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RESUMEN 
La extrusión termoplástica constituye una estrategia promisoria para la valorización de matrices alimentarias 
andinas, al modificar sus propiedades estructurales, funcionales y bioactivas, y favorecer su aplicación en tecnologías 
emergentes como la impresión 3D de alimentos. Este trabajo integra resultados obtenidos con maíz morado y haba 
andina procesados por extrusión.  
En maíz morado, la formulación de cereales extruidos con ≥50% de maíz morado alcanzó puntajes sensoriales de 
aceptación global cercanos a 6 y de color de hasta 6.80 en escala hedónica de 9 puntos, evidenciando buena 
aceptación del ingrediente en productos expandidos [1]. Posteriormente, su aplicación en pastas sin gluten impresas 
en 3D mostró que la incorporación de 50% de harina extruida de maíz morado incrementó más de 20 veces el 
contenido fenólico total y 7 veces la capacidad antioxidante respecto al control, además de reducir la pérdida por 
cocción de 56.78 g a 17.65 g y mejorar la estabilidad geométrica de las estructuras impresas [2].  
En haba andina, la combinación de remojo, descascarado y extrusión fue la más efectiva, alcanzando 80% de 
hidrólisis proteica, 22.51% de péptidos menores de 3 kDa y 15.50% de aminoácidos libres, además de identificar 24 
péptidos bioactivos con potencial antioxidante, antidiabético e antihipertensivo [3]. Asimismo, la harina de haba 
extruida presentó alta aptitud para impresión 3D, con una deseabilidad de 0.844 bajo condiciones optimizadas de 
proceso [4]. En conjunto, los resultados evidencian que la extrusión termoplástica puede emplearse como 
plataforma para diseñar ingredientes andinos de mayor valor agregado, con potencial en alimentos funcionales, 
personalizados e innovadores. 
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