de riego es recomendable regar
por aspersién o por goteo para que el uso del agua sea mas eficiente. El riego
por inundacion (que lo praclica la mayoria de productores) produce gran
cantidad de erosion del suelo. No debe faltar agua al cultivo para que pueda
obtenerse buenos rendimientos; pero la época mas critica del cultive en la cual
no debe faltar la suficiente humedad es dos semanas antes y dos semanas
después de la floracién, asi se consigue un buen llenado de grano; el cultivo no
debe llegar nunca al punto de marchites permanente, porque la productividad
bajara notablemente.

= Deshierbas

Para el maiz sembrado en monocultivo en zonas con alta presencia de

malezas, se recomienda la aplicacidn de herbicidas selectivos a base de
11
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Atrazina en dosis de 1,6 a 2,0 kg/ha de ingrediente activo (2,0 a 2,5 kg/ha de
producto comercial), en 400 litros de agua, la aplicacion se realiza en
preemergencia, después de la siembra o en post emergencia temprana
{malezas con cuatro hojas).

En cultivos bajo labranza reducida, después de las primeras lluvias se debe
aplicar productos a base de Glifosato en dosis de 2-3 Ifha, de acuerdo a la
incidencia de malezas, inmediatamente después de la siembra.

Cuando el cultivo se asocia con fréjol se recomienda aplicar la mezcla de
Linurén en dosis de 0,5 kg de ingrediente activo (1 kg de producto comercial)
mas Alaclor en dosis de 0,96 | de ingrediente activo (2,0 | de producto
comercial) por hectarea en 400 litros de agua. Los herbicidas deben aplicarse
en preemergencia sobre suelo himedo.

Cuando no se usa herbicidas, el cultivo debe permanecer libre de malezas,
sobre todo en los primeros estados de desarrollo, lo que se consigue con dos
deshierbas manuales.

+ Plagas comunes y su combate

En zonas donde hay presencia de insectos-plaga en el suelo, es necesario
desinfestar la semilla con productos a base Thiodicarb en dosis de 20 cmfkg
de semilla. Cuando hay ataque de insectos trozadores (Agrotis sp) (10% de la
poblacién de plantas afectadas) se puede aplicar a la base del tallo insecticidas
a base de Acefato en dosis de 0,4 a 0,5 kg'ha de producte comercial, en 200
litros de agua.

Cuando existe atague de gusano cogollero (Spodopthera frugiperda), se puede
controlar con productos de origen vegetal como el Neem X en dosis de 0.5 al
Ilha, si el ataque es severo se puede controlar con productos a base de
Clorpirifos en dosis de 0,75 fha en 200 litros de agua.

En lugares donde se presenta mosca y mariposa del choclo (Euxesta eluta y
Halicoverpa sp), se puede prevenir el dafio colocando dos gotas de aceite
comestible de origen vegetal (usando una piceta o aceitero) cuando los
estigmas tengan 3 cm de longitud, se puede repetir la aplicacién a los B y 15
dias, la cantidad de aceite para cada aplicacion seré de 3 lha.

12
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Para el control de insectos plaga es preferible el uso de productos de franja
verde, el uso de insecticidas tdxicos es peligroso para la salud y el medio
ambiente, siendo el control quimico la dltima alternativa a ser empleado.

+« Combate de enfermedades

En la sierra sur no se realiza controles para enfermedades del maiz; sin
embargo cuando la humedad relativa es alta puede presentarse Tizén Foliar
causado por Helminthosporium turcicum, (pasada la floracion) el mismo gue
puede causar un dafo econdmico de consideracion

« Cosecha

Cuando el cultivo se destina para choclo, la cosecha se realiza en estado
“lechoso”, en el campo se puede reconocer este estado cuando los estigmas
estan de color oscuro v la punta de la mazorca se dobla con el dedo con
facilidad. Como el choclo es muy apetecido por los pdjaros se puede proteger
los mismos con malla plastica de empagque o protectores de papel
(cucuruchos). Para semilla se cosechard cuando ha pasado la madurez
fisiolégica, en campo se puede observar una capa negra en la base del grano y
para grano comercial se dejara pasar unos 20 dias mas en el campo.

* Poscosecha

El grano se debe almacenar con una humedad inferior al 13%, en lugares
frescos a 10°-12°C, secos y con una humedad relativa inferior al 60%, libre de
roedores e insectos. En silos cerrados se puede usar paslilas de Fosfamina
de 3 a 6 pastillas de 3 g por tonelada de semilla, siguiendo las instrucciones
necesarias, por ser un producto altamente toxico.

+ Industrializacién

El principal uso de la Variedad INIAP-103 es para consumo en tierno (choclo).
Por su pericarpio blando (cascara) se la puede usar en harinas (coladas,
sopas), mote, tortillas, tamales, humitas, bisquets y pancakes. Para la
elaboracion de pan (nivel de sustitucion maximo 15%), en galleteria (nivel de
sustitucion maximo de 5%), para la elaboracion de biscochos (nivel de
sustitucion maximo de 50%). Rendimiento harinero 54% de harina de primera
clase. (Informacion proporcionada por el Departamento Nacional de Nutricion y
calidad de |la Estacién Experimental Santa Catalina-INIAP.)

13
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+ Costos de Produccion

Costo de Produccion de una hectarea de Maiz INIAP-103 “Mishqui Sara"para

samilla.
" Laber o actividad Unidad Cantidad V. Unitari V. Tedal

1.Preparacidon de suelo

Analisis de suelo Analisis 1 35,00 35,00
Arada hora 4 20,00 80,00
Fastrada hora 2 20,00 40,00
Surcada hora 2 20,00 40,00
Subtotal 195,00
2.8iembra

Samilla k 32 3,00 86,00
Glifosato litro E | .50 28,50
Gesaprin k 25 12,00 30,00
Semevin litro 0.25 40,00 10,00
Acefato k 0.5 32,00 16,00
Lorsban litroy 2 16,00 32,00
Aceita vegatal litroy 2 2,00 4,00
Subtotal 216,50
3.Fartilizacian »

10-30-10 Saco K 4 30,00 120,00
Urea Sacn 4 25,00 100,00
Muriato de potasio Saco 2 37,00 74,00
Subtotal 29400 |
4 Mano de obra

Siembra Jomal 8 10,00 80,00
Aplicaciones de abonos Jomal z 10,00 20,00
Aplicacitn de aceite Jomal 3 10,00 30,00
Pajarero Jormal 10 10,00 100,00
Riegos Jomal 6 10,00 60,00
Aplicacion de Herbicidas e

Insecticidas Jornal 3 10,00 30,00
Purificacion de lote Jormal 4 10,00 40,00
Subtotal 760,00
S.Cosecha

Cosecha Jomal 10 10,00 100,00
Transporte Flete 2 150,00 300,00
Banaficio Cuirtal 100 7.00 700,00
Saquillos Uinickad 250 0,30 75,00
Subtotal 117500 |
COSTOS IRECTOS 224050 |

14
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Imprevistos 10% 224,05
(A £ PRI 1ot B0 & 268,80
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 492,91

TOTAL COSTOS POR HECTAREA

273341

Porcentaje de extraccidn de semilla 80 %

RENDIMIENTOS
Froduccidn por ha en kg 2.700,00
Precio de venta $kg 3,00
Beneficio Bruto § 8.100,00
Beneficio Neto § 5.366,59
anﬁc_.l'nn_’nm 296
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Costo de Produccidn de una hectarea de Maiz INIAP-103 “Mishqui Sara” para

cosecha en choclo.

Augusto A.

Labor o actividad Unidad Cantidad | V.Unitario V. Total

1.Preparacién de suelo
Analisis de suelo Andlisis 1 35,00 35,00
Arada hora 4 20,00 80,00
Rastrada hora 2 20,00 40,00
Surcada hara 2 20,00 40,00
Subtotal % 195,00
2.Siembra
Semilla k 2 3,00 96,00
Glifosato litro 3 9,50 28,50
Gesaprin k 25 12,00 30,00
Semevin litro 0,25 40,00 10,00
Acefato k 0.5 32,00 16,00
Lorsban litray 2 16,00 32,00
Aceite vegetal litro F] 2,00 4,00
Subtotal 216.5
3.Fertilizacién
10-30-10 Saco 4 30,00 120,00
Urea Saco 4 25,00 100,00
Muriato de polasio Saco 2 37,00 74,00
Subtotal 294,00
4.Mano de obra
Siembra Jomal B 10,00 80,00
Aplicaciones de abonos Jomal 2 10,00 20,00
Aplicacidn de aceita Jomal 3 10,00 30,00
Pajarero Jormal 10 10,00 100,00
Riegos Jomal & 10,00 60,00
Aplicacidn de Herbicidas e
Incesticidas Jomal 3 10,00 30,00
Subtotal 320,00
5.Cosecha
Cosecha Jomal 15 10,00 150,00
Transporte Flata 5 30,00 15000 |
Saquilios Unidad 300 0,30 20,00
Subtotal 390,00

COSTOS DIRECTOS 1.4155

16
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Imprevistos 10% 141,55
Costos de capital 12% 168,86
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 311,41

TOTAL COSTOS POR HECTAREA 1.726.91

RENDIMIENTOS

Produccidn choclos de | Unidad | Cantidad | Costo Unitario | Total
3 3

| Primera clase Choclo | 26.000,00 0,10 2.800,00
Segunda clase Choclo | 7.000.00 0,08 420,00
Forraje Carga | 200,00 14 280,00
Beneficio Bruto 3.500,00
Beneficio Neto 1.773.08
Beneficio/Costo N 2,03

« Sistemas de cultive

En zonas sobre los 2.000 msnm el maiz se asocia con fréjol y otros cultivos
como cucurbitéceas, haba y arveja; la cebada, trigo o avena se usan para
separar los canteros de siembra y se usa para la alimentacion de animales
menores. La variedad INIAP-103 puede incluirse en este sistema de
produccién, para consumo o venta en choclo, o se puede dejar hasta la
cosecha para grano seco. En los valles calidos se siembra el maiz con
frejol arbustivo, se debe sembrar primero el fréjol y después de 10 a 15
dias la Variedad INIAP-103, para consumo o venta en choclo o para grano

58C0.
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ANEXO 1.
Clasificacion de choclos por su tamafio, segin nomma ecuatoriana INEM-
1761.1800-08.
[ Clase Diametro ecuatorial (cm) | Longitud (cm)
| Minmo | Maximo | Minimo | Maximo
1
Primera clase =o=7 =p=201
Segunda clase | 4,0 69 10,0 20,0
Tercera clase <a0=39 <o=10,0
L . i
AMNEXO 2.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En base al trabajo realizado y la informacion recopilada desde el afio 2006
sobre el comportamiento agrondmico, aceptacion por los productores y
productividad, en diferentes localidades de la nueva Variedad de Maiz de grano
blanco harinoso, INIAP-103 “Mishqui Sara” para consumo humano, se emiten
las siguientes conclusiones y recomendaciones:

a. Conclusiones

« La variedad de Maiz INIAP-103, por su harina de alta calidad (54%), su
contenido proteico (8,3%) y su contenido de aminoacidos basicos de la
proteina como triptéfano (0,06) vy lisina (0,33), es un alimento
biofortificado, que puede contribuir para disminuir la desnutricin, sobre
todo de las zonas mas vulnerables del pais.

+ La variedad INIAP-103 "MISHQUI SARA" no trata de reemplazar a
variedades locales que produce el agricultor, al contrario constituye una
alternativa para producir choclo ¥y mejorar los ingresos economicos de
las familias dedicadas a este cultivo.
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En la sierra sur del Ecuador la Variedad INIAP-103 puede producir en
promedio 350 sacos de choclos de primera y segunda clase y un
rendimiento de grano seco con promedio de 7.7 tha, dependiendo del
manejo agronomico y las condiciones agroambientales de cada zona.

La variedad INIAP-103 produce en promedio 80% y 10% de choclos de
primera y segunda clase respectivamente, en cambio los testigos locales
producen en promedio 50% de choclos de primera clase, 40% de
segunda y 10% de tercera clase.

La Variedad INIAP-103 posee un amplio rango de adaptacion, pudiendo
sembrarse desde los 40 a 2650 msnm, en los valles calidos con
temperaturas promedio de 18°C. El cultivo puede cosecharse a los 150
dias, en cambio en zonas sobre los 2.000 msnm, el maiz puede
cosecharse a los 180 dias de sembrado.

En las provincias de Cafar, Azuay ¥ Loja, predomina el minifundio v los
productores aprovechan las primeras lluvias para sus siembras, por lo
tanto es muy dificil mantener la pureza genética de la Variedad INIAP-
103.

. Recomendaciones

La siembra de la Variedad INIAP-103 debe realizarse con las primeras
lluvias, tanto en zonas de la serrania como en los valles célidos, sobre
todo para la venta en choclo.

Cuando los productores deseen producir semilla seleccionada de la
Variedad INIAP-103, se debe sembrar en lotes aislados de otros cultivos
de maiz, separados por lo menos 400 m y que la cosecha coincida con
época seca para evitar pudricién de la mazorca,

El maiz es una planta alégama de libre polinizacién (anemdéfila, por el
viento), por lo tanto es necesario comprar semilla certificada, para cada
ciclo de cultivo.

Cuando se siembre la Variedad INIAP-103 bajo condiciones de
temporal, como es el caso de las provincias de la sierra sur, la mayoria
de productores lo hacen en octubre y noviembre y en los valles calidos

19
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en enero y febrero; es preferible cosechar el maiz en choclo, porque el
exceso de lluvias puede producir pudricion de las mazorcas.

s Las zonas secas con disponibilidad de riego, son las ideales para la
produccion de semilla de calidad de la Variedad INIAP-103.

+ Para evitar la contaminacion genética y la pérdida de su valor nutritivo
por el cruzamiento con otros cultivos de maiz, es necesario adguirr
semilla certificada.

+ La variedad INIAP-103, por su valor proteico se puede incluir en la
colacion escolar que mantiene el Gobierno Central.

20
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MISHQUI SARA

INIAP-103 “MISHQUI SARA"

FRENTE AL TESTIGO LOCAL “ZHIMA”
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INIAP-103 “MISHQUI SARA"”
CONTRIBUYE A LA SEGURIDAD Y SOBERANIA
ALIMENTARIA DE LA POBLACION
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INIAP 182 Almendral,. Nueva variedad de maiz amarillo duro

IMIAP, Almendral, varadad, maiz, amarille, duro, origen, genatico, caracteristica, morfolagica,
humedad, lecalidad, zonificacién, manajo, cultiva, nueva, rendimianta

Estacidn Experimantzl: E.E. del Austro
Programa | Departamenta:

= Programa de Maiz

Rubro:

« Maiz
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INIAP — 198. Variedad mejorada de canguil para la sierra

IMIAP 188, Variadad, Mejorada, Canguil, Siarra, Origen, Caracierigtica, Agronomia, Randimisnto,
Recomeandacian, Maiz, Ze8a mays, Mangjo, Intagrado, Cultivo, MIC

Estacidn Experimantzl: E E. Santa Catalina
Programa /| Departamenta:

¢« Programa de Maiz

Rubro:

« Maiz
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NORMA MEXICANA
NMX-F-016-S-1980
HARINA DE MAIZ
NIXTAMALIZADO
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“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

NAMX-F-046-8-1680, HARINA DE MAIZ NIXTAMALIZADO NORMA MEXICANA.
DIRECCION GENERAL DE NORMAS. (ESTA NORMA CANCELA LA NMX F-046-
1976).

Al margen un seéllo con el Escudo Nacional, que dice: Esmados Unidos Mexicanos.-
Secrstaria de Comercio v Fomento Industrial - Direccidn Gral. de Normas.- Departamento.
de MWormalizacion Nacional .- Exp. WNo 231.1.

DIRECCION GENERAL DE NORMAS
AVISO AL PUBLICO

Con fundamento en los articulos 33, fraccidn XX v quinto transitorio de la Ley Organica de
la Administracidn Publica Federal, asi como en los articulos lo, 2o, 4o, 5o, 6o, 23, 26, 27,
29, 36, 40, 42 v 43 de la Ley General de Normas v de Pesas v Medidas v en el articulo 13,
fracciones 1, 11, VII, X, XI, XVIIl, XX del Reglamento Interior de la Secretaria de
Comercio v Fomento Industrial v en el articulo 20 fraccidn 111 del Reglamento Interior de la
Secretaria de Salubridad v Asistencia, estas Secrerarias han aprobado la siguiente Norma
Mexicana.

0. INTRODUCCION

Las especificacionas que se establecen en esta Norma, sdlo podrdn satisfacerse cuando en la
elaboracion del producto objeto de esta Norma, se utilicen marerias primas de calidad
sanitaria, s apliguen buenas wécnicas de elaboracidn y se realicen en locales e instalaciones
bajo condiciones higiénicas, que aseguren qué &l producto es apto para @l consumo
humano, de acwerdo con el Cddigo Sanitario dez los Estados Unidos Mexicanos, sus
Reglamentos v demds disposiciones de la Secretaria de Salubridad v Asistencia.

PREFACIO

En la elaboracion de esta Norma participaron los siguientes Organismos:

Secretaria de Salubridad v Asistencia.

Direccion General de Control de Alimentos, Bebidas v Medicamentos.

Gerencia de Coordinacién de Productos, Comercializacion v Servicios de Filiales
CONASUPO.

Grupo MASECA.

I. OBIETIVO ¥ CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Meaxicana establece las especificaciones gue debe cumplir el producto
denominado harina de maiz nixtamalizado.

2. REFERENCIAS

Esta Morma se complementa con las siguientes Mormas Mexicanas vigentes:

Augusto A. Tosi
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NMX-F-068-5. Alimento - Determinacidn de proteinas.

NMX-F-0B3, Alimentos - Determinacién de humedad. {Determinacidn de humedad en
productos alimenticiog)

NMX-F-066-5. Alimentos - Determinacién de cenizas, (Determinacidn de cenizas en
alimentos)

WMX-F-090-5. Alimentos - Determinacion de fibra cruda. (Determinacion de fibea cruda
en alimentos).

NMX-F-089-5. Alimenios - Determinacion de extracto etéreo (Método Soxhlet).

NMX-F-343 Alimentos - Determinacion de arsénico. (Determinacidn de arsénico en
productos alimenticies)

NMX F-353/1-8. (Parte | a 4) granos - Determinacidn de aflatoxinas (cacahuate, otras
nueces,granos y sus productos - Determinacion de aflatoxinas.

NMX-F-253, Alimentos - Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias (Cuenta de bacterias
mesofilicas serobias).

NMX-F-254, Alimentos.- Cuenta de orgenismos coliformes. (Cuentz de organismos
coliformes),

MNMX-F-255. Alimentos.- Método de conteo de hongos v levaduras. (Cuenta de hongos y
levaduras).

NMX F-365. Harinas - Determinacion de materia extradia.
MWMX-B-023. Requisitos de las cribas para clasificacion de materiales
MWMX-R-018. Muestren para la inspeccidn por atributos.

3. DEFINICIONES

Para los efectos dz esta Norma se establece la siguiente definicidn

3.1 Haring de maiz nixtamalizado es el producte gue se obtieng de la molienda de los
granes de mafz (Zea Mays) sanos, limpios vy previamente nixtamalizados v dashidratados
{véase A.3) y gue cumpla con las especificaciones sefialadas en 5.

4. CLASIFICACION

El producto objero de esta Norma se clasifica en un tipo con un sdlo grade de calidad,
designindose como harina de maiz nixtamalizado.

5. ESPECIFICACIONES

La harina de maiz nixtamalizado en su tnico tipo v grado de calidad debe cumplic con las
siguientes especificaciones:

Augusto A. Tosi
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5.1 Sensoriales

Color: Debe ser blanco amarillento o caracteristico de la variedad de grano empleado
(véasa 5.7).

Olor: Debe ser caracteristico ¥ no presentar signos de rancidez u otro olor extrafio.
Sabor: Debe ser caracteristice del producto ¥ no tener ningln sabor extradio.

Agpecto! Debe ser granuloso con una finura tal que el 75% como minimo pase a través de
un tamiz de 0.230 mm de abertura de malla, tamiz NOM No. 24 M.-60 US.

5.2 Fisicas y quimicas

La harina de maiz nixtamalizado debe cumplir con las especificaciones fisicas ¥ quimicas
anctadas en la Tabla 1.

TABLA 1
ESPECIFICACIONES MINIMAS % MAXIMAS %

Humeded - 1.0
Proteinas 8.0

(Nitrdgeno x 6.25)

Cenizas - 1.5
Extracto etéreo 4.4

Fibra cruda - 20

MWOTA: Las especificaciones correspondientes se refieren sobre base seca.
3.3 Microbioldgicas

El producto objero de esta Norma no debe contensr microorganismos patdgenos, ni mas de
1000 UFC/g de hongos, ni biotoxinas fuera de los limites gue la Secretaria dz Salubridad v
Asgistencia sefiala en esta Nomma.

5.4 Contaminantes quimicos
5.4.1 Plaguicidas

El producto objeto de esta Norma no debe contener residuos de plaguicidas en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud. Los limites méximos para estos
contaminantes, quadan sujetos a lo que establezca la Secretaria de Salubridad v Asistencia.

5.4.2 Contaminantes metdlicos

El producto de esta Morma no debe de exceder el lHmite del contaminante metalico que se
MENCIona a continuacion:

Arsénicn (0.3 mg'ke (ppm) maximo.

5.4.3 Biotoxinas

Augusto A. Tosi

224 1




“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

Aflatoxinas 20 ug'ke (00,02 mgkg) (0.02 ppm).
5.5 Materia extrafia objetable

El producto objeto de esta Norma debe estar libre de fragmentos de insectos, pelos y
excretas de roedores, fuers de los limites permitides por la Secretarfa de Salubridad y
Asistencia, asi como de cualquisr otra materia extrafia.

5.6 Ingredientes basicos:

Maiz, agua v cal

5.7 En este producto no s¢ permite el empleo de aditivos (conservadores, colorantes).
6. MUESTREO

6.1 Cuando se requiera el muesireo del producto, éste podrd ser establecido de comin
acuerda entre productor ¥ comprader, recomendandose el uso de la Norma Mexicana
NMX-R-015.

5.2 Muestreo Oficial

El muestreo para efectos oficizles estard sujeto a la legislacion y disposiciones de la
Dependencia Oficial correspondiante.

7. METQDOS DE PRUEBA

Para la verificacién de las especificacionss fisicas, quimicas y microbioldgicas que se
establecen en esta Norma se deben aplicar las Normas Mexicanas gue se indican en el
capitulo de Referencias (véase 2).

B MARCADD, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAIE
8.1 Marcado v etiquetado.
B.1.1 Marcado en el envase.

Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresion permanente, visible e
indeleble con los siguientes datos:

+« Denominacion del producte, conforme a la clasificacidn de esta Norma.

« Nombre comercial o marca comercial registrada, pudiende aparecer ¢l simbolo del
fabricante.

+ El "Contenido Neto” de acuerdo con las disposiciones de la Secretaria de Comercio
(véase A 2).

« Nombre o razdn social del fabricante o titular del registro v domicilio donde se elabore
el producto.

+ Clave del lote v facha de fabricacidn.
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» Laleyenda "HECHO EN MEXICO".
+ Lista completa de ingredientes en orden de concentracidn decreciente,

*  Texto de las siglas Reg. S5A. No.... "A" debiendo figurar en el espacio el nimero de
registro correspondiente.

« Otros datos que exija el reglamento respective o disposiciones de la Secretaria de
Salubridad ¥ Asistencia.

8.1.2 Marcado en el embalaje

Deben anotarse los datos necesarios de 8.1.1 para identificar el producto v todos aguellos
olros que se juzguen convenientes tales como las precauciones que deben tomarse en el
mangjo ¥ uso de log embalajes.

R.2 Envase

El producto objeto de esta Norma, se debe énvasar en un material resistente & inocuo, que
garantice la estabilidad del mismo, que evite su contaminacidn, no altere su calidad ni sus
especificaciones sensorales (véase A3).

8.3 Embalaje

Para el embalaje dal producto objeto da asta Norma, sé deben usar cajas de cartdn papel o
envolturas de algin otro material apropiade gue tengan la debida resistencia v que ofrezcan
la proteccitn adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez faciliten su
manipulacidn en el almacenamiento ¥y distribucidén de les mismos, sin exponer a las
personas qué los manipulen (véase A5

9. ALMACENAMIENTO

El producto terminado debe almacenarse en locgles gue rednan 1os réquisitos sanilarios que
sefiala la Secretaria de Salubridad v Asistancia.

APENDICE A

Al Las Normas NMX que se mencionan en esta Morma corresponden a las Normas
D.GN. vigentes de [a misma letra ¥ nimero.

A2 La leyenda "Comenido Netw” deberd ir seguida del dato cualitativo v de la abreviatura
de la umidad correspondientz de acuerdo al Sistema CGeneral de Unidades y Medidas,
expresada en mintsculas, sin pluralizar v sin punto abreviatorie: deberd presentarse en el
angule inferior dereche o centrada en la parte inferior, de manera clara v ostensible en un
tamafio que guarde proporcidn con el texto mas sobresaliente de la informacidn v en
contraste con el fonde de la etiquata.

Este dato deberd aparecer libre de cualquier otra referencia que le reste importancia.

A3 El proceso de nixtamalizacion consiste en la coccidn de los granos de maiz, en agua
con cal {calhidra), en proporcion aproximada de 700 a B0 g de cal (calhidra) por cada 73

Augusto A. Tosi
[ 226 |




“NIXTAMALIZACION DE VARIEDADES LOCALES SELECCIONADAS DE MAIzZ
Y APLICACION A RECETAS TRADICIONALES Y DE AUTOR”

kg. de prancs de maiz, se escurre, quedando listo para la elaborgcion de la harina, previo
lavado v deshidratado.

A4 Los pranos de maiz que s emplean deben encontrarse intépros én un minimo da 93% y
libres de pardsitos de todo tipo v exentos de otros materiales extrafios objetables (véase
5.3).

A5 Las especificaciones de envase y embalaje que deben aplicarse para cumplir con 8.2 y
8.3 serdn las correspondientes 2 las Normas Mexicanas de envase y embalaje especificas
para cada presentacidn y gramaje del producto.

10.  BIBLIOGRAFIA

«  Proyecto de Normas Micrebioldgicas para el Control Sanitario de agua, bebidas y
alimentos de la Secretaria de Salubridad v Asistencia.

+ Reglamento para ¢l control sanitaric de los melinos de nixtamal, expendios de masa y
tortilla, en el Distrito ¥ Territorios Faderalas.

Meéxico, D. F., a 4 de noviembra de 1980.- El Diractor General de Control de Alimentos,
Bebidas v Medicamentos de la Secretaria de Salubridad v Asistencia, Manuel Ramos
Alvarez - Ribrica.- El Director Genaral, Romén Serra Castafios.- Ribrica.
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6%

- Slow Food’
N /

)
> Origenes de

Slow Food”

la fast food y la fast life, impedir la desaparicion de las tradiciones gastrondmicas locales y combatir la falta de interés general por la
nutrician, per los origenes, los sabores y las consecuencias de nuestras opciones alimentarias. Hoy en dia cuenta con més de 100.000
miembros en 150 paises del mundo.

@y Slow Food es una asociacion ecogastrondmica sin dnimo de lucro finandiada por sus miembros. Se fundé en 1989 para contrarrestar

Slow Food organiza eventos y programas de amplitud local e internacional, a fin de promaover las producciones agricolas de pequeda
escala de calidad y ofrecer a los consumidores responsables la oportunidad de contactar con los productores. Los proyectas pioneros
de educacion del gusto puestos en marcha por el movimiento nos permiten comprender cuén importante es la procedencia de esos
alimentos, la forma de produccian y guien los produce, ereanda canciencia, generando nuevos mercados y cambios sociales positivos.

TLrray Terra Madre es un proyecto mundial puests en marcha par Slow Food con vistas a crear redes entre quienes forman parte de |a cade-
maqf 0 naalimentaria. Terra Madre es |z red mundial que da voz a los productores de pequefia escala de comunidades del alimento llegadas de
tada el munda, para farmar una red de productares, distribuideres, cocineros, universitarios y personas que trabajan par una produccién

alimentaria responsable y justa.

La Fundacién Slow Food para la Biodiversidad defiende |a biodiversidad agricala y las tradiciones gatrondmicas a través de
proyectos y programas de apoyo a los pequefios productores de alimentos puestos en marcha en todo el mundo: 300 Baluartes, 800
praductos catalogados en el Arca del Gusto y los Mercadas de |a Tierra.

w w w . s | ow f o o d . c o m
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LOS SENTIDOS

fMuchas piensan que el gusto es el dnico sentido en verdad importante cuan-
do se come y se goza de la comida; pero esto no es asi: durante la cata
utilizamas los cinco sentidos: vista, oido, tacto, gusto y olfato. Los cinco son
instrumentas que empleamos para evaluar la comida y su calidad y al mismo
tiempao obtener placer. Ciertamente, nos gusta el sabor de lo que comemaos,
pero también y sobre todo su aroma: jbasta con pensar en el cafél Piensen
en la importancia de las sensaciones tactiles en boca, cuando apreciamoas,
por ejemplo, la cremosidad de un helado. La satisfaccion al morder una her-
mosa manzana crujiente se debe en parte a nuestro oido. ;Y la vista? Es
segura que, en cualguier lugar del planeta, lo primera que hacemos frente
al alimento es observarlo atentamente para considerar si responde a sus
caracteristicas tipicas, si nos parece “normal”. Con la vista hacemos asimi-
smao una evaluacion estética del alimento: por ejemplo, un fruto o un queso
nos pueden parecer bellos o feos. Quien cata por profesién, piensen en los
sumilleres o los coffee-taster, usan sus sentidos para examinar la calidad del
alimento. Existen examenes preliminares, como chservar el color de un vino
para obtener indicios sobre su juventud o madurez, o pasar un guesa entre
las yemas de los dedos para intuir algo sobre su consistencia (textura). El
olfato puede suministrarnos informacion aln mas rica, detallada y estimu-
lante sobre las caracteristicas del alimento.

Cuando estamos resfriados o tenemas la nariz tapada, la percepdan de con-
junto del gusto es muy reducida porgue &l offato estd casi fuera de uso.

La mucosa de la cavidad oral es también rica en terminaciones nerviosas, en
grado de desvelar sensationes de tipo tactil, ligadas a la consistencia, la gra-
nulosidad, la viscosidad etc.

La lengua alberga diversos tipos de papilas
gustativas, sobre cuya superfide se hallan
las yemas gustativas: grupos de células
especializadas, dotadas de los receptores
para cada sabor. Cuando los receptores se
combinan con las moléculas presentes en
&l alimento, como por ejemplo el aziicar, se
genera un impulso eléctrico que se tran-
smite al cerebro para la elaboradion final.

Fig. 2: Las papilas gustativas albergan diversas yemas gustativas sobre las gue
estd posicionados FecepTores JuUStativos.

Durante muchos afios se considerd que los sabores basicos eran 4 y asi
aparece aiin hoy en muchos libros de texto. Pero investigaciones cientificas
comenzadas a partir de finales de los afios noventa han permitido indivi-
dualizar 5 tipos diversos de receptores gustativas relativos al sabor: dulce,
amarga, acide, salado y umami {una palabra japonesa que significa literal-
mente "sabor delicioss”). £l umami corresponde a una sensacion gustativa
gue se debe a dos de los aminoacidos gue compaonen las proteinas: Gluta-
mato y Aspartato, y se puede describir como sabor "de carne”. El Glutamato
monosadico se utiliza como exaltador del sabor en muchos alimentos, en
particulzr en los cubitos para caldo.

Desafortunadamente, ain estan muy difundidos los mapas de la lengua con
sdlo 4 sabores representados, cada uno de ellos con su drea precisa. Estos
mapas hay que considerarlos superados ya que, en realidad, cada parte de
la lengua esta en grado de recibir los 5 sabores.

Augusto A. Tosi

2.1 EL 6USTO

Al comer, las sustancias dotadas de sabor son advertidas por los receptares
del gusto sobre la lengua y sobre el paladar

Las sustancias olorosas que contiene el alimento tienden en su lugar a libe-
rarse yendo a impregnar el aire sobresaliente. La circulacion del aire entre
boca y nariz permite a esas sustancias alcanzar la cavidad nasal subiendo
detras del paladar blando; en la cavidad nasal alcanzan el drgano de sentido
del clfato. Por tanto, los aromas de una comida o una bebida son también
advertidos durante |a masticacion y la ingestion. Boca y nariz estan comu-
nicadas, gusto y olfato trabajan juntos para interpretar las caracteristicas de
comidas y bebidas.

Fig. 1: Las sustancias aromaticas pueden alcanzar el drgano de sentido
del olfato por via directa desde la nariz, o indirecta por via retronasal.

Fig. 3: Los cinco sabores fundamentales.

2.2 EL SIGNIFICADO DEL GUSTO

El nimero de receptares es bastante diverso en cada caso: para el addo hay
un solo receptor; dulce y umami son advertidos por 3 receptores combinadas,
y para el amargo hay unos 30 receptores diferentes.

Durante la evolucion bioldgica del hombre, el esfuerzo necesario para producir
tantos tipos de receptores diversos para el amargo ha sido notable; esto se
justifica por el hecho de gue las sustancias tixicas para el organismo caracteri-
zadas por un gusto amargo, son tantas y quimicamente diferentes entre ellas.
En general, en el curso de |a evoluciin de los mamiferos el gusto se ha desar-
rollade coma un sistema en grado de determinar si los alimentos son Gtiles,
o bien dafinos. La preferenda por los alimentos dulces tiene un evidente si-
gnificado en la blisqueda de comida de alto contenido calérico, la del umami
en alimentos ricos en proteinas, la de lo salado en |a necesidad de ingerir una
cierta cuota de sales minerales.

Mormalmente, sin embargo, todas las poblaciones humanas muestran una
aversion por los alimentos muy acidos y amargos. La elevada acidez puede
sefialar la presencia de un alimento dafiado, que ha reslizado una fermenta-

]
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cién no deseada. Tales comportamientos, prevalentemente innatos, estan no
obstante influenciados por las costumbres y la cultura alimentaria de una po-
blacitn. El gusto salado, pera también y sobre toda el acido, devienen apredia-
bles cuando se ha desarrollado el habito de consumir alimentas conservados
con sal o con vinagre. La aversion por lo amargo se debe al hecho de que
muchos compuestos nocivos para la salud se hallan en vegetales de gusto
amargo. Nuestro organismo ha desarrallado por elle un sistema de defensa
contra estos riesgos. Tienen un gusto amargo los alcaloides, muy difundidos
en el reino vegetal: de hecho existen cerca de 100.000 alcaloides naturales,
que se caracterizan por su toxicidad (estricning, atropina), o por los efectos so-
bre el sistema nervioso coma estimulantes (cafeina, tecbromina), o aun como
drogas (cocaing, mescaling). Las cruciferas (col, brécol) contienen compuestos
amargos, entre ellos la Goitrina, que interfiere con la absorcidn de yodo por
parte de la tiroide, facilitando |a formacidn del bocio.

Por otro lada, también es cierto que diversos alimentos, algunas verduras y
hortalizas en particular (g]. achicorias, alcachofas) ejercen un papel positivo en
la dieta, pero son poco apreciadas justo a causa de su sabor amargo.

2.3 CATADORES Y NO CATADORES

La capacidad de advertir lo amargo no tiene una distribucién *normal” entre
los individuos, sino “bimodal”: es decir, existen dos tipos principales, que
han sido definidos como tasters y nontasters (catadores y no catadores).
Una parte de |a poblacion posee una fuerte sensibilidad para el gusto amar-
go (los tasters), y otra parte tiene una baja sensibilidad (los nontasters).

La sensibilidad al amargo es mas elevada en los nifios y decrece lentamente
con |z edad, y el fenomeno es mas evidente en las féminas; el resultado es
que de adultos o de ancianos se comen alimentos amargos que de nifios
eran rechazados. La percepcion de lo amargo es un tipico caracter genético
que se transmite de padres a hijos. La sensibilidad al gusto amargo varia
notablemente en el mundo: los nontasters representan cerca del 3% de la
poblacién del Africa occidental, mas del 40% de los indios y el 30% de los
blancos de Norteamérica.

que da una sensacion similar
al frio.

Y finalmente, otra sensacidn
del gusto diversa se debe a
alimentos como las alcacho-
fas y frutos acerbos, o bebidas
como el té o los vinos tintos,
Estos contienen sustancias
como los taninos, en grado
de reducir la capacidad lubri-
ficante de la saliva, hacienda
sentir la boca aspera, seca y
empastada. Esta sensacidn es
llamada astringencia.

Fig. 4: El nervio trigéming, interesado por la sensacion de picante.

2.6 LA NARIZ DEL HOMBRE

El olfato es un sentido en condiciones de evocar recuerdos y suscitar emo-
ciones, si bien en el hombre con frecuencia se considera de escasa utilidad,
a diferencia de los animales donde es de fundamental importancia: para
encontrar comida, para huir de los predadores y para recibir los estimulos
del acoplamiento.

¥ sin embarga se estima que el hombre puede distinguir unos 10.000 olores
diversos, gracias a su organa olfativo ubicado en la cavidad nasal, aun cuan-
db la concentracion de las sustancias olorosas en el aire sea solo de algunas
maléculas por millardo.

Si el olor proviene de un ohjeto fuera de nuestra vista, tenemos entonces
serias dificultades para reconocerlo; esto es asi para la mayor parte de las
personas. Con frecuencia solo es posible dlasificar el tipo de olor, individua-
lizando |a familia de pertenencia: olores de flores, de frutas, de shumada...
El motivo reside en el hecho de que nuestra memoriz olfativa estd bastante
poco estimulada y entrenada. No obstante el olfato esta siempre en fun-
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En Italia se estan desarrollando investigaciones sobre la genética del gusto
en poblaciones aisladas (peguefias aldeas), genéticamente homogéneas,
que comparten las mismas influencias ambientales. Los datos preliminares
obtenidos indican como |a frecuencia de los nontasters esta cerca del 37%.

2.4 BROMAS DEL 6USTO

Cuando se mezclan sabores al mismo tiempo, se pueden verificar efectos
de potenciacion reciproca, coma sucede entre lo Acido y lo amargo, o de
atenuacidn, como entre lo dulce y lo amargo o lo acido, ambos atenuados
por los aziicares,

La exposicion a una sustancia dotada de sabor causa adaptacian, fendmeno
que se da también en el olfato y en el tacto; con el tiempa disminuye la
percepcion de la intensidad del estimulo. Cuando un alimento Acido entra
en la cavidad oral, se verifica una sbundante secrecion de saliva destinada
a atenuar la acidez.

Finalmente, la intensidad de percepcian de un gusto es mayor si al mismo
tiempo hay presencia de un aroma, especialmente si ambos son compatibles
(e]. dulzura y aroma afrutado). Pero también acurre lo contrario: la perce-
peion aromatica es mas intensa en presencia de un sabor compatible.

2.5 PICANTE Y ASTRINGENTE

Existen sensaciones advertidas en la cavidad oral no clasificadas como
sabores en sentido estricto, y tampoco son sensaciones tactiles, Una de
estas sensaciones es el picante.

Cuando comemos un chile, en la saliva se funde la capsaicina, molécula
responsable del picante. La sensacian de ardor se debe al nervio trigéming,
que esta en condiciones de advertir asimismao calor, frio y dolar. El picante
N0 ES pUes un gusto, sino una sensacidn trigeminal.

Sustancias similares a la capsaicina son |a piperina (pimienta), la alicina
(ajo) y el zingerane (jengibre).

Este nervio se ve estimulado por otra molécula, el mentol de [a menta,

ciones, casi nunca lo utilizamos para fines “analiticos”, para reconocer las
sensaciones olfativas gue nos sorprenden. A fin de cuentas, el olfato noesya
necesario para nuestra supervivencia cotidiana.

2.7 EL OLFATO

Estamas en grado de advertir olores y aromas gracias a un drgano de sentido
denominada epitelio olfative, gue puede interaccionar con moléculas olorosas
que entran directamente por la nariz o que suben desde |a boca.

El epitelio olfativo estd compuesto por millones de neuronas, cada una de
ellas dotada de un tipo de receptor offativo en condiciones de combinarse
con una molécula olorosa y que genera un impulsa eléctrico. Las neuronas
partan la sefial al bulbo olfativo, después a
la corteza y contemparaneamente al siste-
ma limbico, archivo de los recuerdos y de las
emaciones.

En los seres humanos se dan 350 tipos de
receptores, que estimulados mediante di-
versas combinaciones pueden advertir al
menos 10.000 olores. Existe pues un codice
de los olores, en base al cual toda sustan-
cia olorosa estimula una diferente combi-
nacidn de receptores, que sin embargo adn
no ha sido comprendido y descifrado.

Fig. 5: Las neuronas que forman el epitelio olfativa.

2.8 TACTO Y OIDO

Cuando comemos, advertimos asimismao sensaciones tactiles coma lo cru-
jiente, lo desmenuzable, lo gomaso, lo plang, lo asper, lo granuloso, lo
viscoso, etcétera. Estas sensaciones, debidas a terminaciones nerviosas
situadas sobre las papilas filiformes, nos pasan informacion sobre la con-
sistencia y la textura del alimento.

Durante |la masticacion también se pueden advertir sensaciones auditivas,
que nos sugieran, por ejemplo, que un alimento es crocante.
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2.9 EL FLAVOUR

Las sensaciones gue se experimentan al comer, o sea, las gustativas, trigemi-
nales, tctiles, olfativas y auditivas implican, en una primera fase, a un rea
especifica del cerebro, pero después todas ellas se ven dirigidas hacia la cor-
teza central, sede del pensamiento consciente, donde van a fundirse en una
elzboracidn mental Gnica.

Esta elaboracion final del gusto del alimento es frecuentemente denominada
con un término anglosajon: flavour

La International Organization for Standardization (1S0) define flavour de
esta forma: “combinacion compleja de las sensaciones olfativas, gustativas
y trigeminales percibidas durante la cata. El flavour puede ser influenciado
por efectos tactiles, térmicos, de dalor o cinestéticos”.

Fig. B: Las sensaciones relacionadas con nuestros sentidos interesan 2 diversas dreas
el cerebra, pera después confiuiyen en iz corteza frontal, donde se elabora
una “imagen "~ cerabral tinfca del gusto de! alimenty, que podemes famar fiavour
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