e Current Topics in

Agronomic Science

https://doi.org/10.5154/r.ctasci.2025.05.05

Palomitas de maices nativos de endospermo
normal obtenidas mediante cafién de expansién

Maria Gricelda Vizquez-Carrillo; Leticia Garcia-Cruz¥;
Ramoén Jiménez-Regalado; Castulo Sdnchez-Herndndez

Instituto Nacional de Investigaciones Agricolas, Forestales y Pecuarias-Campo experimental Valle de
México. Carretera Los Reyes-Texcoco km 13.5, Texcoco, Estado de México, C. P. 56250, México.

Resumen

e-ISSN: 2954-4440

go¢ee

Historial del articulo:
Recibido: 7 de abril, 2025
Aceptado: 18 de junio, 2025
Publicado en linea:

24 de septiembre, 2025

*Autor para correspondencia:
letygc_1189@hotmail.com

El maiz es el cereal mds producido a nivel mundial y constituye la base para el desarrollo de diversos productos procesados,

como las botanas y los cereales. Entre las tecnologfas utilizadas para transformar granos enteros destaca el caiién de

expansion; sin embargo, su aplicacién en el reventado de maiz ha sido poco estudiada. El objetivo del presente trabajo fue

evaluar la calidad de reventado de maices nativos con diferentes durezas de endospermo mediante un cafién de expansion,

para validar el funcionamiento de un equipo semiindustrial. Se evaluaron maices nativos reventadores y de endospermo

normal, bajo diferentes condiciones de procesamiento. Se determind el volumen de expansién (VE), el porcentaje de granos

no reventados (GNR) y semireventados, la forma de expansidn, el contenido de humedad y la dureza del grano. Las mejores

condiciones de procesamiento se obtuvieron con granos sin acondicionamiento de humedad y una presién de trabajo de

1.03 MPa en el cafién de expansién. Bajo estas condiciones, se obtuvieron cero granos sin reventar (GNR) y un VE medio

de 11.8 cm’-g", con forma de hongo y baja humedad. El maiz inflado representa una alternativa de botana saludable, la cual

permite agregar valor a maices nativos independientemente de la dureza de su endospermo.

P Palabras clave: forma del maiz inflado, indice de flotacién, presién de trabajo, volumen de expansién.

Introduccién

El maiz es el cereal de mayor produccién a nivel mundial
y constituye la base de una amplia variedad de productos
alimenticios. En México, se han reportado aproximadamente
600 alimentos y bebidas elaborados a base de maiz (Pérez-
Ruiz et al., 2024). En la industria de las botanas y los cereales
para desayuno, el maiz desempefia un papel fundamental,
al ser la materia prima principal para su elaboracién (Fast
et al., 2020; Serna-Saldivar & Chuck-Hernandez, 2019). En
este sentido, una de las tecnologfas mds empleadas para pro-
cesar el maiz es mediante extrusién, la cual utiliza sémola
de maiz mezclada con agua (15-18 %) y otros ingredientes
saborizantes. Esta mezcla se pasa por un extrusor, donde
se somete a altas presiones y cortos tiempos de residencia
(Sharifi et al., 2021).

Una alternativa para procesar el grano de maiz es mediante
el uso de un cafién de expansién (Lee et al., 2019), el cual
permite procesar granos enteros como arroz, trigo, cebada
y avena. En este método, los granos se acondicionan pre-
viamente a una humedad entre 13 y 15 % (Lee et al., 2019;
Mariotti et al., 2006) y se introducen a la cdmara del cafién,
donde se calientan y se someten a presiones de entre 0.5 y
1.5 MPa (Jia et al., 2021; Lee et al., 2019). Posteriormente, la
apertura subita de la cdimara genera una descompresién que
provoca la expansién de los granos.

El principio de esta tecnologfa radica en la generacién de
vapor sobrecalentado dentro del grano, donde el pericarpio
actia como una microcdmara de presién que retiene el
vapor. El calentamiento intenso induce una transicién vitrea
en la matriz del grano, volviéndolo mds extensible y permi-
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tiendo que el vapor se difunda internamente. Durante
la apertura de la cdmara de expansion, el vapor escapa
bruscamente y expande el grano, lo cual genera una nueva
estructura interna (Mounir et al., 2023).

El procesamiento de maiz mediante caiién de expansién
ha sido poco explorado en la literatura. Al respecto, Mrad
et al. (2014) y Rajha et al. (2021) han trabajado con maices
de origen peruano, pero no mencionan las caracteristicas
del grano. Por ello, el objetivo del presente trabajo fue
evaluar la calidad de reventado de maices nativos con
diferentes durezas de endospermo mediante un cafién de
expansion, para validar el funcionamiento de un equipo
semiindustrial fabricado por el Centro Nacional de Estan-
darizacién de Maquinaria Agricola, del Instituto Nacional
de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias
(INIFAP), México.

Materiales y métodos

Se establecieron tres experimentos con el fin de identificar
las mejores condiciones para procesar maiz mediante un
cafién de expansién (JCK-Baomihua, JVSUFUIK, China)
de laboratorio. En el primer experimento se utilizaron tres
razas de maices nativos (Palomero Toluquefio, Chapalote y
Arrocillo), las cuales se caracterizan por su elevada dureza
y por su capacidad para reventar con los métodos tradicio-
nales (sartén, microondas y aire caliente). Se probaron dos
niveles de humedad (13 y 14 %), seleccionados con base
en reportes previos que indican que estas condiciones son
las 6ptimas para obtener mayores voliumenes de expansion
(Sweley et al., 2013). La presién de trabajo en el caiién de
expansién fue de 0.98 MPa (Jia et al., 2021).

En el segundo experimento, se evalué si era posible ob-
tener maiz inflado a partir de maices con endospermo de
menor dureza. Para ello, se seleccionaron maices nativos

clasificados por la dureza de su endospermo en tres cate-
gorias: duros (D), intermedios (I) y suaves (S). Todos los
materiales se acondicionaron a 14 % de humedad (valor
6ptimo encontrado en el primer experimento) y se proce-
saron a 0.98 MPa. Finalmente, en el tercer experimento
se utilizaron maices sin acondicionar, con contenidos
de humedad entre 11 y 13 %, y se utilizé una presién de
1.18 MPa. Se incluyeron maices con endospermo duro
(D), intermedio (I), suave (S) y muy suave (MS). No se
utilizaron maices acondicionados a 14 % de humedad, ya
que a esta presion se observé que los granos no conservan
la forma hongo, mds bien adquieren una forma de tipo
mariposa (Figura 1).

En los tres experimentos se utilizé un cafién de expan-
si6én de laboratorio con capacidad de 80 mL. En todos los
casos, el tamafio de muestra fue de 70 g por lote. Una vez
que se identificaron las condiciones de procesamiento
a nivel laboratorio, se extrapolaron a un cafién semiin-
dustrial (Figura 2). En esta etapa, se trabajé con maices
nativos sin acondicionamiento de humedad, a una presién
de 1.03 MPa (Oscco-Quispe, 2013) y con un tamafio de
muestra de 1 kg. Todas las determinaciones en los cafiones
(laboratorio y semiindustrial) se realizaron por duplicado.

Caracterizacién del grano y calidad de reventado

En los granos se determiné la humedad (HG), el indice
de flotacién (IF) y el peso de 100 granos (PCG) (Vizquez-
Carrillo et al., 2023). En cuando al IF, los valores de 0 a
12 corresponden a maices muy duros, de 13 a 37 a maices
duros, de 38 a 62 a maices intermedios, de 63 a 87 a
maices suaves y >88 a maices muy suaves. Por su parte,
los PCG mayores a 38 g indican maices grandes, de 33 a
38 g maices medianos y menores a 33 g maices pequefios.
Para evaluar la calidad de reventado, se estimé el volumen
de expansién (VE; cm’-g") a partir del volumen total del

Granos no reventados Granos semireventados

Maiz inflado con forma de mariposa

Maiz inflado con forma de hongo

Figura 1. Formas del grano de maiz de endospermo normal obtenidas a partir del procesamiento en cafién de expansion.
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Figura 2. Diagrama del cafién de expansion fabricado por el Centro Nacional de Estandarizacién de Maquinaria Agricola.

grano inflado en una probeta de 1000 mL (Garcia-Pinilla
et al., 2019). Asimismo, se contabilizaron los granos no
reventados (GNR) y los semireventados (GSR) (Figura 1)
para calcular sus porcentajes (Sweley et al., 2013). Los
granos expandidos se separaron de acuerdo con su forma
(hongo o mariposa) y se estimé su porcentaje. El contenido
de humedad del maiz inflado se determiné con el método
44-15.02 de la American Association of Cereal Chemists
(AACC, 2020). Para evaluar la textura, se seleccionaron al
azar 10 granos y se analizaron en un texturémetro (mod.
CT3, Brookfield, EUA) con una sonda esférica de 25.4 mm
de didgmetro. La velocidad del ensayo fue de 1 mm-s” y la
deformacién objetivo 10 mm. Los resultados se expresaron
en Newtons (N).

Anilisis de datos

En el experimento uno se utiliz6 un disefio factorial,
anidado en un disefio completamente al azar, con dos
factores de variacién: genotipo (tres variables) y humedad
de acondicionamiento (dos niveles). En los experimentos
subsecuentes se establecié un disefio completamente al
azar con un solo factor (genotipo). En todos los casos se
realizé un andlisis de varianza seguido de una compara-
cién de medias de Tukey, con un nivel de significancia
de 5 %. Los datos se analizaron en el programa SAS (SAS
Institute Inc., 2002).
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Resultados y discusion
Maices nativos reventadores

Las razas Palomero Toluquefio, Arrocillo y Chapalote
pertenecen al grupo de maices indigenas antiguos y se
caracterizan por su capacidad para reventar (Wellhausen
et al., 1951). Sin embargo, debido a la combinacién de su
germoplasma con maices de otro tipo, dicho rasgo se ha
ido perdiendo (Bautista-Ramirez et al., 2020). Ademds, se
encuentran en riesgo de extincién debido a su baja produc-
tividad (Gdmez-Vizquez et al., 2014).

El andlisis del factor genotipo mostré que el procesamiento
mediante cafién de expansién permiti6 obtener voltimenes de
expansioén superiores (Cuadro 1) a los reportados previamente
para granos de las mismas razas (Bautista-Ramirez et al,
2020; Vizquez-Carrillo et al., 2019), con bajos porcentajes de
granos no reventados y predominio de la forma de mariposa.
En cuanto a la humedad final, los valores fueron similares
a los reportados en palomitas procesadas por microondas o
aire caliente (Ranathunga et al., 2016). Las diferencias signi-
ficativas (p < 0.05) encontradas en las variables de calidad de
reventado se pueden atribuir a las caracteristicas propias
de cada raza, aunque también influyen factores como las
condiciones edafoclimiticas, las pricticas de cosecha y posco-
secha, y la composicién del grano (Sweley et al., 2013).
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Cuadro 1. Comparacién de medias de las variables de calidad de reventado en maices nativos acondicionados y procesados en un cafién de expansion.

Genotipo VE (cm’.g") GNR (%) FH (%) FM (%) Humedad (%)
Toluquefio 19.45 b 2.85b 8.64 ¢ 79.6 a 297b
Arrocillo 21.14a 0.36 b 26.86 a 69.5b 5.07 a
Chapalote 1743 ¢ 19.44 a 18.13 b 572 ¢ 50a
DMSH 1.35 2.9 773 8.36 0.32
Acondicionamiento
13 % 18.56 b 9.26 a 17.09 a 68.98 a 4.55a
14 % 20.12 a 5.83b 18.66 a 68.6 a 415b
DMSH 0.878 1.89 5.04 5.44 0.21

VE: volumen de expansién; GNR: granos no reventados; FH: forma de hongo; FM: forma de mariposa; DMSH: diferencia minima significativa honesta. Letras
diferentes dentro de cada columna y cada fuente de variacién indican diferencias significativas (Tukey, p < 0.05).

La humedad de acondicionamiento tuvo un efecto signifi-
cativo (p < 0.05) sobre el VE, los GNR y la humedad del
producto. Con la humedad inicial del grano de 14 % se
obtuvo el mayor VE, asi como los valores mds bajos de GNR
y humedad en el grano inflado (Cuadro 1). En diversos estu-
dios realizados con hibridos de maices palomeros se ha re-
portado que la humedad de acondicionamiento es un factor
critico para obtener las mejores caracteristicas de reventado
(altos VE y pocos GNR), ya que humedades inferiores a
12 % y superiores a 15 % disminuyen el VE (Cafiizares et
al., 2024; Gokmen, 2004). Ademds, este pardmetro también
influye en la forma de la roseta (Garcia-Pinilla et al., 2019).

Por otro lado, también se demostré que es posible reventar
maices de endospermo muy duro (MD, IF de 0 a 9 %)
mediante el uso del caién de expansién. Los mejores re-
sultados, en términos de mayor VE y menos GNR, se alcan-
zaron con 14 % de humedad de acondicionamiento, por lo
que esta condicién fue empleada en el segundo experimento.

Maices nativos con diferente dureza de
endospermo acondicionados

El inflado de maices por el método de cafién de expansién
ha sido poco explorado. Al respecto, Oscco-Quispe (2013)
trabaj6 con maiz amarillo duro, mientras que Rajha et al.
(2021) evaluaron diferentes muestras de maices peruanos
(Morado, Chulpe y Cancha). En ambos trabajos, los granos
fueron acondicionados entre 25y 30 % de humedad. Sin
embargo, el maiz presenta una amplia variabilidad en
cuanto a forma, tamafio y dureza del endospermo (Lépez-
Morales et al., 2023). Por ello, en esta etapa se evalué la
viabilidad de obtener maiz inflado a partir de maices con
diferente dureza del endospermo.

Los resultados mostraron que es posible reventar maices
dentados clasificados como D, I y S, con IF entre 28.5 y
75 %, y distinto peso de 100 granos (Cuadro 2). En todos
los casos, la proporcién de GSR fue superior a la de
GNR (Cuadro 2). Ademds, se tuvieron altos VE (19.4 a
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21.89 cm’-g"), y no se detectd una relacién directamente
proporcional entre la dureza del endospermo y el VE.
Esto contrasta con la hipétesis de que los maices duros
generan mayores VE, mientras que los maices suaves pro-
ducen menores volimenes. No se encontraron diferencias
significativas (p > 0.05) en los porcentajes de GNR ni en
la morfologia de la roseta, donde predominé la forma de
mariposa. La humedad del maiz inflado oscilé entre 2.57 y
5.28 %, con diferencias significativas.

De esta etapa se concluye que con el uso de un cafién de
expansion es posible reventar maices de diferente tamafio
y dureza de endospermo, los cuales no reventarian con
métodos convencionales (sartén, microondas y aire ca-
liente). No obstante, no predominé la forma de hongo, la
cual es tipica del maiz inflado.

Maices nativos sin acondicionar

Los resultados de esta prueba demostraron que es posible
obtener maiz inflado a partir de granos con diferente du-
reza del endospermo (Cuadro 3), desde muy duros (MD)
hasta muy suaves (MS), con IF de 5 a 95.5 %. No obstante,
en pruebas realizadas con maices altamente harinosos (IF
> 98 %), como los de las razas Cacahuacintle y Cénico,
se observé que no es posible expandir el grano, sino que
Unicamente se tuesta (datos no mostrados).

Los VE oscilaron entre 11.07 y 25.72 cm’.g”, lo cual con-
cuerda con lo reportado en algunos hibridos de maices
palomeros (Zulkadir & idikut, 2021). Asimismo, se obtu-
vieron valores bajos de GSR y GNR (Cuadro 3), incluso
inferiores a lo reportado con el método de reventado en
sartén, uno de los mds eficientes en la transferencia de
calor para inducir el reventado (Gokmen, 2004). No se en-
contré una relacién directa entre la dureza del endospermo
y el PCG con el VE. Sin embargo, la forma que adopta el
grano al expandirse (hongo o mariposa) podria influir en
el VE. Lo anterior debido a que las rosetas en forma de ma-
riposa presentan apéndices que impiden su compactacién
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Cuadro 2. Comparacién de medias de las caracteristicas del grano y las variables de calidad de reventado en maices nativos con diferente
dureza de endospermo y procesados en un cafién de expansion.

Dureza IF (%) PCG (g) VE (cm’.g") GSR (%) GNR (%) FH (%) FM (%) HI (%)
H1 285e 33.85ab 20.81 ab 0.24b 1.01a 34.56a 64.4a 3.18 cd
H2 33.5de 26.31b 19.88 ab 1.79 ab 0.45a 19.22 ab 79.02 a 2.57d
11 56.5 bc 30.64 b 1742 c 5.55% 1.32a 26.45 ab 71.75a 35¢
12 470 cd 3040 b 20.08 ab 3.26 ab 0.0a 15.83 b 81.75a 5.28a
S1 75.0a 33.89 ab 19.4 be 1.04Db 0.69 a 21.21 ab 76.52 a 4.98 ab
S2 67.0 ab 45.22a 21.89a 0.66 b 033 a 19.09%b 77.67 a 435D
DMSH 15.54 11.52 2.36 4.46 3.09 15.78 27.26 0.72

D: duro; I: intermedio; S: suave; IF: indice de flotacién; PCG: peso de 100 granos; VE: volumen de expansién; GSR: granos semireventados; GNR: granos no
reventados; FH: forma de hongo; FM: forma de mariposa; HI: humedad en maiz inflado; 1y 2: corresponden a la poblacién analizada; DMSH: diferencia minima
significativa honesta. Letras diferentes dentro de cada columna indican diferencias significativas (Tukey, p < 0.05).

Cuadro 3. Comparacién de medias de las caracteristicas del grano y las variables de calidad de reventado en maices nativos con diferente
dureza de endospermo, sin acondicionamiento de humedad y procesados en un cafién de expansion.

IF (%) PCG(g) VE(cm’g) GSR(%)  GNR (%) FH (%) FM (%) HI (%) DI (N)

MD1 50g 2719h 22.93 ab 0.31a 15a 66.12 cd 33.88 ab 4.23a 215e

MD2 9.0¢g 2943 g 19.86 bc 0.0a 0.0c 84.98 ab 15.02 cd 3.53 ab 47.61 be
D1 13.5fg 31.26 f 25.72 a 00a 0.0c 65.95 cd 34.06 ab 3.54 ab 6290 a
D2 29.0 ef 21451 14.11 de 1.3a 0.45 bc 69.27 bed 30.73 abc 2.55 cde 65.61 a
11 55.0d 3895e 16.27 cd 0.0? 0.96 abc 77.74 abc 22.27 bed 2.11 de 33.52d
12 41.0 de 56.74 c 11.07 e 0.84 a 0.42 bc 91.68 a 8.32d 2.96bcd 50.38 b
S1 735¢ 42.28d 250a 00a 0.0c 72.10 bc 21.91 be 3.22 bc 47.53 be
S2 75.5 bc 62.55Db 21.72 ab 093 a 0.0c 64.41 cd 35.60 ab 3.38 abc 43.87 ¢
MS1 955a 81.72a 18.42 bed 0.0a 0.12c¢ 69.33 bed 30.67 abc 3.38 abc 43.67 ¢
MS2 91.5 ab 42.45d 15.50 cde 0.0a 1.41 ab 54.60 d 4541 a 1.82¢ 37.26d
DMSH 17.98 0.53 4.58 2.31 1.0004 1712 1712 0.94 4.31

MD: muy duro; D: duro; I: intermedio; S: suave; MS: muy suave; IF: indice de flotacién; PCG: peso de 100 granos; VE: volumen de expansién; GSR: granos
semireventados; GNR: granos no reventados; FH: forma de hongo; FM: forma de mariposa; HI: humedad en maiz inflado; DI: dureza del maiz inflado; 1y 2:
corresponden a la poblacién analizada; DMSH: diferencia minima significativa honesta. Letras diferentes dentro de cada columna indican diferencias significativas

(Tukey, p < 0.05).

en la probeta de medicién, lo cual deja espacios vacios,
mientras que las de forma de hongo son mds compactas
(Figura 1) y genera menor cantidad huecos.

Garcfa-Pinilla et al. (2019) mencionan que, en las rosetas
con forma de hongo, el grdnulo de almidén presenta una
expansién minima, mantiene su estructura y presenta
el hilio, a través del cual migré el agua. En contraste, las
rosetas en forma de mariposa y mds de un apéndice pro-
bablemente se forman debido a la presencia de dos sitios
principales de liberacién de vapor, lo que ademds genera
cavidades mds grandes.

En el grano sin acondicionar y con mayor presién de
trabajo predominé la forma de hongo (Cuadro 3), la cual
es tipica de productos inflados (Mariotti et al., 2006). La
humedad del maiz inflado (HI) fue ligeramente menor en
comparacién con la obtenida en los granos acondicionados
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a 14 % de humedad (Cuadro 2 y 3), con una dureza de
21.5265.61 N, lo que indica una textura porosa y crujiente.

Maices nativos procesados en cafién semiindustrial

Con base en los resultados anteriores, que demostraron
la posibilidad de inflar granos con diferente dureza de en-
dospermo (desde muy duros hasta muy suaves), se selec-
cionaron maices con dureza similar para su procesamiento
en un caiién semiindustrial (Cuadro 4).

Bajo esta modalidad, el 100 % de los granos se expandieron
y conservaron la forma del hongo (Cuadro 4, Figura 3),
en un tiempo medio de procesamiento de 11.36 min. La
principal diferencia entre el procesamiento en el caiién
semiindustrial y el cafién de laboratorio fue el VE, el cual
se redujo casi a la mitad (Cuadros 3 y 4). Esto se puede atri-
buir a la forma del grano inflado, ya que, al no presentar

5] Vol s, 2025
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Figura 3. Maices nativos con diferente dureza de endospermo procesados en un cafién semiindustrial. La cuadricula representa 1 cm®. MD:

muy duro; D: duro; I: intermedio; S: suave; MS: muy suave.

Cuadro 4. Comparacién de medias de las caracteristicas del grano y las variables de calidad de reventado en maices nativos con diferente

dureza de endospermo, sin acondicionamiento de humedad y procesados en un cafién de expansién semiindustrial.

Tiempo de

IF (%) PCG (g) HG (%) proceso (min) VE (cm’.g") FH (%) HI (%) DI (N)
MD 9.0e 26.13 e 13.15a 11.19a 11.58 a 100 3.08b 47.84b
D 36.0d 30.97d 12.15 be 11.28 a 11.98 a 100 3.52a 35.86d
I 63.0c 54.40 ¢ 11.75 ¢ 11.5a 11.93 a 100 2.99b 54.21a
S 75.5b 62.56 a 12.15 be 11.36 a 12.0a 100 3.09b 4149 ¢
MS 93.5a 58.54 b 124D 11.48 a 11.8a 100 3.31ab 38.12 cd
DMSH 7.39 3.71 0.51 0.51 0.52 0.39 3.41

MD: muy duro; D: duro; I: intermedio; S: suave; MS: muy suave; IF: indice de flotacién; PCG: peso de 100 granos; HG: humedad del grano; VE: volumen de
expansion; FH: forma de hongo; HI: humedad en maiz inflado; DI: dureza del maiz inflado; DMSH: diferencia minima significativa honesta. Letras diferentes

dentro de cada columna indican diferencias significativas (Tukey, p < 0.05).

los apéndices tipicos de la forma de mariposa, el volumen
ocupado por la muestra fue menor. Los valores de HI y
DI oscilaron entre 2.99-3.52 % y 35.86-54.21 N, respecti-
vamente, similares a los obtenidos con el cafién de labora-
torio (Cuadro 3). Cabe resaltar que los granos inflados se
obtuvieron de maices sin acondicionamiento de humedad,
lo cual representa una ventaja en el procesamiento. Di-
versos estudios mencionan la necesidad de acondicionar
el maiz a altos niveles de humedad para su procesamiento
en cafiones de expansién (Mrad et al., 2014; Oscco-Quispe,
2013; Rajha et al., 2021). Este requerimiento implica etapas
adicionales en el proceso y un mayor control, ya que el
incremento en la humedad puede favorecer el riesgo de
contaminacién fungica.
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Conclusiones

Con el método de caién de expansion, es posible obtener
palomitas de maiz con bajos porcentajes de granos no
reventados y con forma de mariposa a partir de maices
de razas indigenas antiguas que han perdido su capacidad
reventadora.

El acondicionamiento de los granos a 14 % de humedad
permitié alcanzar altos volimenes de expansién (19.4-
21.9 cm’.g") y granos inflados en forma de mariposa. Por
otro lado, una mayor presién de trabajo, pero sin acondi-
cionamiento del grano, favorecié la formacién de granos
con forma de hongo, tipica del maiz inflado.
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La expansién de maices dentados nativos, con endospermo
clasificado desde muy duro hasta muy suave (indices de
flotacién de 9.0 a 93.5 %) y diferente tamafio de grano, es
posible con el uso de un cafién de expansién semiindus-
trial operado a 1.03 MPa. El producto obtenido presenta
baja humedad, asi como caracteristicas deseables de poro-
sidad y textura crujiente.

En el contexto de las nuevas politicas publicas que pro-
mueven la eliminacién de comida chatarra en las escuelas,
el maiz inflado representa una opcién viable como botana
saludable. Su elaboracién a partir de maices nativos sin un
uso especifico permite agregar valor mediante un proceso
dgil que genera un alimento listo para el consumo.
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