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El agregado de aminodcidos sintéticos y suplementos pro-
teinicos con el propésito de mejorar el valor biolégico de
ciertos alimentos basicos, ha sido extensamente estudiado
desde el punto de vista nutricional, v lecs efectos beneficio-
sos ampliamente demostradoz. 8in embargo, para la aplica-
cién préctica de estos conocimientos, es necesario también
conocer el efeocto que pueda tener el preocesamiento dz estos
alimentos sobre la estabilidad de los nutrientes adicionadoes.
Ll mafz, en forma de tortilla, renresenta la mayor fuente dé
proteinas para las pcblaciocnes de Centro Amdrica y Nixico, y
sus deficiencias en cantidad y calidad proteinicas han sido
ya bien establecidas. E1l presente irabajo tiene por finali-
dad, informar sobre el efecto del procesamicento corriente para
la elaboracidn de tortillazs, sobre la estabilidad de los
aminoficidos y concentradoz prctecinocos adicicnales antes de
la fasc de coceidbn. Los aminoficidos agregados en forma sinté-

proteinocs, fue evalua-

L

tica o como parte de losz suplomento

da por mit.dos guimices y bicldégicos. Los xesultados indicaron
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que 1la adicidn de los suplementos, inducia un mejoramiento

en la calidad proteinica del alimento antes y después de la
coccidn y que no se encontrd pérdidas en los aminolcidos sin-
téticos agregados, al hacer la evaluacidn por métodos quimicos
microbiolbgicos y bioldgicos. Se discutirid la interaccién
entre las condiciones de procesamiento y condiciones del ali-
mento suplementado sobre la destruceidn o inactividad de leos

aminoicidos libres adicionados.



