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Impacto nutricional, funcional y fisico de la fortificacion de extruidos de
maiz con cascaras de cacao y bagazo de cebada: Efecto del proceso de
extrusion
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Desarrollar un snack extruido a base de maiz utilizando q-@ Qv‘:
bagazo de cebada y cascara de cacao como ingredientes
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Se desarrollé un proceso de economia circular en tres etapas principales utilizando un extrusor de tornillo simple
(L/D 20:1). El estudio se basd en un diseno experimental de 7 corridas para evaluar el impacto de la variacion de
la humedad de alimentacion (15-30%) y el perfil de temperatura (90-145 °C en las zonas de transicion). Los flujos
operacionales se detallan en la Figura 1.
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Figura 1. Esquema del proceso de extrusion

Los productos extruidos se caracterizaron mediante analisis fisico-quimicos (WAI, WSI) y funcionales (polifenoles,
capacidad antioxidante y contenido de oxalatos).
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Figura 2. (a) indice de solubilidad del agua e (b) indice de absorcidn de agua de las muestras extruidas y no
extruidas

Los snacks extruidos aumentaron significativamente su indice de Solubilidad en Agua (WSI) hasta un 16.90%
(Muestra S6) y su indice de Absorcidn (WAI) hasta 0.92 g/g en comparacion con el maiz sin extruir.

La formulacién S7 alcanzé el mayor contenido de polifenoles con 1.855 mg GAE/g y una capacidad antioxidante
de 0.2542 uM Trolox eq/g.

CONCLUSIONES

" La optimizacion del proceso de extrusion demuestra " Proximas investigaciones deberian orientarse hacia
que la incorporacion de subproductos permite la evaluacion del perfil sensorial de los productos
obtener snacks con una alta retencion antioxidante desarrollados y el analisis de su vida util para

y propiedades fisicas mejoradas. garantizar su viabilidad en el mercado alimentario.
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