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La tortilla en México tiene un valor significativo, siendo un alimento que no puede faltar en la dieta
y sin importar los estratos sociales, se estima un consumo per capita de 79.5 kg anuales en areas
rurales y 56.7 kg en areas urbanas [1]. La guayaba (Psidium guajava L.) es una fruta que contiene
fibra dietética, vitaminas, aceites esenciales, minerales, proteinas, pectinas, antioxidantes vy
compuestos organicos volatiles; que pueden ayudar en la prevencién de enfermedades crénicas y
degenerativas [2]. El presente trabajo tiene como objetivo formular y caracterizar las propiedades
fisicoquimicas y nutricionales de tortilla de maiz adicionadas con harina de pulpa de guayaba (HPG).
Se evalud el efecto de la adicién de (HPG) en tortillas de maiz en niveles del 5, 10 y 15% (TC5, TC10
y TC15), comparadas con una tortilla control sin adiciéon (TC0). Cada tratamiento fue caracterizado
mediante la determinacién de propiedades fisicoquimicas y su composicion proximal, perfil
fitoquimico y la actividad antioxidante. El andlisis proximal mostré que la incorporacién de HPG
incremento gradualmente el contenido de proteina (4.6 £0.22 a 5.2 £+0.52 g/100 g), fibra (7.3 £0.41
a 8.3 £0.31 g/100 g), manteniendo la humedad y grasa en rangos tipicos para tortillas de maiz. En
el andlisis de color, al aumentar la cantidad de harina de pulpa de guayaba, las tortillas se hicieron
mas oscuras (L* paso de 72.11 en TCO a 57.47 en TC15). Estos cambios provocaron una diferencia
de color total (AE*), claramente visible de 29.75 a 42.34. La adicién de HPG elevd la capacidad
antioxidante de 4.83 + 1.28% (TCO) a 28.14 + 1.58% (TC15), y el contenido de fenoles totales de
21.45 + 0.43 mg GAE/100 g a 498.65 + 2.64 mg GAE/100 g. La adicién de HPG mejora el perfil
nutricional y funcional de las tortillas de maiz, aumentando proteina, fibra, cenizas, fenoles totales
y actividad antioxidante.
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