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El proyecto utilizó una investigación cuasi-experimental comparativa. Se evaluaron los cambios 
físico químicos que presentaron las muestras (almidón crudo, almidón cocido, almidón con 
tiempos de reposo corto y prolongado, masa artesanal, masa industrial). Se caracterizó la materia 
prima utilizada en el proceso de obtención de masa para elaboración de arepa de maíz pelado con 
ceniza vegetal considerado como un proceso de nixtamalización. Igualmente, se identificó el 
proceso artesanal de producción de arepa santandereana a base de masa de maíz nixtamalizado 
con ceniza vegetal. Se determinaron los parámetros que inciden en la calidad de las masas 
obtenidas por diferentes tiempos de reposos del maíz nixtamalizado para la elaboración del 
producto. 
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	La tortilla es un alimento típico de mesoamérica, que resulta de la cocción alcalina del maíz (nixtamalización), molienda húmeda, lavado del grano para obtener la masa y moldeado y cocción sobre una superficie caliente a temperaturas arriba de 180 °C por un tiempo aproximado de 5 minutos.  La forma del producto final (tortilla) son discos de 10-20 cm de diámetro y de un espesor de 2 a 3 mm, los cuales pueden ser  consumidos directamente o bien se empacan en bolsas de polietileno para su distribución y venta (FAO, 2006).

