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Actualmente, se siguen buscando alternativas accesibles y menos contaminantes, para
asegurar la produccion de alimentosy enriquecer sus propiedades nutrimentales ademas
de favorecer el ingreso de las familias a través de la comercializacion de los productos,
en el caso de la elaboracion de tortillas, cuanta mas harina de maiz se adicione al nixtamal
se obtendra una tortilla que, una vez que se enfria, ya no tendra la misma suavidad y
consistencia que recién hecha, su contenido nutrimental sera distinto, tendra menos de
la mitad de calcio que las tortillas originales y no tendra fosforo, indispensable para fijar
el calcio en el organismo. El presente trabajo buscé promover el buen consumo,
determinar el efecto de conservadores y mejorar la comercializacion de productos de maiz
nixtamalizado realizados artesanalmente por mujeres de la comunidad de Otilpan,
municipio de Tlalnelhuayocan, Veracruz con el objetivo de promover el consumo, mejorar
la venta y determinar el efecto de conservadores en productos de maiz nixtamalizado
realizados artesanalmente por mujeres de la comunidad de Otilpan, mpio. de

Tlalnelhuayocan.

Con dicha finalidad, se realizd un estudio de intervencidon realizado con mujeres
originarias de la comunidad. Se aplico la Encuesta Mexicana de Seguridad Alimentaria
(EMSA). Para optimizar el proceso de elaboracién de productos nixtamalizados se utilizd
la NOM-251-SSA1-2009, Buenas Practicas de Manufactura. El etiquetado y envasado se
utilizd NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y para el calculo de los valores nutrimentales se utilizo

la Tabla de composicion de alimentos de Centroamérica. Para la evaluacion sensorial se
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utilizé una escala hedonica a paneles no entrenados con y sin conservadores en tortillas

nixtamalizadas, se realizo ANOVA de una via en programa MINITAB 2016 con p>0.05.

Las participantes eran beneficiarias del programa de Sedesol; Prospera. Se realizd la EMSA
el resultado fue un GRADO NULO de Inseguridad Alimentaria. Se obtuvieron tablas
nutrimentales y etiquetas para envasado segun la normatividad de los siguientes productos
de maiz nixtamalizado: tortilla, picada, tlacoyo de frijol y chicharron de cerdo. En la
evaluacion sensorial con un nivel de significancia de p>0.05 los datos mostraron que no
existen diferencias significativas en el sabor entre las diferentes presentaciones de
tortillas. Para la vida de anaquel fue mejor opcidn el propionato de calcio (0.1%) ya que
mostré menor alteracion en los aspectos fisicos, olor y textura, quedando con una vida de
anaquel promedio de 25 dias en refrigeracion y hasta 3 dias sin refrigerar comparado con

el Benzoato de sodio (0.1%) con 25 dias en refrigeracién y hasta 2 dias sin refrigerar.

Se destaco la importancia del consumo de productos locales e impulso de su
comercializacion. Se gestiond la Seguridad Alimentaria y Nutricional a través de los
productos locales. Cabe mencionar que hubo escasa participacion por parte de la
comunidad estudiada, a pesar de ello se realizaron todas las actividades para poder dar
un resultado concreto. Es importante hacer un llamado a la poblacion en general sobre el
consumo de productos locales, dando asi un beneficio reciproco por parte del consumidor

y el productor.
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