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RESUMEN

Lo obietivos planteados en el presente trabaio de

investigacion fueron

- Obvberner  Tideos con  sustitucidn parcial de harins
precocida de piltuca con caracteristicas nubricionales,
organclépticas v fisicoguimicas similares &l fidea sin
sustitucicn.

- Determinar los pardametros doptimos pars la elaboracion de
fideos con  sustituwcidn parcial de harina precocidad de
pitucs,

e Determinar la variedad de pltuca m&s apropiasda para la
sustitucidn parcial en la elaboracion de fideos.

- Evaluar el almacenamiento v  a&cepltacidn del fideo
obtenido por sustitucidn parcial.

De la pituca en sus dos variedades rosada v Japoness, Tue

obtenida la harina precocidad con la cual se elabord los

fideos cén sustitucidn, estas vharinam sucedaneas fueron
caracterizadas v posteriormente mezcladas con la  harina

Tideers ern an 20%, 294, 184 v 104 vespectivamente para

zlaborar los fideos. La cantidad de agua a medir durante el

mexclado, asi como el tiewmpo de secado  fueron los parametros
criticos en este trabajo de investigacidn, determinandose gue
la  carmtidad de agua & afiadir e< la misma para las harinas
mixtas, variando unicamente el  tilempo de secsado para cada
mercla. Las evaluaciones sensoriales se realizaron con )l Tin

de seleccionar las mejores muestras de fideos con sustitucidn



aue fueron ern total 10, sobre la muemtraAdm mavor preferencila
e realize las caractariiacimneg v andlisis correspondientes
conjuntamente COr una mueEstra de fideo comercial
concluvéndose qu@.al fideo con sustitucidn parcial de 207 de
harina precocida de pitucs rosada tuvé.mavor preferencis
entre  los panelistas. Esta muaestra e fideos serd menos
propensa s deleriorarse v & conservarse mayor tliempo gue el
Tideo comercial observado en la isoterma de adsorcldan, ademias
deasde el punto de vista energético v matricional resaltd

mejor gque el Tideo comesrcial.



1.

INTRODUCCION

Eroel  Ferd el consune de hardna de trigo es  alto,
gupecialmente entre los sectores de hajos ingresos, por
lo gue se importa trigo para atender  1a demanda interna

para  a&limentos procesados  principalmente pan v fideos

gue son Tuentes de carbohidratos v proteinas.

A fir de cubrir esta demanda,., se importa aprodimadamente
@l 70% de las necesidades de trigo, porgue 1a'prmduccimn
actual  es insuficiente v las proyecciones @& futuro
indican cue es dificil gque esta deficiencia se supere.
Los fideos despuds del pan son productos de gran demands
en nuestro medio v hban sideo aotivo de estudio  de
invwwtigaciém sobre su elaboracidn sustituyvendo 1a
harina de trigo hasta el momento solamente por harina de
cereales, ‘cmmm Yo repoarta Cerrate {1989),. qguien
%umtituyé parcialmente a la harina por haring de cebada
y ool Institute Macional de Desarrallo Agroindutrial
(IMDDA)Y (1987) gue utilizaron la harina precocida de
maiz para la elsboracidn de este producto.

er ellh 58 juzga relevante pensar en  obtros recursos no
cereales  como sustituto parcial de la harina de trigo
que permita obtener un producto fidesro gue mantenga o
SL e E el valaoar nutritivo vy o las condiciones
organolépticas del Ffideo elaborado & base de dicha
Marire.

Ern la zona de ceisx de Selva del pais se'cuenta ceny la
pituca {Colocasia escilenta) wr FECUr SO natiral
energetico, con  la cual se puede obtener productos
alimenticios como lo ha demostrado Qrdofiex  (1983) gue
elabord pan sustituyvendo parcialmente a8 la harins de
trigo v Loaysa  (1981) gue obtuveo almiddon de este

producto.



El presente trabajo de investigscocidn plantea 1 usc de
la  harina precocida de este prmductm‘cmma sustituto
parcial de la harina de trigo en la elaboracidon de
fidess, con lo gue se pretende ademds incentivar e}
cultivo de la pituca.

L.os objetivos del presente trabajo de  investigacidn

fuerorn

- Dhtener fideos con sustitucidn paroial de harins
precocida de piltuca gue tenga las caracteristicas
natricionales, crganclépticas v fistcoguimicas
similares al fi&@m sin sustitucidn.

- Determinar los parametros Gptimos par & Y&
glaboracidn del fideos con zustitucidn parcial de
harina precocida de pitucsa.

----- Determinar la variedad de pituca mas apropiada para
la sustitucidn parcial en la elaboracidn de fideos.

- Evaluar el almacenamiento v  aceptacidn del fideo
obtenido por sustitucidn parcial.

El método wtilizado para la elaboracion de fldeos fue el

Laminmado v = desarrollo de  eate trabajo ce

investigacidn se realizd en la Undversidad MNacional

pgraria de la Molina en la Faocultad de  Industrias

ARlimentarias an el  Oepartamento de tecnologia de

alimemtos v  Froductos  Agropecuarios (TQPA), &r ia

Universidad Macional Agraria de la SBelwva en =31

Laboratorio de Andlisis  Sensorial, en la Undiversidad

Macional Federico WVillarreal en el Laboratorio de

Tecnologia de  Alimentos v oen &l INDDA en el laboratorio

de Fideos v Galletas, siendo el tiempo de duwracidn  del

trabajo de Setiembre de 1993 & Qctubre de 1994.



2. REVISION DE LITERATURA
2.1 LA PITUEA
2.1.1% GENERAL IDADES
Momtaldo (1977) refiere gque la pituca

{Colocasia esoulenta) estd entre los primeros cultivos

EN

domesticados por el hombre, su historix es posible
trazarla hasta las culturas nepliticas mas primitivas,
con citas mas frecuentes en el sur-este de Asia entre_
India e Indonesia Ovemiza vy  cree que la Colocasia
escitlentas sea nativa de las areas  boscosas de  Ghaw v
thmﬁ partes de Africa Occidental,

Flowman (19469 citado por Montasldo (1977), manifiests
ue la Culocasia esculenta, era el &limento mas
importante del &Trics Tropical, cuando los compradores
e esclaves buscaban mercaderias BUmManas para sus nuevas
colonias, descubrieron gue era  mE&s econdmico gue los
esclavos subsistieran  con suw elemento nativeo, entonces
el EDDO (como se llamaba & la Colocasia esculenta),
ericortrd caming al nueevo mundo (Sméericox).

Momtaldo (1977) menciona que las colocasia ssculenta fue
Tlevado a través de la Folinesia & los  habitantes
repartidos en las miles de lslas desde Hawal hasta Isls

Fascua w  Muasva felanda, siendo dsta . junto con =3

X

Articerpus Altilis (&rbol de pan) alimento principal.

Ern el FPerd, Nufez (1926%), indica que & esta raiz se le
conoce came "Fituca” variando en algunos departamentos
coma "ARATIRIMATY  en  Hudnucoo, TOTARAY e Moyvolbiamba,
"HMICHUTSIY,  en lugarvres de la selva alta, WITINA en gl

baio Smazonas.
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Mufez (I989) menciona otros lugares del moundo
la

e donde
Colocasia esculenta toma nombres

: diferentes:
Venezuela poocuwne, cuwlin, danmochi
Cuba r omalanga, guagui

Brasil s tadboa

Feru : pltucs
Hawad r taro, kalo
dapdhn i

China POYA

Cridpre r kolokasi
Egipto r kolices.

Ern el Perd  la "FPituca" abunda en la am&zondis entre las
variantes de los Andes Orientales. En la
mundial e

Literatura
relacionaba la presencia de la lepra con los
lugares en gue la "pituca” era usada en los alimentacidn
tumana. estuwdicos del Dr. FPesce, reportado por Nulez
@1@89), determinaba gue s6lo se usaban cocciones (100°0)
vy&  que &l hacilo de Hansen baja las defenzas del
rganismo  bumano  requerido la enfermedad. Manasses
Fermandez (1970) v reportado por Mafez

(1989).
2.1.2

BROTANICA :

Ledrr (A974), spstiene que la posicidn
sistemadtica de la pituca en la clasificacidon
vegetales es:

e loas

Divisidn H

Fanerdgamas
Sub-division

Srglespermas
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Clase r Monoootiledoneas

Orden y Aroideas

Familia Ar&oeas

a

Sub-—-familia : Colaocasiodea

Género Colocosix

Especie : Colocasia Esculenta

Momba-e  Comar : Fituca, Taro, Malango, Eto.

La pltuca s wrn rizoma perenne. Dei tallo emergen
grandes  holas de  Torma acorazomnada, presenta  Tlores
maﬁéulinmg en la ﬁarte‘ supericr v femeninas en el
interior aungue ambos son esteriles.

La pituca es una planta herbdcea suculenta gue &lcanza
e 1-2 metros de altura, produce un cormo (por comodidad,
silo ze considera asi a la raiz libre de tallos v hojas)
central comestible, grande, esférico, elipesoalidal &
conica, @l color de la palpa s por 1o general  blanco
pero pueden presentarse clones cwld“admﬁ hasts llegar a
mmradp (Montsldo, 1977).

Todas  las partes de la planta som comestibles, pero
Causan una  sensaciddn espinosa por toda la boca vy
garganfa luego de la  ingestidn, }m gue =& atribuve i
cxalato de calocio e el jugoe. La forma mas sequira paara

gliminar este "escozor" es &l cocimiento  completo.

aungue el secado  lo aminora  considerablemente (Mieto,

2.1.3 CLIMA ¥ SUELD
Mieto (1977) explica gue la piltuca es una

plamta gaenclialmente tropical, reguiere de altas



1)
precipitaciones LAEOD & 2500 mm) iern distribuidos,
temperaturas entre 25°C & 30°C v buena luminosidad.
Algunas vaeriedades de piltucs crecen en suelos  donde el
sousa es  suministrada por lrvigscidn (cultivo seco):
mientras gue otros crecen bajo agua (drrigQacidn).
2.1.4 cuLTIVO

Ordofez (1983) menciona gue este ﬁrmductn
s cultiva  en lugares de poca v bastante altitud,
reguiere asprodimadamentse 7 meses para smadurar, pudiaﬁdo
cultivarsze durante todo el afo v en  casl todos  los
terrencs car amtante agua . Pueden reproducirse
senbrando secciones de 174 de kilo & cormos gue tenga
buenas yvemas de 1-1,% m, cuwando sze utiliza el cormo
principal de la planta madire se secciona representado un
gasto de semilla de 2 T.M./hectdrea, también se  usan
hojuelas. (porcidgn superior de un cormelo).

)

Fluckmett citado por Mormtaldo (1977) utiltizd hmjuelas
Vlamadas "HULIY plantade & mano (cultive inundado),
perforando hovos de 12-1% om. de profundidad v FO-60 cm
gntre v sobre hileras.
Loaysa (1981) mencioma gue la pituca es  mas productiva
en suelos bien abonados, es posible gue f@rﬁilizant@s tie
Mitrdgeno estimulen el desarrollo vegetstivo v las de
potasa sean necesarios  para el buen desarrollo de los
cormos, los Tosfatodos estimulan @l vigoroso desarrollo
e la raiz. Montaldo (1977), dice gque la diferencia de

los rendimientos se debe & la variedad gue se cultiva,ls



idanéidad del muelo, sostén de cultiveo. El cultive de la
pituca  suele hacerse en terrenos  =in preparacion,
tambidn s usa intercalados en  cultivos perennes, Como
caucho, banana,. cacag, cocows. etc. En &l afic 1987 en
Lima el directoric de la Smﬁiedad Zoaldgica del Perua,
llevd a cabo la& siembra experimental en el pargue de las
levendas, obteniendo cormos haste de & ¥g, Nuﬁaz.(1?89).
For- lo general la  "piltuca” nmkﬁwpurta ure prolongadeo
almacenamientoy de 6-7°C de Temperatio-a  con H.FE. de 807
y una adecuwada circulacidn de sire son regomnendables.
De la Fefla v Plucknett, citado por  Montaldo (1977),
encuentran  en Hawai gue la  "pltuca”  responde &
aplicaciones de nitrdogeno, fosforo en cualtivo irnundado
pero al potasic sdlo en cultivo seco.
2.1.5 VARIEDADES

. Cardenas (1979) menciorns gue en rmuestiro

Al
medio se ha podido reconoocer tres  wvariedades de
Colocasia esculenta, llaméndose Megro si la variedad gue
tiene en  l& base  del limbo v fusil del raguis una
colorscidn rosada, mientras que la variedad blanca tiene
ezta  porcion del raguis  color  amarillento claro. 1a
variedad Japonesa 86 diétingue .por la coloracion
pigmenteda azul morado de su cormo.

2.1.6 usas
Gonzdler (1973) indica que las hoja=z de

algunas  variedades con haje contenido de oxalato de

calocio,se canswnen hervides come hortalizas. El "poil” se
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comswme & Hawal  de cormnos de pituca cocidas, peladas,
Javadas v molidos hasta  formarn una pests de  coclor gris
M, o gue a veces se sonele a un_ligmrm pProceso qg-
fermentacidn.
Cavrdemnas (1979), menciona aque los cormos cocidos
sustitiuyernn a la papa v se  wbilizan &n corvidos
consliderindalas como articulos may nutritivoé.
Ectudios realizados con pituca en  la alimentacidn
humana, reporta usado en panificacidn en 20Y de herina
Tina de pitiaca, camparadaﬁ cor haring Qruesa mezclado
&l GOV com harina de  trigo.  la  harinas gruess gue
parecia afrecho &l S07%7 se wtilizd en la elaboracidn de
bizcmchueiw% Y & T SN 1™ & . =6 obtuvo excelentes
resultados en la prueba.
De la pituca se podria obtener productos v sube-productos
similares a los de papa pan, diversos uwsos, Ccono se
puede apreciar en la Figura 1.
2.1.7 COMPOSICION QUIMICA
Frv el Cuadro 1. Be presenta 1a
composicidn guimica de la  pitucs, variedad blanca Y
mprada  requerida por la Undversidad NMeacional Agravia vy
por el Dr. Manaéees Fernandez en su publicacidn sobre la
“Impdrtancia de la pituca en la Qlimwntacién Humana' .
2.1.8 HARINA DE PITUCA
2.1.8.1. HARINAS SUCEDANEAS PROCEDENTES
DE TUBERCULOS Y RAICES
ITIMTEC (1984) refiere gue =on

productos provenientes de  tubdroculos v raices, obtenidos
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CUADRO 1

COMPOSICION QUIMICA DE LA Colacasia esculenta

“PITUCA™

Base Seca (%)

Base Seca () Base Seca (k)
Componentes 1 A 3 1 2 3 Blanca Horada

Humedad 73.85|  69.13 71.08 — -— - - -
Proteina 1.65 1.81 1.82 6.66 586  6.30 6.48 9.12
Grasa 0.07 0.16 0.34 0.27 0.50 1.16 1.20 0.87
Fibra 0.89 0.99 1.57 .40 3.20 5.43 0.41 0.82
Extracto no _

Nitrogenado 22.21 25.93 22.57 84.95 84.04 78.67 87.70 83.80
Cenizas 1.33§ 1.98 2.44 .08 6.40 8.44 4.20 5.39
Calcio g¥% 0.03 . 0.04 0.04 .13 0.12 0.12 - -
Hagnesio g% 0.03 0.37 0.04 .13 0.13 0.13 - -
Cobre ppm 2.88 4.32 16.20 11.00 14.00 56.00 - -
Fosforo g% - - 0.04 - — 0.15 - -
Fierro g¥% 0.001 0.002 0.012 0.004 0.008 0.04 - -
Hanganeso ppiw 1.05 1.85 35.86 4.00 6.00 124.00 - -
(1) Cormo cocido Fuente : Manasses (1870)

{2), (3) Cormo crudo

(%) Determinado por el Dr. Manasses Fernindez

(*¥) Determinado por la Universidad Nacional Agraria
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mediante W procese adecusdo vy molienda, aptos  para ser
mezclados con la harina de trige con fines alimenticios.
2.1.8.2. METODOS DE PRODUCCION DE HARINA DE PITUCA
lL.dipes {19a8) METICLONA e en
Heawai , la produccidn de harina de pitucs se rexliza de
dos Formas o
&) Lo cormos de pituca son lavados, pelados, cocidos
v omilidos en ouan smoling britwrador, obteniéndose una
pasta similar &l poi. Al enfrisrse la pasts, se
mroduce wn cambilio  fisico de viscoso a masa solida
gomcses, notandose mayvor & la tesperatuwrs de 86°-
104°C, en un tiempo no menor de 24 horas, siendo el
contenido de agua inicial de 60 a 70%.
Sequidamente, las maszas sdlidas  son cortadas
mecanicamente v fragmentados, luego puesios & secar
#n cabinas  por  exppsicidn, & corrientes de  alve
5L haﬁta slocanzar no mas  de 107 de huamedad finsl
lo cual demora & hovas.
Ee recomendable gue la  temperatura  inlicial no
exceda los S9°C para evitar deterioros, puede
agradualimenty =2 er llevada a una tempgratura e &8°C.
Las fragmentos secos fueron molidos en uan moalino de
martillo &n circuito corn un cernidos giratmrim.
Fete método ss 2l mas ;ndicado en la producclon de

harine de uso general.



ta) Loe cormose fTueron lavadeos &« fTin de eliminar
completamente lx tietrva, luego se cortaron en
trozos de 174 de pulgsda de espesor (0.63com). Estos
Cormos SO0 conssrvados &N ague  para ser luego
sometidos & un peladoe gudmico en wna  solucidn de
hidrdsido de sodice al 2V durante 10 minutos, luego
s elimina la soda mediante lavado v enjugado con

=L

acido citrico &l 2% o deoido clorhidrico &)

I

{Ledn, 1974).

L.t harina de piltucs es= usada

frecusntemente 2 panificacidng tiene las mismas

mn

Caracteristicas de la harina de papa, siendo &dn més
amplio el rango de combinacionegs.
El pan de pltuca es el producto maés vendido en otros
FIEcd mis conn el 18% de reemplaio. Observandose gue el
wkdﬁuﬁtm permanece mas Trescoe que el pan ordinsrio &
causa de la propiedad absorbeste de la mezcla de pituca
(Nieto, 1977).
2.1.8.4 VALOR PQDTEICO

Amos (L946%9) reportado por Lopesx
{(19288) dice gue &l valor proteico de la harina de pitucs
@s merar en relacidn a la havina  de trigo. pEro cabe
rezsaltar gue &l contenido de aminoidcidos de  la primeva
e superior tal  como lo demuestra el amincgrama  del
Cuadro 2, por obtro lado, la sustitucidn parcial de la
harina  de  trigo  por harina de  pituca produce ana

dismirnucidn del valor proteico. lo gue parecerig  nNo



CUOADRO 2 ANALISIS COMPABATIVO DE LOS AMINCACIDOS ESENCIALES DE
LAS HARINAS DE TRIGO Y PITUCA (g/100)

Aminoacidos H. Trigo H. Pituca Racidn diaria requerida

- Isoleucina % 0.204 0.310

. Leucina 0.417 0.910

' Lisina L 0.174 0.390

!Metlonlna 0.094 0.110

’ Cistina 0.159 (1) -

' Fenilalanina 0.282 | 0.470 2.2
‘T1r051na 0.187 0.310 ’ -
‘Treonina 0.183 |  0.460 1.0
Triptéfano 0.068 - 0.5
Valina 0.276 0.580 | 1.6

(1) AMOS (1969)
REPORTADO POR: ORDONEZ (1983)
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‘twnmr mayor  importancis pgwgtu guie las harinsgs  son
b&ﬁicammntm fuentes energéticas v la harina de  piltucs
cumpls satisfactoriamente esta funcide.
2.1.9 HARINAS PRECOCIDAS
Mivas (L979) ., define & la Brar-ina
e cocicda, conne agquella harina gue ez sometida a  oun
mroceso de  calesptamiento en presencia de  suficiente
humerdad v como consecuenclia  sufre un cambic Tisico
conacido como gelificaaién, por el cual el alepcdddn de la
harina results modifioado.
2.1.9.1 OHTENCION DE HARINA PRECDCIDA
DE PITUCA
Qrddfies {17835) elabord =31
flujograma para obberer la havina precocida v cruda de
pituca gue se ouestra en la figura 2.
\ 2.1.9.2 Usos DE LA HARINA PRECOCIDA DE
PITUCA
En rivestro mec 20 hasta el
memEn Lo Yc ha erncontrado solo  un trabajo de
investigaocidn en la cuwal se wtiliza la harina pr&@ocida
como sustituto parcial de la harina dé trigo en la
elaboracidn de panes reslizado por Ordofez (19835).
2.2 PASTAS ALIMENTICIAS
2.2.1 DEFINICION
Mogar&(174&64) menciona gue & las pastas o

fideos wse les define como los productos resultantes del
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amasado v meldesdo de mezclas no fermentadas de barins
de trigo o semoling con agua pmtable_n
2.2.2 ORIGEN

Fizzorni(l19%9) menciona que los fideos
fueron elaborados v consumidos  por primera vez en el
siglo XV opor los italianos en razén nue estos
aprendieron a  elabworar pastas de los alemanes,
convirtiéndose pronto la  produccilon de pastes  en uns
irndustria casera. Luego fueron conocidos en Franoclia al
Ffirmarse la Alisnza de la Casa Real Francesas con la
familia de los Medicis vy por otras razonas  politicas
erttre las dos naciones ;
Segun  Ranasik (192813 la aparicidn de la industria de

fideos, empezd ésta extendidéndose vy figuwrando en todos

los grandes Testeios estatales como fTamiliares: de ahi

gue  los primercs indicios mecdnicos paora la elaboracidn
de pastas también  aparecieron en Italia en 1800, es
decir, eguipos mecénicos operados a mano v construidos
de madera .

Filzaarmi (1909) refiere gue lxs primeras pastes fueron
elaboradas  amasando la barina o sdéamola procvedente de la
maltuwracidn  de trigos duros con agua potable, en la
proporcidan de 700 a 80% de  harina v 200 & 30Y de agua,
adiciconando  ademds produectos varios para mejorar su
valor alimenticio, resentaclion v almacenamiento .
Ranasik{1981) tambidn menciona que la téomica seguida se
basaba ern el mezclado de los ingredientes smasdandolos en

inmmensas artesas de madera, reforzadas con tirantes de
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Mierro  forjedo. Faras el prensado =& wtilizaban dos
grandes troncos borizontales  de maders durs, fTijado en
AN un cilindro de brance conocido como "campana’ o voen
2l otro wia tuwerca con oun tornillo i fin, en cuya
tabera enrejaba un voelante, para maniobhrarlo con una
palanca de asdera impulsada por ckatro hombres. Con
mavimiento alternativo de un cuarto  de civcunferencia,
arrastraban el tormillc sin fin y con esta & su ven & un
émbolo gue penetraba & la "campana”  conteniendo ﬁierta
cantidead de pasta yé amasada. De ezta manera la presidn
gijercida  por una plataforma  sobre  la masa  preparada
obligd & sa&lirv por peguefos orificios que tiene la forms
ideada de la pasta (Morales, 1969 v Banasib, 1981). 6
rute tipo de sistems zw le llams produccidn por prenss
vertical. Aparecisron Tupqo aﬁﬁmm mismos silistemas pero
con prensas horizonmtales v con volante de didmetro macho
maymr, pezirma tilenicho r@alixarA.la rotacidn a través de la
fuerza  humana. Con el fin de incrementar  la capacidad
productive, s  constraveron maguings de doble v triple
deptGeito de masa operados  porouan s&lo émbolo va gque
mientras trabajaba wno, los  otros se  iban cargando o
sacando los Qltimos vestigios d& fideos {Banasik, 19813.

FPero este sistema con los afios fue dejando de lado  ante

ek
1
B

la  apsricidn dJde la fuerza motriz v tecnics  de
eatruslon  en masas. Fue la primgra vez que se producia
ur praducto extruddo, diferente &) fideo cortsdo &

partir de una masa extendido. En 1860, se introdujeron

ma&e maguinss v plantas de sanufactwreras de fideos:
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alrededor de  1F00 =11 EMpeIaran & vntilizar las

hidrailicas vy cabinas de

mezcladoras, tamices, prens
secado, ocambiando mwy poco en. las  tres  siguientes
décadas .
En el afo de 1934, los franceses, swizos e itslianos
introdujeron diverscos extrusores  continuos. £l método
tradicional  del "bhstoh" fue rveemplazade por el smétodo
corntirmio. 581 modeynio sistema cantinao trata de
introducir l& semolina a la pasta lista para el enpague
v fue llewvado a cabo en 1946 por una firma suiza .
La Qltims etapa del sistema antomitico fue conocida en
s dndcioces de 19530 cuando las balamzas  awtomdticas y
equipces fueron introducidas al mercado.

2.2.3 SITUACION FIDEERA EN EL PERU

Estadisticas actuales (Cuadra 3 v 4)

refieren la produccidn interna de fideos en nuestro
ﬁmiﬁ.

Desde 198% & 1991 la produccidn aumentd unos 34,614 2 TH
para el caso de los fideos corrientes, {Cuadro 3).,
mientras que para el mismo pericdo la hrmducciﬂn interns
del Tideo envasado aumentd en 5,749 TM. v disminuyd &n
2,055 T.M. (Cuadro 4).,

Cerrate(l1989) dice gue a la produccitn de fideos se
destina de 24 &l 284 de la prmducciéﬁ de harina de
trigo: concentréandose bédsicamente en Lima, donde se
produce @1 BO0Y v lo cual abscorbe tambidén el 807 de la
capacidad instalada.

Seguan la  Junta del fouwerdo de Cartagens (19785 el mavor



CUADRO 3. PRODUCCION DE FIDEO CORRIENTE 19921-1980 (T.M)

A0 TOTAL
1991 181,291
1990 158,786
1909 166,597
1988 211,177
1287 2RR,974
1984 201,850
1985 157,096
1284 186,773
1983 188,841
1988 187,968
1981 181,873
1980 IR0, 151

FUENTE : Ministerio de Agricultura (1991)

CUADRO 4. PRODUCCION DE FIDEO ENVASADO 1991-1980 (T.M)

A RO TOTAL
1991 b, 298
1990 9,351
1989 oy HOR
1988 9, &P
1987 ], 555
1996 S YNA
1995 4 9hb
1964 =, 903
1983 9,133
198p 17,374
1981 10,187
1980 9,181

FUENTE : Ministerio de Agricultura (1991)
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consumn de  fideos tendria lugar en las areas rurales de

la Costea, cerntro vy o osur, ademas  de laos sectores

acomadados v de clase medis de Lima metropolitana.

Ern &1 Cuadro G, =8 aprecia l&s proyecoiones de

produccidgn de harina de fideos para los afios 1990, 1999

Yy 1997 gue corresponderia a 193,208 v 214,000 TH,

respectivamnente.

2.2.4. NORMAS DE CALIDAD DE LOS FIDEOS

C w
Las actuales normas establecidas por el

Instituto Naciornsd der  Investigscion vy de  Normas

Teonicas (ITIMTEC) abora llamadoe Instituto Macional  de

Deferesa del Consumidor v de la Propiedad Intelectual(

IMDECOFI) sefala los requisitos gue deben cumpliyr  las

pastas alimenticias Y fideos destinadas & Y

alimerntacidn humana.
2.2.5 CARACTERISTICAS DE LAS PASTAS
) Mogara(l9dd) refiere que la calidad de

las pastas alimenticias depende directamente de la clase

de harina gue se uwtilice, de la potabilidad del agus,

el procvese seguido en su glaboracide  secado b4

Comservacion. &1 s uhiliza RIS F- Py e de altsa

extraccidn, los Tidecs adopltan un color escuro debido z

la presencia de Tragmentos de  cédscara vy componentes

enzimaticos, obtenidgndose por lo  tanto, productos  de
poca  aceptacidrn. El wvalor oubritivo de los  fideos por

wnidaed de peso es oucho mads elevado que el pan. va gue 1

Eilogramo de pasta eguivalente a 1.3 kilogramo de pan

blanco de buena calidad. El color de lxs pestas debe ser



CUADRO 5: PROYECCION DE LA MOLIENDA DE TRIGO Y PRODUCCION

DE HARINAS PDR TIPOS (miles de TM)

TIPOS DE HARINAS

A®O  MOLIENDA HARINA QANIFICACIUN FIDEERIA OTROS
1984 el 762 578 175 15
1985 ety 774 561 178 15
1984 40 787 590 181 16
19a7 97 & 8OO 600 184 16
1988 | P8 813 G610 187 16
1989 1007 826 6RO : 190 16
1990 1024 84 630 193 17
1991 1040 853 YY) 196 17
1992 1055 B&E L4 199 17
1993 1071 . ars 659 202 17
1994 1087 891 668 RO 18
1995 1103 S04 678 208 18
1996 1119 218 6B 211 18

1997 1135 231 , 6£98 214 19

FUENTE : Paredes (1987), citado por Cerrate (1989).



Loy

e Lo

g Y

uniforme, semitransllcido, corn fractura semividrioss
con sabor especial caracteristice de l& pasta  coruda no
Termentada.
fe considers  que un buen  fideon o pasta alimenticis de
buerna  calidad debe tener la siguiente composicidn  en
porcentaljes
Almiddr v azdcares 74,0
Materias nitrogenadas 14.0
e \ 1000
Grasa ' 0.9
Celulosa 0.5
Materias minerales 1.0
v
2.2.6 CLASIFICACION DE L.AS PASTAS
Cerrate  (1989) menciona que las Fastas

Alimenticvias se clasifican e 3

Por su contenido de humedad en :

a) Fideos Secos @0 Cuando 21 fideo posese W contenido
de humedad menor o igual &l 154,
k) Fideos Frescos @ Cuando el fideo tiene una humedad

ey oy &l LHW,

Por el proceso  tecnolggicog sequido  durante su

elaboracidon, pueden ser :

-

@) Fideo Frensados: He trata del fideo obtenido por
=P R LN N 1 padiendo adguirir diversas formas .

Tambisgn se le conoce como fideo tipo Napoles.

o
fo
"

Fideo Laminsdo: Aguel Fideo obternido mediante  un
proceso de laminacidn.  También es conocida  como

Tidaeo tipo Bologns.
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) Fideo Especlial o Enriguecido @ Agueél gue preseats
adicitn de cantidades wvariables de gluten, huevo,
leche, vitaminas, minerales, verduaras o otros con
el fin de meiorar suw calidad.

Sequn_su forma, pueden ser:

&) Larrgos: Serda el fideo tipo MNapoles o Bologna de
arosor variabkle con o sin huevo de BECC e redonda,
ovalada, rectangular w ootras. 5u dimensidn
Tundamert &l =2 la longitud. Ejemplas los
tallarines.

t) Cortos @ Son m&s peguefics gue Jlos  anteriores.
@uadfn ser fideos tipo Mapoles o Bologna de tamado
v forms variahle, =in aaraétﬁriatica% definidas de
dimensidn.

) Fideo FPastima: Fz  aguel fideo tipo Mapoles que sg
caracteriza por su aspecto menudo.

d5 Fideo Rosca v  Mido: Se refiere a fideos larqus gue
adaptan forms de madeias.
tos fTideos en general, puesden presentarse a granel
O envasados.

-
2.2.7 ELABORACION DE LOS FIDEOS
2.2.7.1 HARINA DE TRIGO ¥ EVALUACION
Begun  Pizzorni (0 19239 ) el
control  de las harinas emnpleadazs en la elaborscion de
fideos o pastas alimenticisse tiene ey Fimalidad
determinar las caracferiﬁticag sprsoriales, fisico
gurimicas, bioldgicas v del producte & consumir con

relacion & las rformas  sandtariass v carscteristicas
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cualitativas del praducto.
.o  amdlismis peroiten determinar =i la harina s apts
para  la  dndustria fideera, en relacidn a la gran
variedad de trigos edxistentes v losldiversmm tipug cle
harinas a obtensr a partir de una misma clase de trigo .
Se define & la haring comp  wy conjunto  de particulas
libres de pigmentos de salvado oabtenido por molienda

aradual  del ceresld trigo (Triticum duruwm., Triticum

wulgare) técnicamente limpio.
Refiere Millot m@ﬁciunadw o ) IMDDE (LR87) con
relacidgn a los conponentes ﬁuimiamm gde  la barina de.
trigo, dsta tendria las mismas caracteristicas que las
el grano de trigo, ¥y son los siguientes:

Aguaa 12 - 16 %

Almiddn a5~ &7 %

Celulosa 1.3-1.9 %

Daextrosa 9 - 2 4

Gluten 1T - 21 %

Materias Qrasas 1 - 2%

Sales minerales t.4- 2%
Fearson (1970)  menciona gue el salvado contieng: mas
cenizas v fitra gue &l endospermo, por  lo tanto  las
hagrinas morenas contendran mas hierro v owvitaminas gue la
harina blanos. Aungque la harins Blancs deberd reforzarse
corn hierro redaciddo, vitamina B oy Adcido nicotinico para
gue cumplae con las especificaciones legales pertinerntes.
A osu owvez, Mac Masters el al.., Ziegler vy Greer (1978)

mencionado por Kordonowy gt o al. (198%), sostienen gue el
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salvado mejora las propledades nutricionales tsles como

incrementar & la fibra proteinas, vitaminas v minerales.

Pearson (1979) dice gue la fusrza de wuna harina depende
en  gran parte de la natuwralezas v cantidad de qgluten

presente, necesaria para deor o a  la  masa la tenacidad.
regueridas para la elaboracidn de fideos .

f=r la prdctica, el trigo es molido e varias etapas
intercaladas de tamices vy corrientes de aire, . separando
de psta manera la harina del.ﬁalvadm.

& su vesn Piznmrni.(lqﬁﬁ) F@fiarw gue er e merl Ang
andmrnm se  producen basta 150 diferentes flujios de
harins v subproductos destinados a los &limentos,

combindndopsde lusgo gretas para  formar harinas de
diferentes tipos .,

wrig bEr A preparada combinado todes las corrientes de
Barima Bs  harina comnpleta, tipo normal, lo cual
répra%enta aprasimadanente el 7574 de trigo .

La harina de trigo a uwtilizar dependerd del lugar donde
se bhix cuwltivado (clime, suelo, etc.), de la cxlidad v

del tipo de grano. Para la industria fideera, los granos
de trigo duruwm  son los  sejores, por ser &8 guros,

pesactos v grandes. Ademds son cGrmeocs, semnlitransparentes
v oBin aparicidn de almiddn en la fractura; rico en

sustancias nitrogenadas. 8in embargo,. por su alto costo,
silo se  le emplea en  la elaboracidn ez fldeuws
especiales.

Ern cuanto & los granos de trigo semiduro, déstos son de

fractura blandea, aspecto cdrneo v mence ricos  en
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stetancias nitrogensdas: que el anterior, pere prodaces

buenas harinas pera fideos.

En el Ferd, se le usa mezcliandole corn la haring de trigo
bBlando, gue presenta una fractura opaca v se extrae’
facilmente el almidén. No son aptas para la elaboracidn
de  fideos sino tern sOlo para panificacidn. S5in embargo,
las harinas comgrciales son mezclas de distintos trigos

malineras paira la&

efectuadas Fresr s givers
estandarizacidn de las carscteristicas  de una  harins
determinada dmﬁifiténdmﬁe el almiddn v &1 gluten.

o osr ves Fomeranz (1971) s=sefala gue los mndtodos de .
molienda no son uniformes va que no existen dos molinos
iddniticos. Sin embhargo, las diferenciss en triqos,
porgue generalmente  las caracteristicas de una  harina
dependen del grano de trigo.

Ern la elaboracidn de pastas, gs necesario considerar la
éxtracmiwn cde harina, el porcentaje de CRMiZ&E,
proteinas v germen para  obtener un producto final e
buena calidad. La extraccidn  indicsa la cantidad de la
havina del grano de  trigo, libre de cdscara, afrecho v
permen: por  otro lado, un alto porcentaje de cenizas
indicard gque se ha  obternidoe un harina con alta
exbracoidn,

Aeil mismo Matz (1970) v Fabrica de Querdgtaro mencionan
gue una harina es mds valicsa cuanto mavor sea su poder
de hidratacidn, disminuvendo este valor a medidsa  que
caumenta el tenor de extracocidn. Las pastas alimenticias

glaboradas con trigo duro  tienen mavor estabilidad, lo
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CUual e comprasta cwando  gstss son sometidas & ooun
hervido manteniendo su Torma, rno desinteqrandose v nl se
vuelven pegajosas al dejarlas en  agua despues  de
cocidas, sheervéandose gue el agus de  cocclidn estd
relativamente libre de tuwrbidez causado por  particulas
der almiddn .
Matz  (1930) &  wmuw over afirma gue en el trigo duro
predomina el color anbar debido & la alta concentracidn
ge plomentos  carotencides, particuwlarmente xantofila v
tarasantina. Comsta de un endospermo duro,  transldcido,
hacidéndolo apto para la obtencidn de semolins gramulars
gicha duwreza estd aparentemente relacionada con =81
crecimiento del trigo duro en clims seco .
Segqun Morales  (196%). el trigo duwro de  primavera
contiene en promedic un 15,54 de proteinas, mientras que
el btrigo blando 10.2%. o r
Las proteinas del agranc de  trigo consideradas en su
conjunto sorn de mediana calidad; en el salvado y germen
se hxllan proteinss de wmejor calidad que las del resto
del granc. El trigo es pobre  en calcim, contiens en
promedio 0.04Y v Q.3%Y en fdeforo. Es deficiente en la

vitamina A v D. Es wna buena fuente de tiamina, pero

pobre en riboflavinsa, &1 igual que la cebadsa.

Los componentes basicos de la havina 1o conforman el
almiddrn v las sustancias proteinas. Sin ecmbsrgo, Y&
calidad del primero parece no influir dirvectamente en: la
calidad de loe fideos mientras gue =i influye la calidad

del gluten que tiene la harina empleada.
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Come: gluten s cOonooE & aguella mezcla protescs
proveniente del trigoe, la oual tiends & formar una ved
elastica gue  atrapa los gases del didgxido de carbono
expandidndose por Wltimo con é@ste.

Fetd constitulda por 25 a\40% de glutenina, en farma de
materia pulvarulentsa, soluble en aloochol v del &63Y & 80U
de gliadina, sustancia viscosa soluble en  alcobhol gue
conforma wna red pegaicss  reteniendo a la  glutenins v
T mando  Un|) maEsa completa.  Cuanto  mavor sea el
contenido  de gliadina, tanteo mejor la calidad del
gluten,
El pezso moleculsar de la gliadina es 42,000 a 47,000 v
para la glutenina, formada  por  macrounidades,  puede
Negar & varios millones.

Las propiedades del gluten varian de acuerdo & su origen
vy variedad del trigo. Puede ser una pasta suave v
extenzible o fuerte y  elédstica. En  todo caso, el
comportamiento de la masa reflejz el corntenidoe del
gluten de harimna. Dg abi que se suela hablar de fideos

H

gde gluten "corto" v de gluten "larqo" con re;pettu & s
elasticidad o capascidad de formar fibras o hilos  més o
mEnos  larqos.

B gluten de la Marina s cemaeve por lavados
prolongados de agua, en el cual el gluten es insoluble.
S admite que la elasticidad puede deberse a largas
cadenas polimeras unidas para formar uane estructura de
tres dimensiones. Lamentablemente existen pocos daltos

sobre la natuwraleza de dichos ligamentos; se acepta la



el
presencla de ligasmentoz de tipo saline debido & la Téaoil
srlubilidad del gluten por los &ocidos v &loalis,
Actualmente s conooe gue  las moléculas mrotelcas  del
aluten tienen  Torma alargadsa, mientyeas gue las
particulas proteicas en solucidn tilene forma eliptica.
Durante «l secado de fideos courre una desnaturalizacidn
del gluten por efecto del calor.

251

somete & ebwllicidn en &gua o sg  calients
prolongadamente & 10000, @l gluten tambidn £S5
desmatural Lzada. Lav capa;idad de hidratacidn peraanece
inalterada =i el secado  es al vacio v A baja
temperatura. Sin embargo. @sta disminouve & medida gue se
incrementa la temperatura.

Fernce (1983), reportado por Cerrate (1989), estudid la
accidn de la temperatura, £] tiempo de clentamiento, 1
frH oy las condiciornes de hidratacidn, en relacidn a la
Qelmcidad de alteracidn de las propiledades del glaten,
cle ), cual cheservd gue  cvando el porcentaie del agus es
bajea, las velocidades de desnaturalizacidn a 80-90°0C son
insigrnificantes: pero cuando la  humedad es de 35 a 40%
aunEn tan  rapildamente para  llegar & @ su maMima.Fizzorml
(195%) menciona ademas gque la desnaturalizacidn ez lentsa
a piH 4, pero ésta se incrementa a pH mds elevado .o

For su parte Balls v Hale (1936) mencionado por Fizzornid
(125%9), asefalan gque vl bisulfito v  en general  los
aget tes F@ducturaﬁ deznatural izan &l olutern
Tragmentandolo. Segun Saail  (1723%) )l calor modifica la

eztructura  coloidal de la glutenina de ura forms ligera



Ris)
v reversible: siendo ssta fracoidn mas sgnsible al calor
gue la gliadina.
Famerana{1975%), un &lto nivel de protedins o gluten
Fidmedo en la semolina es preferido por  los fabricantes
fidesros porgue  la calidad de coccidn estéd relacionads
com los niveles méds altos de proteina o
Segun I1ATH (1980 ,aediante las prusbas reclogicas, se
pueden  determinar  las propiedades funcionales de las
harinas tanto en  su comportamiento meciénico comd  en s
estabilidad fisica en relacion a su textura .
Fichardson (1985 v IATA (1980) mencicnan gue en este
Cass, los metodos  reclogicos  son utilizados paora
graminar lx propiedad macroscopics funcional del sistema
arina de trigo-agua, siendo 1m5.ammpmmmnta5 proteldcos
tier ) aluten, 3 principales responsables de las
caracteristicas viscoelidsticas de la masa. 8in  embarago,
la naturaleza supepcifica de la ligszdn vy movilidad ded
agua en las  suspensiones de la harina de  trigo v masas
o ha sido todavia definids o
Saqun Fomeranz (1983) los sistemas de ensavo de masas,
para  Tideos, aplicados actualmentse e la practicx
industrial son el fardndgrafo v extensdgrafo.  Dichos
instrumentos propor clonan indices valiosos e
determinadas  curvas conocidas  Ccome ‘fariﬁogramag v
&xtﬁnaugramam respectivamnente, los ML Emos que
constituven  las huellas digitales de la harina  en
funcidon de la variedead del graemno de trigo. su contenido

proteicoe, agranulacidn v distribucide de particulas,
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ademds del efecto de la presencie de aditivos en la masa
Irvine et &l (1762) desarvollaron W& técnica
faringgréfica madificada para medir las propiedades
reclégicas de las masas de pastas & 27-38% de absorcidn:
sefialaron tambien que la maxima consistencia y tiempo de
desarvrol lo the la masa ©er una harina comercixl
disminuveron al incrementarse la  absorei 2o de agua de.
2d.% a J1.9%%.
En cuanto a skstituciones dol trigo por otros cef&ales,
Fumerth v D7 GDPTIunia (19285), reportado por Cerrate
(lway)y, senal oran gue s alteran las propiedades
aeldgloas de la masa y la calidad del prmductw»amaﬁado.
tas propiledades de la mass  son comunmente svaluatdas
midiendo la consistencie sea con el farindgrafo o
mixdgrafo. Las caracteristicas de la ocuwrva de mezclasdo
obtenidas depende de wuna serie de tramnsformacionss de
1o componentes plasticos, wlé%ticﬁml v viscozsos de  1x
HIHER .
Mediante la interpretacion de lis curvaé Tarincaraficss
e masa Tideeras, s pueden  determinsgs los  siguientes
valwra%:
- Absorcidn @ Es gl porcentaie de &Qus  necessEria en
la hearina, para gue el centro de la LKV & calga Bn
Jao limes de "G00 LR, en su punto de o mdEximo
desarrollo.
- Tiempo de Hidratacion : Es &l tiempo, en minuntos,
desde gue la curva comisnzea hasta que toca la 1iqﬁ&

de SO0 LR, con un borde supesrior.



Tiempo de desarreollo ;1 Ee &l tiempo, en minutos
desde gue la curva comlienza hasta que se mbtieh? (AN
maxima altura.

- Fetabilidad @ Es el tlesmpo, en minutos, de U.R. gue
exdsten desde la linea de 500 ULB. hasta gque el
centro de la  banda, & los 20 minwtos de haber
comnenzado la mezcla.

- Debilitamiento del gluten @ Es el nameroc de U.H.
gue  existen desde la linea de 500 U.R,. hasta el
centro de la banda, & los 20 minutos de haber
comenzado la mezacla.

Segure TATA  (1980) en cuanto & las curvas
ertensograficas, éstas complementan & las farinugréficég
porgue proporoionan los valores de la @xtangibilidad.a
punto de ruptura de la masa v resistencia a la exltension
mecdnica relacicnados & la cantidad v calidad del aluten
die la harina
La curva extensogréficé idealmente indica el greado de
maduracidn de la harina uwtilizada en la masa v su
comportamiento durante la fermentascidn. & comtinuscidn
s definen los datos sunministrados por el edtensograma
- La energis: :%t& representade por &l darea de  la

curva determinado por  medio del plandimetro. Se da

#noom=,
~~~~~ La resistercia & la entensidn: Es  la altura de la

cirva medida a 3 o del punto inicial de la. misma.

Tambidgn se puede cbhlener la resistencia maxima en

unidades de Rrabender.



- 'La extensibilidad @ Comprende la longitud de la
Cbase de la curva, expresads en mm.

- Indice de peroporcionalidad: Es la relacidon entre
loas  wvalores abﬁdlutaﬁ entre la resistencia vy la’
extensibilidad,

Fesistencia & la Extensicon

]. - f.:- . AR wreer soms auare seosm Ve cares deoss SL4I8 4FRCP SH04% bobid SebAE 0SS MO TOLAL SURSD bam Gied? MBSO ALRD FOOP GFLAD $1408 HHLLL SO SREVS TISHe Furtd Poles Seeet Seoms
Extersibilidad
2.2.7.2 EL AGUR
=) SQUA uwsads para e
elaboracitn de pastas alimenticias debke ser potable, es .

decir purg v libre de turbidez. Como l& pasts

in
i

procesada a temperatura ambyiente, el contenido
bacteriano chex } producta finsl eutd directamente
relacionado al corntenido bacteriano del agua v de la
Frair Arias .

Es ur compdeonents bésico de la elaboracion de pastas, ya
gue mantiene en intimo contacto los  ingredientes entre
si. El agua vy la harina deﬁarrulian al glutan,.matriz de
la masa, producienddse el proceso de hidratacion de los
agr&ntilos  de &lmiddr vy dessrrollandose las propiedades
fidesras.

“HNormalmerte se prefiere para la Industria ﬁide&ra, SO
de mediana dureza entre D oa 100 pmm, con un pH neutro o

ligeramente dcido,



CLASIFICACION DE LA DUREIZIA DEL AGUA

DUREZA  (FM) CLASIFICACTONM

o - 15 Muy blands

15 -~ G5O Blanda

S0 — 100D Ligeramente dura
100 — 200 Dura

Mé&e de 200 Muy dura

l.as aguas demasiado duras o blandas contribuven a  1a
fermentacidn  de las masas. Las duaras tienden s retardar
ta fermentacidn, mientras gue las aguas excesivamente
blandas producen una maza bastante pegaljosa.

Tambidn es  de conocimiento que las aguas  subterraneas
siliemnpre llevan sales de alocice v de magnesioc en
cantidades variables. Dependiendo del conternido de las
sales, @stas se clasifican en aguas duras v blandaé. Las
legumbres en las sguas duras demoran en cmcinafﬁe debido
& las sales célcicas v de magnhesio pfegentea come los
sl fatos, ulmrurmﬁvy Bicarbornatos no disuelven el jabon.

Cuancdo el agua dejs de hervivr v se forma carbornatos de
Y v

Ca v magnesio s considera agua de dureza bemporal a  la
constituida por bilcarbonatos de los mismos elementos.

Cuando se forma sulfatos v cloraros se 1Llaman de dure:a
permanete. De alli gue se llame agua dura travendo

corsigo  incorustaciones en las  calderas vy tuberias.

Gsilmismo, los fideos llegarian & ser mas " frigiles, de



i
et

coloracidn  oscura ? ura ternacidad palpable al
masticarlios. |

Arte deficiencias de cxlcio en el agua blanda, se deberd
correglilr  afiadiendo sulfato de calciovy de egta manera
desarvrolls el gluten, mejors la calidad de retencidn de
gases &n la masa v provoca mavor elasticidad de esta  al

passr por el rodillo. Fara mea

&
Fa3
.

s no Termentades ssta
deficierncia pusde solucionarss  ocon la adicidn  del
fosftato monocalocice lewdante.

apa del amasado debe tensr una dureza

E1 agua para la e
inferior &l 30U vy contener una  cantidad de  0.035 ma .
sales por litro, en razdn de gue las  aguas  duras
producen  desgesetes de los moldes, ademag gue las paetas

chtenidas adguieren un sabor poco agradable.

La tempersturs juega un rol esencial sn la produccicon de

masas aniformes v de buena calidad. El pH de las mismas
Qaria considerablenente de regidn & regidn pudiendo ser

cbro  factor gue genere  la fermentacidn en el cual el

gluten elastico se fTorma mediante 1 ogzclado de  la

harina, dando la estroctura final del fideo. Las aguas
evcesivamente &lcalinas incidivdian  en la  fermentacidn

elevando sw pH por  encima del dptimo  (4-35) en &1 cual

trabajan las= levaduras v enzimas de las harinas.

En general, el agua constituve un ingrediente  esencial

en  las formalaciones vy  en &l costo de  los productos

porgue &l gluten absorbe agua por tres veces  su peso v

el resto de  ls sabsorcidn 1o reslizan los  granos de

almiddn.



Ee decir, gl agua cumple funciones txles como @
- Determingr la consistencia de la masa.
- Conduce v controla li temperatura de la mases.
- Hace posible la ATormacion del gluten v el
acondicionamiento de los almidones.
- Disuelve las sales v hace al fideo agradable
- Hidrats los almidornes, torndndolos digestivos.
- Fermite v orea el ambilente porgue actdan las
e e .
- Hace posible 1 limpieza en &1 local v de los
el pos .
2.2.7.3 ADITIVOS
Bl clmrurq de sodio ez un
ingrediente empleado en cantideades peguedas, ComL L aa
sabor  al producto v actud como agente estabilizador del
glutern mejorando la granulacion vy el color de la MASA .
Gereralmente se recomienda no  usar sal de  bajo precio
debido a que sus  impurezas  pueden  provooar  graves
problemsas.
El porcentaje correcto de la sal depende del tipo de
haina v de la forsulacidn empleada; recomendandose: no
BEAT por arriba  de 2.8% dahida & mUs efectos
perijudiciales en la masa.
La sal destinadsa & la Industria Fideerz debera tener las
siguientes caracteristicas:
@) Debwe ser completamente soluble en sogua debiendo ser
previamente molida para facilitar sw discolucidn vy

eotar libve de glementos contaminantes.
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) La solucidn preparvada ha de ser clara.
o) Debe tener un 98% de pureza v estar libre de
sabores extrafios.
) Debe terer un color klanco.
El clormaro de sodio es Qn excelente conservador de
las pastas %acaa,‘dabiéndmee preferir la sal de gemak
aptas

pulverizada firmamente va gue las salinas oo son

por contener sales de magnesio. Con una dosis de lg por

cada litro de agua afiadida & la masa en el amasado, se
obtiens ura pasta brillante vy cristalina por su accion
estimailante ante la cristalizacidn del almiddn.

Colorantes y Preservantes: En la Industria de pastas se

permite la adicion de colorantes naturales awtorizados

coma &l azafran (Crocous zativus) en proporcitn de 138 a

20 g por cada 100 kg de harina.

Ep &l camo de colorantes artificiales se permite €1 uso
e anpuellos aprobados o la' Foaod and Dirug
Fdministration (FDA)Y, utilizandose en el Fera el
amarillo ocasco o la tartrazina.

Antes de s emples los colorantes deben ser disueltos en
agua caliente & fiﬁ de preparar una gmlucimn cmncgntrada
que lusgo sera afnadida & la masa.

SGe  puede wusar  las  diferentes variantes del color
amarillo  con lo gue s mejora la aceptaciéﬁ de los
fidens, se aparenta  la presencia de yema de huevo,

aungue €llo no sigrifigue la sustitucidn parcial o totxl

de la cantidad de huevos exiglde v siempre que  se
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indigue en el ratulo.

Adends de los colorantes, es  esencisl eaplear otros

agerntes preservantes, asd como aguellos gue favorecen uri
mejor secado, tal es el caso del carbonato de maoaneslo o
el bicsrbonato de ‘pmtaﬁim, los  mismos gug 80N Anocuos
para la salud bhumana. El blcarbonato de sodio (COHMa),
g5 abtenido  por la accidn del  anhidrido vcarbénicm
procedente de la& descomposicidn del  carbornato de calcio
por el acido clorhidrico sobre los cristales de soda.

S composicitn guimics es como sigge :

02 Hba 972N

COx MAL (carbonato) 1.9 %

G0a MNAL (sulfato) Indicios
M {cloruro) 0. 38%
Haal {aguea) - 0.82%

El bicarbonasto de sodio s adiciona a la masa durante el
amasadn de  los  residuos de pasta de elaboraciones
anteriores con el obhijeto de impedir la acidificscidn. Se
afiade una cuchaera sopera por cada 10 a 12 Kg de masas

El metabisulfito de potasic (S0zx¥KH) ejerce una accion
reductora.  Es decir absorbe wia notable cantidad  de
oxigeno de los cuerpos de lo gque contienen debido a gque
gngendra v libera facilmente ] anhidrido suwlfuroso

semicombinads en presencia de  temperaturas moderadss.

te  anhbidrido sulfuroso, gue @5 gaseosos, absorbe
LA Qe durante AR transformacidn e antiidrido

I

sl farico.



Debido &1 desarrollo del S0 v & la Fformacion  del
zulfito, el setabisulfito tiende a absorber oxigeno,
ejerciendo una accidn  contraria a  la de los fermentos
aue ariginan la acidificacidrn v se anula el proceszo. El
antiidrido sulfuroso  liberado deja al  sulfito gue se
transforma en sulfaxto de potasio. Como se  ha utilizado
la  eal = grandes  cantidades, vya no ejerce  accion
desaqradable para &)l organismno Famano.
El metabisulfito de potasio en las pastas alimenticlas
evita el desarrollo de microorganismos. Se le utiliza en
disolucidn con &gusa  en una  proporocion de 1 oa 1000
durante el mezclado.
For otro lado, &) aciddfuge es un agesnte antimicrobiano
e polvo constituido  por unae mezcla de bicarbonato de
=Y Tn P alumbre pulverizado v amarillo naftel de color
digeramente  rosado gue se disuelve con agua’ tibia
provocando cierta efervescencia vy uns fuerte resccion
alacalina.
Los demas  agentes  antimicroblianos  tiemnen uwn  efecto
similar sobre las pastas siendo uwtilizados normalmente
err l&  propcrcion de 2.% & A kg'pur cada 100 Ka de
Prav-ina.
2.2.7.4. PROCESAMIENTO

En la fabricacidn de paﬁtaé
alimenticiss es ipportante la calidad de las oaterias
Prdamas &asi oy realizar el proceso siguiendo los
pardmetros establecidos en cada una de las etapas  del

fluio v la experiencia del fTabricante.
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He  conoce gue  las  industrias de pastas  alimenticias
dependen de la industris molinera para la adquiﬁiciwn cle
lae harirmas v sémolas, por lo gue no  siempre éstas son

e NECESario

%3]
H
e

de  calidad uniforme Algunas  veoes
realizear previa a la preparacion de los  fideos el
tamizado de las harinas, en &l caso que'emtaﬁ.prasenten
particulas gruesas o tengan w tlempo prolonsgado  de
almacenamiento,
Durante el procesamiento de las pastas alimanticias 5
lleva a  cabo ura transformacion netamente mecanica (con
la masa) de la harina de trigo en  fideocos.
1) " Mezclado

Consiste en obtener una mezcla honogegnes de harins
con agua.  Bs decir,  se afade  agua & la barina  hasta
obtener una masa que  contenga aprowimadamente  31Y de
humnedad .
Durante esta etapa serda necesario tomar en cuenta  1a
cantidad de agua a afdadir, la temperatura de la masa y
) tiempo de mezclado.
La cantidad de agua varis con la catidad de harina o
Bémmla s enplear, asi Come la calidad de gluten, la
cual deberd estar en relacidn con &l tipo de pasta a
obtener v @l disefo de los eguipos destinados a darle
forma. E= decir los eguipos  deben estar aptos para
trabajar con pastas duras o blandas.
Ern el vaso de la temperaturs, &« mavor temperatura del
agua la pasta tiene a ser mas blanday es decir gue para

ura misms consistencia de las pastas =& reguerird menos
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aguea e&n la medida gue la temperatura se incremente.
Referernte &1 tieopo de  mezclado, cuando éste 21
prolongado (por ejenplo despugs de 20 a 20 minutos) se
perjudica la calidad de laz pastas v produce flacidez &
la masa volvidndose opaca con estrias blanca v débiles.
£l mezclado se realiza  en uraE m&zcladora—amamadora
horizontal de potentes brazos o aletas acocionadaos pbr la
fuerza triféasica de revoluciones variables que mezclan
la harina v &l agua'cmn un simple revoloteo de paletas;
adem&s gue  durante el .humugenizado cada particula de.
harina es humedecido.

lLos brazos mezxcladores transportan el materisl de nuevo
gracias & su forma sigma, lo gue permite darle un
movimiento de atras hacia adelante.

En esta etapa de mezclado se adicionan aditivos, los
!

mismos que son disueltos en una sclucidn de s&l o en
Fforma de emalsidn.

Ern &l casc de aditivos no solubles, cwmm'el cMe v el
polvo proteico de sova, se requliere de un mezclado de 10
& B ominuntos. 5i el mezclado es  por més tiempo los
fideos necesitardn una coccldn especial:; por otro  lado
la  interfricocidn de los componerntes de la mezcls podria
tragr  consigo  wna elevariédn  de temperatura  gue tieﬁe
mala influencia en la proteica del trigo.

2) Amasado

La operacidn del apasado debe  ser inmedixtamente
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despudgs del mexcladoe evitandose ) reposo de ls mezcla
porgue podri s Ccausar mayor écidez ern la masa por accidn
de la temperatura. El  amasado persite wna dintima
incorporacion de los  ingredientes de los fideos de tal
Torma e ocbtener una masa mas homogensa vy bien
amalgamada.

Ee asi gue un buen amasado permite un mejor aspecto a 1a
pastay en promedio tiene una duracion de 10 a 15
mirnuvtos, durante el cusl la mass  debs  ser revuaelta
continuamente de modo de evitar la formacion de la
costra superficial v tratando gue gsta sea lisa v libre
tle estrias.

£l amasado & mano no es recomnendabe va que se requiere
desarrollsae un gran  esfoerzo muscular aniforme v sl la
mercla se efectuara con agua caliente o recidgn hervida,
constituiria un inconveniente R a @l Operario
encargado. Ern cusnto a la mezcla  mecanica & mMano, S
alcanzaria un producto mejior  trabajado v mas homogéneo.
Sin snbargo sismpre existirisn desigualdades Qi
involunteariamernte origing la mano del hombre va sea por
cansanclio, hegligencis o habilidad entre otros.

El uso de la mezcladora a fuerza motriz, constituye  un
gran  adelanto en la fabricscidn fideeras, por lx rapidez
con gue s2 logra trabajar cop agua caliente. S5in embargo
sl s& trabajara con lentitng se presents wi riesqo de
que s acidifigue la masa. For obtro lado, las  prensss
modernas estdn  equipasdas de  uanag camera de vaoio  para

remover los grumps de alre de la pasta antes de  la



esttrusidn.

Las paletas de la mezoladora amassdora rotan en

diferentes divecciones, opuestas tal es  &si  gque las

pastase  son simaltaneamente lanzadas ern diferentes

direcciones para limitar el contenido de grumos gque

puedan presentarce. 81 &l &ire no s removido, las

pequefas bwrbuias se forman v daran un producto final de

apariencia blangquecina.

Estos grumes pueden tambidgrn disminuir la fuerza mecéanica

el producto secn. Ademds la oxidacion de los plgmentos

puerde ger  provooado, causando uan producto p&lido, poco

atractivo.

3) Trefilado o prensado
Agui se  debern tomar en cuenta dos  puntos de vista

sobre la forma de moldee que ha de diosele & la pasta.

- Fastas laminadas

. Fara la elaboracion de fideos laminados, une vez
finalizada la stapa del amaaaduglge refina la pasta
& traves de uan par de cilindrose  lisocs  en una
extensa v homogénea  lémina. Durante los wvarios
procesos  de laminscion, la masa laminads tilende a
ser cada wves: mas delgada v blanda. Sin embargo,
pueds  conservar cilertos  aruwmos los que  podrian
originar  fermentacionss v o acildificar la masa

r

adguiriendo un sabor ligeramente Adcido (Rernon, 1959

v Mogara, 19640).
- Fastas rensadas

Tambxiern conocidas come pastas extruidas o sistema
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de tornillo horizontal., Despuds del amasado, L&

mezcla pass al toroillo sin fin de compresidn parva

c@mpactmr la masa en estado pldstico v forzarla a

salivr pov los orificios previamente disefados en

los moldes de bronce, teflon, etc. Las presiones
=0 d&.aprwximadamante 120 Kg/om® v la bumedad con

gque sale el productn es de 30 a 35%.

L relacitn entre la formae del orificio vy la
SECCIGN transversal el producto es indefinida,
dependiendo de las caracteristicas del material estirado
v e la opsracion de extrusion ya gque las fuerzas que
actitan sobre la masa de extrusidn se deben & la friccidn
contra las cuatiro areas de 1a superficie cler
continamiento:

) Contra la superficie del cilindro.

2 Contra la pared frontal del tornillo.

A Contra la raiz de l& rosca

4} Contra la parte posterior de la rosca.

Lea friceidm contra el cilindro es  la Unica que tiende &
que &1 material no Qire con el tmrnillm; haciendo la
funcidn  de una tuerca sobre  un perno, mientrae Que los
tdemis tienen un efecto contrario.

For oatro lado, lag hélices ogue forman el tornillo de
gxrtrusidn provectan la masa hacia adelante v wvencen la
fuérza de  fricciéen haciendo salirv al  material por 1a
matriz v  adguiriendo la forma del perfil gue tiene la

matriz. Dicho perfil es continue, de ahid Que la tolva de
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alimentacitn tengs material suficiente para lo cual debe
intervenir el eqguipo cortador para  obterner el tamano
adecuada.
4. Secado

EFeta es  la etapa  mis .dificil vy critica para el
control  del proceso de pastas. S0 objetivo principal es
ellde dieminuir el contenido de humedad del producto de
Bl oa  12-13%  de tal manera gue el fideo =sea daro,
manterigea au  forma Y nc BE altere duraﬁte el
almacenamiento.
Er esta etaps, la pasta e sometida & una corriente de
aire caliente, la misma gue en su recorrido se carga de
humedad , liberdndose poco & poco &)l agus  incorporada a
la pasta. A su ver, ésta absorbe cierto porcentaie de
calor del aire caliente.
851 se secan demasiado despacio, las pastss tienden &
Malwgrarase o a deshacerée durante el secado Yy las
diferencias de tensiones entre el nucleo interdior v las
paredes exteriores son apenas  sensibles v no producen

agriestamientos.,

5

3k v secan demasiado rapido, las gradientes de bumedad
causan pasteas crocantes {(con agrieteamientos) debido a
gue &l micleo se desscs vy no pusede contraerse libremente
tuTud it TR C el  envolvernte externo se ha splidificado
praduciendo tensiones.

La fractura (ruptura) puede acurrir inclusive durante el
pericdo de secado o varias semanas  después de  que el

producto ba deisdo el secador.
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Con  respecto a este proceso, hay wn cisrto nuamesro de
disefos de seoadores que pueden ser usados. Sin embrago,
las problemeas er 1a seleccidn de temperatiras
convenientes v de humnedad, son similares en todos sin
hacer caso del disefo del secador.

El cicle del secado debe ser destinado a encontrar los
requerimientos de cada producto.

Los dos enemigos mEas notorios en las pestas alimenticias
son la acides v el enmohecimiento. La fermentacion acida
suele llevarse & cabo &1 prolongarse excesivamente el
proveso de elaboracidn o si la desecacidn ha sido lo

irsuficiente por la aglomeracidon de las pastas en las

chmaras  de desecation, con deficiencias en la
ventilacion provociéndose entonces €l enmechecimiento

total o parcial.

A sw ver suceden procesos  guimlcos vy enximétinoa drante
la desecaclidn gue son poco conncicdos, cualguier error en
esta operacidn provoca el desarrollo de enzimas que
atacan al glutsn, transformado a la gliadina en  una
materia pulvarenta azoada, permsnencilendo €1 contenido
total del azoe sensiblemente invariable. De ahi que: 5e
pueda  deducir la capecidad mutritive de 1z paﬁta_
alimenticia.

La pasta xlimenticis conteniendo glutern Quw hava suwfrido
estos  atagues enzimdticos, se resquebrajia darante  la
cocoite, volvigndose pegajoza v enturbiande el liguido
& gque se  hlerve. En cambio, i el gluten se halla
intacto se bidrata  con suma abundancia, lo gue resulta

veltajoso.
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He considera que la pasta estd secsa cuando conteniegne
13% de  humedad. La pasta de la harina se deseca  con
mayor facilidad gue la elaborada con seémola va que ésta
retiene mavar cantidad de agua por  ser o m&s  rica  en
materias azgadas v realizarse una hidratacidn intensa
del almiddén.
De esta etapa depende la resistencia, elasticidad,
pulido v brillo gue obtenga el producto final vy por lo
tanto la apariencia  para el pablico consumidor.  De ahbia
e la calidad v fﬁrma del producto son los resultados
del cuidado con gue s trabaje durante la desecacidn.
La desecacidn natwwral de las pastas es paﬁiblep Aauncue
zetard  en  funcidn de  los cambios de Jlwus agentes
climateolégicos  (lluvia, niebla, variaclionss  en la
presicon barométrica, eto):y impurezas del aire y Qérmnenes
con posibles fermentaciones. 5i, en caso contrario, esta
da%acacién superficixl tardes, la pasta tendera a
alargarse v deforsmarse, recurridégndose a sw necesario
recorte v produciendo desperdicios.
En  la desecacidn artificial ern ;aﬁbim, s@  puedan
controlar con cierts precisidn los dos parimnetros

elementales del preoceso, coms son el calor v el aire

logrande una desecacidn homogénea v constante.

La desscacidn para cada linega de pasta & considerar es
la gque sigue

1. Linea de pastas largas

Una  ver obtenidas del proceszc de trefilado,. las
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pastas son extruidas v suspendidas ordenadamente sobre
lag cafias o varillas largas, las gque estén dispuestas en
un exrtendar.  este aparato  transports cada una de  las
canas hecia el punto donde la cortins de tilos  se
pliega, siendo cortados oportunamente  por una primera
cuchilla rotatorizx. Lla =segunda cuchills nivela & todos
loes hilos para lograr  oue todas las  tirvas estén & la
mimma &ltura. Urns ves gue las varillas son llenadass con
las pastas extendidas encima de ellas, se da aomianzm a
la etaps de ﬁacadm,vafwctuandosa gos  fases.,

. Féabrica de Guerdtaro (1933) refiere que wuna  pmrimera.
fue rapida gue reduce ¢l corntendico de bumedad del 30% &1
20% v owtra  Tase menos raplda v posterior a la anterior
que lo reduce del 20% &1 12054 .

l.a primera fase se lleva a cabo en un presecador gue po

§

=5 ek QUE W aparato con una estructurs en perfil de
acero  hueco adslado  téErmicamente por  paneles de
poeliesterol dilatsdo v cublerto de s&luminio o acero
inoxidable.

cdemas ., bay gue considerar gue el sistema de ventilacién
consigue una bhunedad superior al 204, obteniégndose por

este motivo una  pasta flexible, haclendo civoular el

,.‘
ai
i

alre para que  absorva el calor irradiado  por
tuberias de asgua caliente para llegar & 30°C-50°C v
hacerlo recivoular.Para acelerar el proceso  de gécado,
s tiende & poner  en priactica machos métodos para
chitener temperaturas mas altas, pero en realidad son may

peligrosas, porgue pugden  provocsr el clerre de  los
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rC Cags superTiciales produciendose los conouidos
aprietamientos en el producto final.

Sequr la Féabrica de Querdtaro (1983) v Mmraieg {17469)
mEncionan  Que Sin embargo se puedes compensar este
incmn?@niante con el 1llamado  Rototebhem, que consiste en
unas léminas de acero gue irradian calor v por entre los
cuales la pasta z=e recalienta lentamente hasts 700 con
clima de vapor  satiwrado. De ssta forma la pasta absorbe
1ae RlOrias NMeceEsrias para suw secado éptimd, para
terminar en 2l tunel final con un tiempo de 7 a 18 horas

vy  lusgo paesa por el secsdor pars reducir su humedad

12.5% .

Dtro ejemplo sobre un ciclo de secado usado  para
spaguettis es el de Hanasik Q. (1981) ., que sefdala al
seCado como la etapa més dificil vy critica en &)l control
del procesamiento de pastas alimenticias ya gue  su
chietivo es el de reducir el contenido de humedad del
productno de 314 a  12%, tal es asi gue éste debe ser
duro, mantener su  Torma v conservarse sin  deterioro
alguna.

Eete mismo autor sugiere, en un presecado, exponer el
producto a aire & 65°0C por 1 1/2 horas a 63% de HR vy
reducir s contenido de humedad  de 31% 0 & 29%. esto
Frovocas que la pasta  se manltenga adn flexible vy 10
provoca stress causando fractursa ern el producto
irnmtaermedioa.,

De &hi gue el producto entre a un secado final, gue es

lo més  wsual en un secado  continuo tenigndo diversas
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BOmas O Camarss en las gue . la HREY prede ser variada con
L& twmmﬁratufa can&ténte der S4C. La primera  etaps del
secado toma al producto por L L/72 hora a 98970 HR siendo e
El producto sguilibrado con el s&ire de altsx HR.
En la segunda zona de secado, 1 prodocto es expussto a
HR de 83%  por cuatro horas obteniéendoses luego, cornn un
187z  de huamedad. La  bhumedad restante es ramavida ernn la
tercera 2ona en donde el producto es tomado por 8 horas
a 7oY. HR. Por Qltimo, el producto es trasladado  del
Eeaadmr.a la zona anterior de dichi cabinsg de desecacidn
v oes enfrisdo & la temperatura ambiente.
2} Linea de pastas cortas.

Begun la Fabrica de Querdtero (19846) para este caso
es  necesario tratarlas comn aire caliente por  algunos
minutos para enduwrecerlas inmediatamente. Para este tipo
de pastas, la operacion de presecado sg lleva a cabo en

\

pisos  oscilantes de red metdlica v se realiza en el
trabatto, cuva  funcion es endurecer la pasta  por
apraoximadamente una hora vy ocuartao, reduciéndole - la
humedsd de 335 a 2174,

e circula &ire por medio de un ventilador de tiro
inducido.  Este aire es calentado & través de uwnas
tuberisse que contierne AGUE caliente v se introduce por
los ertremos de las redeé que contienen a las pastas.

EYl procesc de secado final tiene también una duracion de

v

7 oa 18 horas v consiste en hacer pasar las pastas por el

secador hasts reducir su humedad a 12.9%. La temperatura



51
s va reduciendo a medids gue avanza €l proceso de 50 &
NIORS
35 Linea de pastas enmadejadas.

Fara este tipo de pastas, s bace wso de la Llamada
enroscadora gue  le da la& forma de madejia para, luego
pasar a un presecador.  Tanto en elypramamm de secado
como &) funcionamiento del secador son los mlismos gue en:
los casos anteriovres. Es decir, gue abarca un periodo de
7 & 18 horas pasando la pasta a través del secador donde
se reduce la humedad hasta 12.8% v gl aire se calilente
ror medio de la radiacion de los tubos v es introducido
o los extremos de las redes gue contienen las pastas
(Fab. de Querégtaro, 1986 v Fachucs, Hgo. Nacional S8.64.,
198a%) .

2.2.7.5 SUSTITUCION DE LA HARINA DE
TRIGO EN FIDEERIA
En &1 Peru se ha elaborado una
serie de @ pastas alimenticias & peartir e harina
sucedianeas para iAntroducir mejoras nuwtricionales en lad’
dieta de la poblacidn.
Seqgun Beltran (1975) desde &)l punto de vista técnico. es
factible sustituidr parcialmente la harina v sémola de
trigo en pansderia vy productos de pastas  por otros
productos farinaceos adicionasdos, si =2 desea, cle
concentrados profeinicos. Ellc llevaris ét &
disminucidn del consuno de trigo v generaria interds powr
actros  cultivos alternativos a  economias diversas que

dependen en gran proporcldn de la Imporbacidn.,
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Suvcar (1977) glabord fideos de delen con harins de sovs

integral & miveles de 207 de sustitucidn, presentando

buenas caracteristicas organolépticas siendo corvoborado
o Marain (AR77) reportado por  Cerraste (1989). &1

respeecto el Inmtitutm Mexiceno de Investigaciones
Teonoldgicas mencionado por INDDA (1987) refiere que el

gramnag  de sova puede contridbuir & la selucion  del
problems de deficiencia proteica dabidd & su nivel de

proteina.

Pt ver, Marchettl (1757) vy Bcheuch (1972) mencionados

por Segami (1980) también elaboraron fideos perao con 30,4
40 vy 307 de zustitucidn de trigoe por guinua, concluyvendo

que  los de 30 v 304 eran de excelente calidad por gsu
buens cocoidn v agradable sabov.

Huendia (1981) menciona gque los niveles de sustitucidn
gn panificacion vy fideeria de bherinss, cuando son

debidaments precocidos, aloanzan niveles de sustitucion
deg hasta 20 y 30U respectivamente.

Fesimismo, el IMDDA (1987) trabaid con harinas crudas v

harinas precocidas de maiz amiléceo, amarillo vitreo vy

Opaco 2 con fines fidesros, resultando aengmrialmente
aceptables los fideas con 30% dEFSUStitUCiﬁH de harinas

crudas va sea de maiz amilaceo, Opaco 2 o de amsrillo

vitreo, vy con 307 de sustitucidn corn harinas precocidas

de maiz  amiléceo preserntando buenas caracteristicas de

sabor, textura, color v pegajosidad cmncurdandn Cor

Salazar Buckle (1975).
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For su parte Segami (l@ﬂ@) swRala gue o fFideos
wlaborados a partir de trige con sustituciones parciales
(S, 10, 13 v 20 de  cebada M-79 tuvieron  buenha
apariencia gensral, no hallando cémbm% perceptibles en
cuanto al color  del fideo, auwnqgue ante May ores
sustituciones éstos se hacian notorios por la &t
extraccidn de la harina emnpleadsa mmrrmbmréndmlb OH gt
@gl. (1978) menciomado por Sumner (198%5).
Sin  emsbargo, HKordonowy vy Young (1983%) emplearon la
T Cara de trigo Ery la elaboraocitn de . fideoas
opbteniendase buena aceptaclan con 10 v 187 de
sustitucidrn. Ademds, ionforman gue el salvado de  trigo
mejora  las propiledades nutricionales  tento en fibra,
grasa, proteinas come en minerales. For otro lado ofrece
Beneficios en personas  con problemas  cardiovasculares,
reduciendo los miveles de colestevrol.
Merncionan & Bl ver, gue estos productos fueron
elaborados para personas gue desgen incrementar 1 nivel
de fibra en sus distas.

2.3 ISOTERMAS DE ADSORCION

Chef el {A97&) afirma gue e la curva guie indica, &ry
egquilibrio v para una temperafura determinada, la cantidad de

agua  retenids por oun alimentoe en fumcidn de la humedad

relativa de la atmdsfera gue lo rodea. (CHE (1976) .
(Figura ).

L.as isotermnas se obtienen colocando un alimento seco o hmedo

en  una serie de recipientes cerrados, en los cuales  se
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mantienaen mediante soluciones salinas saturadas, una gama de

Mumedadss reelativas constantes v determinado,  en el
=i lilrio los contenidos  en agua por  pesada o andlisis  de
ACLIE .

Fernema {(1982) menciona que en lae fig Mo. 4, la  curva
presemnta tres onas caracteristicas: La . primera AQLa
gliminada es la de la zoma 111, representa la mayor parte del
agua de  los  tedideos, vegeltales v animales, sepasra s con
facilidad, esti disponible parsa el corecimiento de  los

microorganismas v reasccliones guamicas. El contenido en agua
de los alimentos es de sprodimadamente 18 & 2949, v fw doguasl a
0.80. El agua de tipo 11, es méds dificil de eliminar que la
anterior. La elimivnacidn total del agua ded tipo 11

corvesporde a la swbabilidad Gptima  de los productos secos
Oue poseen lipidos onidables en cantidades importantes. El

corntenido de bunedad de los alimentos es aprodimadamente de 3

=7

Bl agﬁa deel  tipo I, zetd mWy  wnida. S consigue A
eliminacidn  parcial por  deshidratacocidn, pPEG No MO
congelacidn. E1 mrtodo  para  construilr las  iscotermas  de
sarcidn fue estandayrizado recientemente por Walter Activity
aroup of the EBEuropean Economdc Community-Froject Cost 20,
reportado por Ldpes (1981).  Saravacos (1986) indica  gue el
metodo gravimetrico {(estdticw). conjuntamente con soluciones
saturadas ha =sido adoptado; el tiempo recomendado  para
establecsrr @]l equilibrio entre la presidn de vapor de agua

del alimernto v la presidn de vapor del agua de la solucidn es

de 1% dias,lo que =2 smanifiests por wna constancia en el

[HE SO .
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2.3.1 Ecuacidon de R.E.T .~ Estudics de log rangos  de
reacciones quinmicas en alimerntos muestran gue  para alimenrntos

ez hay  uan contenidoeo de humedad por debaio del cual los

valores de perdida de calidad son insignificantes o Este
contenido de  bumedad corresponde a la CAFAS MDHGMGLECULAR
(A T determinada & partir de Le ECuaCl G BR.E.VT
CErumauer JEmmett v Teller) Y sbla conrcuerda émm los
resul tados  experimentales relativos  en los  alimentos cmﬁ
valores de fw bajos,zlrededor de 0.2 - 0.4,

La energia de adsorcion del agua  de la capa monomoleculsr es
del oorden de 1 & 1% kcal/mol. Ezto explicsa la dificultad de
s extraccidn o El agua de ssts capa no Qﬁté.diﬁﬁmﬁible JrEra
actuar  ocwonn  disclvente ¢ reactive, ademds no  se puede
conge l&r.

Sequn F.lneulel{l®4&8) s la ecuacidn de Goerling.reporiado por
Barriga (1786), la ecuacion de B.E.T corresponde al siguiente

modela tedrico @
5w B 1 + ( 1) Aw

l—fg) X e € e T
dorndes

(13

4 Contenido en agua del producto (g H0/100g de
materia Seca)

Hen Comtenido e agua de la capa sonomelecular (g de

s

agua S100 de m.os).

£ fotividad del agua.

22

Constante .

O
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Lo valores de X, v C sg pueden ocxloular gsegues 4y Aw
determinadas exvor imentalmente 30 para ello se  lleve Aw/{l-
Y a ordenadas v Aw e abscisas ise obltiene asi una recta,
art  en & interseccidn corr el ele de las  ordenadas v la
peridiente da, respectivamente ,',1m§ valores tde 1/ X0 G v
(€ — 1)/ ¥ C.

La figura Mo. % ilustra l& ecuascion de BUELT.

2.3.2 Importancia de las Iscotermas de Adsorcién- En l&

estabilidad manima =e

practica. s considera a menudo qus la
alocanza nmivel de la naﬁa mersema l e cul are de  &gua. Las
imotermas  de adearoldagn son GLtiles oy las siguiﬁntﬁ@,
FEE e 3

- Fermite prevesr la fw de merclas  de diversos
ingredientes méds ¢ menos hbmedos .

- FPermite cexlowlar ) mamero de sitios activos & la
superficie activa de wn producto. Es Cde suma
importancia en la adsorcidn de sustancias volatiles
o de LB 3EE como para diversos compuestos

aromatl cos

- Fermite prevesr el comportamiento de un alimento

despass de su tratamiento & almacenamiento @n uwnas

chndicimﬁm% distintas a las que se eztudid
grperimentalmente.

- Lo curvas  de adﬁmrcimn permite preveetr 1
influencia de las variaciones de bumedad relativa
del  ambiente,sobre el contenido en agua de  un
oo e protegido jindicando Y- 1 la

higroscopicidad del producto.
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Fig. 5. REPRESENTACION DE LA ECUACION B.E.T. (lIsoterma B.E.T.) - Barriga,1986.
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la deshidratacidn de un producto se  llevé mésy

#1l& de su punto Gpptimex X ). B8 puede preveasr

ague la remumidificacidn bhasta un conternido en agua

correspondiente & X o pusdes conducir debido s 1a
histéresis,.a una Aw  peligrosamente elevada.
2.4 VYALOR RIOLOGICO

El valor biclogico es una medida mas especifica del
valor rmitritivo, presto gue deterodna el porcentaje de
proteins absorbida que permaiece en el nganismwu
Generalmerche se msfima en ratas joveneges v de esta forma
se& determins la utilidad de la proteing tanto para sl
crecimiento  como  para el mantenimiento  corporal.  £)
valor  bioldgicoe (BVY  varia desde  caro, para  las
proteinas gque no peeden wtilizarse para la  sintesis
tisular (poargue carecen por conpleto de uno  de los
amintGacidos esenciales), a 100, para las gue, comno las
ﬁrmteinaﬁ del huevo, son totalmente Qtilizableﬁ.

21 metodo  fue ideado  en 1909  por Thomas v
normalizado por  Mitchell en 1924, reportado por Bender
(1973) .

Consiste en determinsr la proteins consumida v 1a 
fracoidgn excretada por la orina v por las heces. Ello es
compl icado,  por gue  deben darse ciertos mérgenes para
atender a la edcrecidn por la orina v por las heceé del
nitrdageno  enddaeno, qme;kcnmm sabemnos, no pracede'de la
racidr . La excreoidn endogena se establece suministrando
uriz  dieta carente de proteing perfecta [generalmente

47537 de proteing  de huevol a peguefa  concentracidn, lo
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aque  permite gue ses completamente vutilirzrads v gue los
productos de  exorecidn no sobrepasen los piveles  del
nitrdgeno enddgeno. Con peta modificacidn se pretende
mantener & loz animales en oejor estado fisicldgico gue
con una recidn libre de proteina, asi como  evitar el
problema de tener ogue aclarar si el nitrdgeno enddgeno
es &l mismo  cuando se establece con una dieta libre de

frroteins gue ckando el animsl ingiere dicho componente.)

1 prmaedimientm corriente consiste en estimar ﬁres
prmtqinam er la misma pruebs, suministrando  primevo la
dista libve de proteina, a la gue siguen tres periodos
en los que s suministran las tres raciones problemas,
para terminar  con own periodo en los  que se suninistran
las  tres raciones problemas, para terminsry  Cone wn
paritado no proteico.  Fuesto que cada periodo tiene wna
duracidar de 10 dias {3 dias de normalizacién vy 7 de
recogida de oring v ode heces), el mupérimenta dura 7
semanas, =i s utilizan 12 ratas ello ioplica hacer 60
eetimaciones por duplicado a partir de la mrina v otras
60 & partir de las heces.

Debe hacerse notar gque el valor bioldgico e un

medida gspecifica defindda »

e
o

BV o= Valor Bicoldoico = Mitrdoeno Retenido 108

Nitrdgerno Absorbido
Si bkien en ocasiones se utiliza este  término
erroneamente para  indicar simplemente valor nubtritivo.

Fuesto gue &)l BY oide el porcentaje del nitrdgeno



62
absorbido gque e r@tiwnw,‘ o tlere en cuenta 1a
cdigestibilidad de la proteina. 51 hay gque incluir la
digestibilidad, la estimacidn gue para ello se vealiza
e detcming Frotedina neta wtilizades (MFUWY v BY=MFU
dividida por digestibilidad.
2.2 ANALISIS SENSORIAL DE LDS ALIMENTOS

Feddnitz (1980 reportado por Cerrate (1989) afirma
gue ®l1 analisis o evaluacidn sensorial se define como la
Ciencia gue permite gvocar, medir, anaiizar &
interpretar las reaccliones perciblidas de las
aaractériﬁticaﬁ de los alimentos por los sentidos de la
vista, olfsto, gusto, tacto v ocido ..

D ahi gque los exdmenes sensoriales cobren cada ve:z
mayor  Amportancia en la  industris alimentaris par &
garantizar la calidad de los producteos tanto en el
gdeszrrol 1o v/ mejaramiento de los mismos. o
\mantanimiaﬁtm del estéandar sstablecido .

2.%3.1 METODOS DE ANALISIS
fAamerine (1969) clasifica & los métodos de andlisis

sensoriales la siguiente manera (Cuadro No.b v 7 ).

k3

-9.1.1 Metodeo Analitico.
fAplicados & nivel de laboratorio pars lo ocusld
=35 necesario  paneles entrenados.  Permlte Eva l iy
diferencias o similitudes, calidad, asi como cuantificar
las cavacterizticas sensogriales de un producto, =5
dividen en:
1. METODOS DESCRIMINATIVOS

1.1 Metodos de diferemncias.— Permiten medir diferencias



CUADRO 6 CLASIFICACION GENERAL. DE LOS METODOS DE ANRALISIS SENSORIAL

CLASIFICACION

HETODO

TIPO ¥ NO DE JUECES

1. METODOS AMALITICOS
t, Mocriainatives
s, be diferenciac

k., De detersinacidn de

cepcibifidad,

¢, Deszriptivoe
&, Je esrals
iYalorizacion}

b, De andlisic
descriptives

A

II?:HETODO DE EYALUACION BE

- Eciigulo dnico
- Coaparacién en parec
- Triangular
- Me-tric
- fBrdenasizntc
- tetdndares dob

ies
- Ectindares siltiples,

- Beterginacion de
wepraies de
zenzibilidad.

- Biluciones,

]
(52l

ln ll'\ ln U‘l U\

tala verbal
tala nusérica
cala graficz
ai* esténdares
3 de puntaje
upue=to
- Estisacidm por
gagnitud.

i
-"l [SANEAA K A B 1)

- Pertil de sabor

- Perfil Ze lectura

- B0f {Analicis
descriptive
cuantitativel.

‘Jueces ipenalictaz) entrenados de
agudeza sensorial noraal,
recalificacidn periddica,
grupe de jueres {panel} depende de s
#ariabilidad del producto v
reproducibilidad de los juicios, el
migero ads usade ec de 10y & Cosc
zinian,

Seleccidn al afar, no entrenados
representantes de 13 poblacidn
sbjetive, El nlmero zinisc 24, Se

CONSUMIDORES
concidera adecuando un ndsero de 30 2
fceptabilidad, - Preierencia pareada {90 perconas.
Preferencia - Ordenaaiento
fninitn, - Yaloracidn
o Eecala hedinica
. Fact,

£l tamanc del

REf. Amerine

(1981);

et .
Larmond (1970);

al

(1965) ASTM Committee

Prell (1876);

E-18 (1968,1878)
Sidel (1876).

IFT



CUADRO 7 NUMEBO DE MUKSTRAS REQUERIDBS EN LAS DIFEBERTES PRUEBAS
DE EVALUACION SERSORIAL Y METODOS ESTADISTICOS A APLICAR

~ EN LA EVALUACION DE RESULTADOS

; , i
i Item Hétodos NO de MNuestras Evaluaciones {
Iy
f 1 Comparacidén en pares 2 Distribucidn
i binominal

2 Duo-trioc 3(dos idénticas Distribucidn binominal

una diferente)

it 3 Tridngular 3 {dos idénticas Distribucién binocminal
' -una diferente _ :
4 Ordenamiento ‘ 2-7 Andlisis de rango
| Andlisis de variancia
5 Umbrales de sensibilidad 5-15 Anadlisis de secuencial
6 Diluciones 5-15 Analisis de secuencial
7 Por atributos (valoracidn) . 1-18 Anadlisis de variancia
Categoria Magnitud. o
8 vPerfil de sabor 1-15 Representacidn grafica

: . Componentes principales
I » : Anilisis multivariado
Andlisis de variancia

g Perfil}de téxtura _\1.15
| 10 QDA 1.15 Anidlisis de rango
E Analisis de factorial
| Regresidn _
| Representacidn grafica
/
11 Escala heddnica 1.18 Anilisis de varianza
Analisis de rango
12 FACT 1.18 Anilisis de varianza

Analisis de rango

Ver Tahla I
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enistentes entre muaestras wtilizados donde SE SSPEran
peguefias diferenciss. Se usan en la seleccion, clasificacidn
v oentrenamiento de los missbros del panel.
- Metodo de estimulo Gndico.~ Utilizado con fines de
investigeacidn., El panelista recibe una muestira control vy
lusgo ern Torma SRCEEIVE QN& serie de muasfras

preguntandosele en cada ver si ella corresponde o o al

ectandar.

i

- Metodo de compasracidn en pares.— Método sencillo,
consite en presentar wo o mds pares de muestra en orden
balanceado con &l objeto de poder elegir una muestra en
base a una carémteriﬁticas predeterminada.

- Meétodo triasmgular.— Gplicable en la determinacidn  de
diferencias en productos alimenticios vy behidas.

El panelista recibe 3 muestras codificadas de las cuales
dos de ellas son idénticas v la tercera es distinta, el
s

deberd determinar cual es la muestra diferente.

El orden de preseptacidn es balanceado, la significacidn
estadistica (18 determinads & través de tablas
estadisticas.

- Mg Lo d&umtrim;w Utilizado & nmivel de labmratorim v ooen
control de calidad. Frimeramente se presenta una maestra
gstandar v luego dos muestras desconocidas preguntiandose

t

cual de estas dos es igual &l sté&ndar.

- Metodo de ordenamiento.—- Permite medir la  wvariscidn
existernte enmtre muestras a base & una caracterdistica

eepdcificx. &1 panelista se leg pide ordenar las muestras
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presentadas de acuerdo & la  intensidad de  una
caracteristica predeterminada.

- Metodo de estandares dobles.—~ De uso poco frecusnte, en

gste método se usan dos estandares 8,y5n, segulidamente

se presentan dos smiestras  no conecidas solicitando  al

panelista identificar cual de ellas es igual &1 estandar

B v cual al estandar 8a.

- Metodo de estandares olltiples.~ Es aplicado cuando s
dificil definir la muestra esténdar constituido por
varias  mouestras  de .calidad gimilar. Consiste &n
presentsr 2 o 3 estdndares  conjuntamente con la muestra
investigads v se le solicita al panelista indigue 1l
muaestra que mas difiere de las demas.

1.2. Meéetodos de Sensibilidad.— Destinzxdos a medir &

babilidad de los individuos para oler, gustar o percibir

caracteristicas especificas de un alimernto. Son utilizadas en
)

investigaciones o aplicaciones especializadas en seleccidn de

pare les. Lam meestras son presentadas  en concentracidn

creciente en un sustrato conveniente seleccionado.

- Metodo de determinacicon de umbrales de sensibilidad. -
S los siguientes:

. Meétodo de  estimalo constante. - Utilizado en la
determinacidn  del umbral abseolute (o minimo mivel
detectable de concentracidn de una sustancia) v umbral
de diferenciacidn (el minimo  cambico  detectable  de
concentracidn). Cada nuestra es pareada con ) esténdar

las miemas gue son presentadas &l azar, el panelista
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determing gue par es el m&s fTuerte. El1 punto en la serie
de concentraciones donde &l 7574 de  los julciocs aon
correctos se designa como el umberal.

El Método de los limites.— Permite determinsr &l umbral
abzolutn, sobre todo durante la selecidn de candidatos
a coomfTormar paneles. A1 individuo se le informs 1o Quie
va & realizar. La presentacion de muestras es en orden &
su  concentracidn oy el sujeto evalda la presencia é
ausencia de  la caractéristica evaluada. La serie es
repetida hasta ous el juicico cambie de "'na” & "si" vy
viceversa. £1 umbral s @)l prowedio de  los valores
cbtenidos  en wnx serie ascendente v descendente. La
concentracidgn  admitida como umbral  es aguella gue
corresponde &l L0Y de las respuestas positivas.

Método escalonado.- UWtilizado en la dinvestigacion de
u@bral@ﬁ para  los sentidos del gusto v olfato. La
secuencia de presentacidn de la serie de muegstras ge
efectis por cuslguiera de sue extremos. En el caso  de
empezar por la concentracidn m&s | balia, seguido se
proporolons la nuestra de concentraoidn crecients
preguntandns en cada wesz 51 percibe el astimulm
investigado, hasts el punto en el cual el sujeto &fivma
gque percibir el estimulo. Entonces se  sigus el miamo
provedimiento &1 inverss hasta el momerto en el cual
manifiesta no percibir el estimulo investigsado, hasta el
purto  en el cuxl el sujeto afirma que percibe el

zotimulo. Entonces se sigue ]l mismo procedimiento & la
A\ ) -
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inversa hasts el momento en &l cusl marnlfiests no
percibir el estimulo, lusao se  procede nuevanente &
proporcionar la  muestra de mavor concentracidn, eto. E1
intervalo entre dos concentraciones gue dan respuests de
"wi" v "mo’ constituve el umbral individuaal.

- ﬂétudu de diluciones.- Fermite obtener una medida de las
diferencias entre el producto analizado v un estandar.

Determinado el estédndar e prepara uns serie de diluciones,
ascendentes  en su concentracidn del producte bajo estudio en
el wetinodar seleccionado de  tal forma gue  la concentracion
méas débil no sea diferenciada del esténdar, luego el metodo
de  estimulo constante es utilizado para determinar  1a
corncentracion mas debil gque es perocibide como diferente. El
wntar&l obtenido es la medida de  internsidad del producto
evaluado v por  inferencia también constituve una medida del
agrado de diferencia entre el producto v el sstandar.

2. METODOS DESCRIPTIVOS.

2.1. Meétodo de escala.— Fermi et evaluar las
caractéristicas de un producto con ayuda de wna escala, usada
para  estiomsr en forma rapida v gwn&ral'la talidad de un
producto.

- Metodo de escala verbal.- Gqﬁﬁtitmida por unea serie de
grwnciados escritos en orden apropiado con anotacliones
complementarias de adverbios v adietivos, sierndo
importante su jrarguizacidn.

- Métoda de Q%Cﬁla grafica.— La escala estd representads
por un segoento lineal de tamafo especifico  con marcas

er los extremos del segmento con los cusles se indica la
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direccidn de la escala. El panelizsta marceard el punto de
la recta que mejor describe la calidad de la muaestra de
aruerdn con la ceracteristica evaluada.

- M&todo de escala de estandares.— Estd constituida por
cualoguiera de los sistemas de escala, la cual ha sido
estructurads & base de estandares fiﬁiuwa de referencis
patra cada uno de los diferentes grados de la escala.

- Método de escela de puntale compuesto.- L evaluscidn es
expresada numdgricamente en  conpuestos paruial&%vque van
comprendidos en ure escala total con un limite de 100
para 1& muestra  perfecta. El puntaje, para cada
caracteristicas, eszt& de acuerdo con sw Amportancia en
la mupstra.

- Mé&todo de estimacidn  por magnitud.— Usado & nivel
laboratoric para investigar la relacidn entre la
intensidad fisica del sstimulo v la magnitud percibids.
A1 panelista se le familiariza con el rango de calidad
dei material gue v & s zvalusdo para qgue pusdsa
concebir wn sistema ndmerico qQue representa dicho rango
(010D, O0-100)., El panelista asigns & la primera muestra
ar namere escogido o nd por @l v lueqo asigna numeros a
laz muestras restantes de tal Fformx gue la rela&ocidn
erntire los ndmeros reflejen la misma relacldn de magnitud
percibida.

2.2 Métodos de Analisis Descriptivo

- MEtodo de perfil  de sabor.— Constituye un  ani&lisis
descriptivo de sabor gue expresa en términos de lenguaie

coman vy las notas  caracteristicas de aroms v sabor.  Su
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crder de  aparicidn e intensidades vy por Gltimo las
aml itudes del aroma vy sabor total. Es necessrrio tomse
en cuenta @] entreneamiento del panel dessarvollo de
{érminu% descriptivos v por Gltimo la interpretacion de
resul tados. E1 lider del panel determina  los objijetivos
del provecto vy presenta las muestras del prodacto en
pvaluacidn v mediante discusidn ée desarrolla  un
vorasbulario de ﬁérminms descriptivos. Los resultados son
aalizeados e interpretados por el lider del panel. EL
perfil de sabor puede ser esxpresadoe en Torma de  un
diagwama o tabular.

Metodo de perfil de textura.— Sé leg aplica en la
investigacion W dessrrollo de MUEV IS prwdumfna,
mejoramiento de productos, en el control de calidad v oen
gstudios de conservabilidad. Se basa en  los mismos
principios  del método der perfil de sabor.  Frovee un
conoocimiento sistematico péra medir los  componentes de
téxtura de Qr alimento et terminas e ELE
caracteristicas mécanicas, geomsétricas v de aquellas
relacionadas con el contenddo  de humedad vy grazay el
gradm ern el cual cada una de ellas se encuentra presente
decde @l primer mordizoo a travées de la masticscidn y
las fases posteriores. El lider del panel sodera  las
evaluaciones v fihalmant& ancta las decisionea del
panel ., Lo resitl tados 556 peden Llevar a
representaciones graficss.

Método QDA (Anélisis Descoriptivo Cuantitative).—- Se le
aplica en =21 desarrolleo de nuevos prodactos, en el

mexjcaramiento de un producto v como medida del control de
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calidad. Consiste en la caracterizacidéng, en  términos
cualitatives, de los atributos sensoriales percibidos en
un roducto dadio. Este método wutiliza una escala grafica
para medir las intenzidades pecibidas de los atributes
irndividuales. Un panel entrenado identifica v cuantifica
gn orden de ocurrencia las propiedades sensorisles de ury
producte o de n ingrediente, 1o gue perpnite desarrollar
mode: Y o muyltidimensionxles chexl proaducto (21} Torma
Stuantitativa.
2.%3.1.2. METODOS DE EVALUACION DE CONSUMIDORES
Son usados para medir la  aceptacidn de  consumo de un

producto. Estos métodos deben de aloanzar & uns gran muestra

gque debe de representar  al  grupo

i

de la poblacidn, 1

chjetivo. Agui debe tenerse en  cuvents el uso  anterior del

producto (o aimilaor), numero de familia o edad de sus
integrantes, ocupacion del jefe de familia, asmpectos
|

socloecandmioos culturales y aspectos gaograficos. £l

ohjetive de estos mé¢todos es el de determinar el grado de

aceptacidn o preferencia, el grado de deseabilidad de los

productos eval uadms , &81 Comt determinar de e

caracteristicas o de gue otros elementos ellos dependeﬁ.

Existen los siguientes métodos.

- Mertodo de mpreferencia pareada.— Consiste en  la
presentacion de dos o méds muestras en forma simwltanes o
secuencial . Bl degustador gs preguntado sobre  que
muestra prefiere vy sobre el grado de su prefererncia.

- Método de ordenamiento.- Al degustador se  le presenta
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tres o mas muestras codificadas v se le pide gque ordene
las miesmas de acuerdo con s primeras impresidn.

- Metodos de valoracidn.— Son aplicados los siguientes:

. Método de sscala heddnica.- Mide 1 nivel de éa@ptaciwn
de  los alimentos, las muestras son presentadas en orden
secuencial v el desgustador decide sobre cuanto le gustsa
o no cada una de las muesstras en base a una escala de
Tuerver  calteqorias o en base a escalas de mEros
categorias.

- Mé&todo Faoct (Método de Escalx de Accidn de Alimentos) .-
Fermite obtensr una medida global sobre la aceptacidn de
Jos productws alimenticics. Al degustador sg le presents:
uma & dos  muestras  en forma suweesiva v oen orden
balanceado v una escala descoriptiva de nueve enunciados
eligiendo el erunciado gque mejor descoribe  su aptitud
hacia &) producto.

2.3.2 ANALISIS DE DATOS USANDO PRUEBAS NO PARAMETRICAS

Fruebas Estadisticas Paramétricas vy no Parametricas

= Uma pruebs estadistica parameltrica es agquella cuywo
mecle 1o égpeﬁifi:a ciertas condiciones ACECA de los
parametros de  la poblacidrn de la que s obtuve  la muestra
investigada.
Uy ejemplo de una pruesba estadistica paramétrica es la prueba

ty &l hacer uso de désta, el investigador tendrd gue suponsr

1.~ La muestra est cwmpuwﬁta por obegrvaoliones gue =200
independientes.

2. Las observacicnes se extrajeron de una poblixcidon gue s
distribuve normalmente.

-

3.- Las poblaciones tienen la miema varianclia v gue ésta se
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conoce .
4.~ tas variables han sidoe esedidos en por o meEnos unag escala
por intervalos, de sanera gque sea pesible usar opsraciones de
aritmetica. |

2.53.2.1 DEFINICION DE PRUEBA NO PARAMETRICA

Conmower (1980)  una prueba no paramétrica  es aguella  ouvo
modelo no especifics las condicliones gque debern cumplic los
parametros  de la  poblacidn de  la gque s sacd la muestrag
tampoco reguieren de un nivel de saediclion tan &lto como ei
que es neceEsario para la pruebas paramétricas v en la mavaria
de los casos  sdlo requieren datose originales (rangos) o

rominales.

Ventajas de las pruebazs no paramétricas frente a las pruebas

parametricas :

1. Gemeralmente sonn mas faeoiles  de utilizar, es posible
wtilizarlas en el caso de tamafos pequefios de muestras.

2., Generalmente interviensn datos cuslitativos, sientras que
BEr A ias prusbas paramétricas es reguisito la mediaiﬂn de
datos.

B Noo sstablecen ningurn supuesto con  respecto a 1 &
distribucidn gue sirve de base a la poblacion gue se esthd

muestreando.

Desventajas de las FPruebas No Parametricas frente a las

pruebas paramégtricas :

1. Debido & la carencisa casi  totsl de restricciones, s
chtiene un aprusba mis debil (una prueba més  general pero
menos satisfactoria). 81 comparamos  con l&s . paramétricss
veEmnss gue estas son mejores que las no paramétricas siliempre

que s cunplan los supuestoos.
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2. Exdiste uns mavor probalidad de aceptar la Hipotesie MNuls
la (Ha) cusndo s falsa, we decir ausents el ervor tipo 11,
Ao Generslmente se desperdicia o se pierde informac;én.
He  estudiardan prugbas  no paramétricas para comparar K
muestras independientes o relacionadas {las cuales son
pruehas alternativas a las pruebas F de los Analisis de
Variancias de los Disefos 1 Completo Aleatorio, Blogue
Completn Aleatorio v Blogue Incompleto Balanceado): asi como
se  estudiard wna médida de correlacion entre vafiahles
derarguizadas {(datos OFdiﬁalEE O rangos) .
Las Frusbas no Faramétricss cmmprenﬂan:
I.- Caso de dos muestras relaclonadas:
La pruebsa de loce sigrnos

- La prueba de rangos sefialados v pares lgualados de

Wilcouor.

2. Laszo de dos maestras independientes

- La prusba de la mediana.

- lea prueba U de Manon-—-Whitney
F.- Caso de K maestras independientes.

- Andlisis de VMariancia de wia clasificacidn por

rangos de Kruskal-Wsllis.

4. Caso de K muestras relacionadas.

- Arilisis de variancia de dos clasificscliones  por

ranqos e Freedman.

G.- Bl coefiente de correlscidn de rango de Spearman: e



3. MATERIALES ¥ METODO
El trabajo de investigacidn fue realizado en  la Flanta
Filoto de la Facocultad de Industrisse Alimentariaze de la
Unidversidad Nacional Agraria de la Molina Departamento
e Tecnologis de Alimentos v Froductos faropeocuarios
{TEAFA) . en 2l Laboratorio de Tecnologia de Alismentos de
la Faoultad de Fesqueria v Clencias Alimentarias  de 1a
Umiversidad Macional Fedérico Villare#l, oen el
Laboratoric de Elaborascidon de Fideos v Galletss  del

s

Instituto Nacional de Desarrollo Agwninduatrialv(INDDA)
v e el Lahuratdrim ge  Analisis  Sensorial dee 1&
Univerﬁidad Nacional  Agraria de la Selva-Tingo Maria.
Este itrabaio se inicid en el mes de Setiembere de 1993 v
s concluyd en Qctubre de 1994. .
3.1. MATERIALES
1) DPe l1a pituca :

Los cormos de pituce (Colocasia esculenta)  en
dos  variedades: rosada v Japongsa O morada, llamada
tambidgn  “Jjapucha” en  ésts zoma  oriental  fuevon
abtenidas  directamente del mercado de abastos de la
ciuwdad de Tingo Mardiax (1L993%).,

2) De las harinas precocidas

La ahtencidn de las harinas precocidas de  las
tos variedades de  pituca fue realizads  en los
laboratorios de Tecnologia de Alisentos y. FPraductos
Aoropecuarios  (TAPA) de la Universidad Agraria - L&

Molina.
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3) De la harina de trigo

B utilizd harina fideera conocida comercialmente

@ el mercado de  Lima  como harina ESFECIAL  para
elaborar fideos v fue  adguirida en €l Molino “EL

TRIUNMFO", ubicada &n la provincia del Callao.

INSUMOS

frogus potabhle, sl de sesa, palillo en polvo vy huevos.

MAGQUINARIA Y EQUIFOS

- Balanza de precisidng RBOSCH-PL1G, caﬁacidad 1 ka,
220 M, 30 Hz.

- Balanza amnalitica METTLER, capacidad 160g Y

exactitud de 0,001qg.

- Ralanza comercial AGTLAS 12,9 kg. capacidad.
- Tamizador vibratorio avtomdtico BHULER, cap 300g,

Tvol.

- Molino THOMAS WILE, Modelo 4, 220v,

- Molino Micropulverizador, malla N° 13,
- Amasadora-mezcladora, HOBART , 3 velocidades,

capacidad 3 kg.

- Laminador de Tideos GIACOND TORESAMNI, Milano,
ITtalim,

- Cabina de secado, GiQCDNO TORESAMY, Ttalix.

- Farindgrafo v extensdgrafo BRAREMDER.

- Selladors de bolsas TIMONMIER, modelo WUY-3R0,200

tanid/ b,
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- Fouipo SOXHLET
----- Eguips Semi-microkjedahl
- Estufa MAMMERT UNIVERSAL . Modelo TV-40-Alemars
- Potencidmetro PHMETER-28
- Cocina a gas
----- Cuchillos de acero inoxidable
- Mesas de aluminio
METODOS
El euperimento comprendid cinco faees @ La primers Tase
HBE r@élizm la caracterizacidn de la pituca como materia
prime, en la segunda Tase se prepard vy caracterizd las
harinas precocidas de las dos  variedades de pituca, asi
tambaien se realizd en esta fase la caracterizacidn de la
harinma  de trigm, e la tercera fase se realisd la
wlaboracidn de los fideos comn sustitucidn de las harinas
pf&ﬁucidaﬁﬂ la cuarta fase consistid sn la evaluacion
sensGrial v tratamiento estadistico pars detwfminar el
fideo dmn sustitucidn dptima de mayvor pf@fermncia Y por
ultime en la guinta fase se caracterizd & la  harina
mixta con la gue  se elabord el fideo de mavor
preferencia entre  los panelistas, asi también la
caracterizacidn fisico-quimlca, nuwtricional y la
gval UaReidn m@nsoriél der)l  fideo de woayor preferenclia
comparandolo con un fideo comgrcial de marca conoocida.
J.4.1 PRIMERA FASE EXPERIMENTAL

En Bata fase 856 realizo la

caracterizacidon de la materia prima, es decir de la
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piatucs #n sus dos variedades: rosada v ojaponesa.

S.4.1.1 ANAL ISIS GUIMICO PROXIMAL

Fueron realizados los

siguientes andlisig:

- Determinacidn de humadad,bbasadm en la perdida de
pesn por calentamiento de la muestra hasta peso
constante (&4.0.46.C., 1984).

. Determinacidn de

Qrasa, por @l método Soxhlet,

utilizando hexano como solvente (6.0.4.C., 1984).,

. PDeterminacitn de protedina  total, segdan el sédtodo

semimicro Kieldahl, a fio de conocer la cantidad
total de nitrdgeno de la muestra (6,25 parala
pituca v 5,7 paras el wrigo v productos fiinales)
it el porcentaje de la proteina (ALO0.A.C.. 1984).

. Determinacidn de fibra por hidrdlisis 4cida v
. alcalina en caliente de los hidratos solubles

(F.0.ALC., 1984).

. Determinacidn de cerizs. pro incineracidén  del
material orgénico é AO0C B omafla (ALO.ALC., 1984)
. Determinacidn de carbohidratos, @ se cbrbuve por
gdiferenclia despuds de haber completado los aﬁéliﬁig
de humedad, proteing, grasa. fibra vy ceniza.

SEGUNDA FASE EXPERIMENTAL

3.4.2.

Consistic &mn la preparacldan v
Caracterizacidn de las harinas precocidas de  pitucs v
caracterizacién de la harina de trigo.
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3.4.2.1. DE LAS HARINAS PRECOCIDAS DE
PITUCA
1. Preparacion de las harinas
precocidas
La.pr&paracién de las  harinas
precocides de  las dos wveariedades de  pitucar: rosado v
Japonesa s reslisd segurn &)l fluwio  de mpefacimnem
mostrado en la Figuwa & (Lopez, 1987).
A continuacion se describen las principsles actividades
realizadas:
x. Seleccidn @ Esta operacidn se reslizd en forma
marnual v o wvisual
2. Lavado @ B utilizd abundante agua potable, fue
necesario el usn de guantes de  jebe debido al
escoror Que produce &l oxalsto de cxlcio preszente
ern la pituca, cuando égsta es raspada  con el
cuchillo pars desprenderls de la cascars &
impurezas.
3. Fesado @ Para realizar ests operacidn se utilizd
una balanza comercial.
4, Trozado @ Esté pperacitn fue realizada uti}ixandw
cuchillos de acero inoxidable.

Cocide @ Se uwtilizd unag cucina & gas, e} tiempo de

hn
3

coccidan fue de 43 minuvtos v & temperatura  de
etullicidn.
éa hreo @ S realizd a tesmperatura ambiente con el fin

de gque enfrie la pituca sancochada, pare facllitar
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la siguiente operacidn.
Felado @ Se realizd en fdwma maritaal .
Desmenuzado @ Se realiazd en wr maguina moledora de
CRITTE .
Secvado @ Esta operacidn se reali=zé com el fin de
deshidratar  la masa cooclda de pituca, #ata
oper&cit se llevd & cabo en un secador de catring
Cov fFlujo de aire caliente a wia temperatura de 40
U opor un tiempo de & horas y una valocidad de sire
ge 2 m/seq, se utilizd tambkien bandejas  gque
contienen un kilo de mese de pituca cocida.
.Hmli@ﬁda o ka masa de pltuca deshidratada fue
triturada en un meline smikropulverizador con  malls
Mo. 13, este molino pertenecwbal L.aboratorio de
NMutricidn de la Facultad de Zootegnia de la UNALM.
Tamizado s Sg/ realizd en un eguipo de tamices
nameros 300,  I2% 0 v 2EO. Luego del tamizado se
obtuvo  dos productos: wrnia  harina  gue se  podia
espulvoresr v ootra Cde aspecto granular  parecido a
la sémola. |
Empacade = E1 enpacado de las  dos muestras
pbhtenidas en cada proceso se embolsaron v osellaron
e bolsas de polietileno.

Harina precocida @0 Finalsente =se  obtuveo los  dos

tipos de harinas precocidas: harina precocida de
pituca rosada, gque presenta un cixlor  crema
ligeramente cenizoe v Harina precocida de pituca
Japones  que  presenta un color  rosado bastante

atractivo.
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2. Rendimiento de las harinas
precocidas obtenidas: )

Se realizd el balaﬁcm the
materia a nivel de laboratorio.

3. Andlisis guimico-proximal de

las harinas precocidas

Los  an&lisis realizado fueron
similares a los realizados en la pltuce fresca (ver
panto 304010100 aplicando los ndtodos recomendados por

la AL0.A.C. (1984).

4 Otros an&lisis fisico-quimicos
efectuados en las harina
precoéidas de pituca

Determinacitn del contenido de oxalato de calcio:
Se  empled gl método indicado por Weberhell y Smith

(1957) v reportado por  Loavza (1981). Este método

consistid en

= Fesar wna cantidad de muestra tal gue despuds de
ser llevada a la estufa a 105°C por 12 horas, se
obtenga 10 a 1%g de materia seca.

- Fesar  wuna uahﬁula 10 & 1%5g de materia seca vy
Nevarla & una omafla. Subir la temperatura  tan
lentamente gque demore de 8 a 10 horeas, en conseguir
egar & 350°C,

- Ayudade  con un alambre de platino, observar si hay
presencia de materia orgéanicsa (carbon) de ser asd,

subir la temperatura lentamente a 370°C.
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Agreagar 10 a 15ml de HaB0L. al tercico de l& cikpsuals

v 21 Tfiltro, ayvudandose de una baguets "policia’
Agregar 20 ml  mas de Ha50. al tercio v 30 ml de

agua destilada caliente.

Titular en cxliente con  peromanganato de  potasio
D.001 N hasta gue aparezca una coloracidn rosada, -
detriendo persistir por 30 segundos.

Fesultados: 1 ml de permanganato de potasio 0,001 N
equivalente a 64x10-6 gramos de oxalato de calocio.
El resultado es dado en porcentaje referido a 100g
de materia seca.

pH ¥y Acidez total

Segun el método descrito en las Mormss Téonicas del
ITINTEC (1974).

Determinacidn de la actividad acuosa (Aw)

El producto a estudiar (2 0,%) se coloca en la
camara confinads de la placs Cdm«;ay con Aw XO,.9.
Youna 5Egunda musstra (& 0,50) en otra placa con HAHw
HO A,

Dejar 2 horas & temperatura programada

Fesar v aplicer la siguiente ecuacidn de regresidn
lim@al; Feso = 6 + B (Aw)

Andlisis fisicos

An&dlisis de granulometria:z: Se utilizd el)l metodo

EHRILLER .
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AnAlisis reolégicos
- Determinacidn de  la abscorocion  de  &gua Yy
mropiedades recldgicas uzando  un farinograma.
MORME INTERNMACIOMAL : 1505350014
3.4.2.2 DE LA HARINA DE TRIGO
Los resul tados de estos
andlisis fueron proporoionados por el molino  donde fue
adguirida la harina.
1) Andlisis guimico—-proximales
Comprendid:
Humedad proteins, grREa total, Tibra Y
carbohidratos totales (A.0.A4.C., 1984).
2) Btros analigis fisico-guimicos efectuados en 1la
harina de trigo
pH Ve awiden , aluten hamedo, gluten SECD .

sedimentacidn e indice de gluten.

X) Anidlisis Fisicos
- Aralisis  de granlomgtria:  Se utilizd el
metodo BUHLER.
- Aralisis recldogicos:
- . Determinacion e absorcidn de agua v

propiedades recldglicas usando un farindgrama
Morma Internacionals: I80-5530.1

- Determinacidn de propiedades reoldgicas usando
urs extensdgrana MORMA INTERNACIONAL :

I180-55350,2.
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3.4.3. TERCERA FASE EXPERIMENTAL
Ern esta Tase se reéliza la elaboracidn de los
fideos co sustitucidn parcial de las harinas precocidas
de pituca rosads vy japoness respectivamernite,
3.4.3.1 ELABORACION DE FIDEQS CON

SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA

PRECOCIDA DE PITUCA  ROSADA

(H.P.P.R)

L& harins der trigm fue
sustituida parﬁial&ent& por la  harina precocida de
pituca  rossda en BRI/ 2oL, 207, 15% v 10%
respectivamente.  El fluie de operaciones seguido para
obtener fideos, fuse &l gue se realizs en £l laboratorio
de Fideos v galletas del Instituto de Desarrollo
ARgroindustrial TNMDDS (Figurs 7).

A continuacidn se detallan las principales actividades:

1. Pesado.— Esta operacidn se realizd en una balanzs
de preﬁicion de 1kg de capacidad. Las harinas
precocidas fusron pesadas en 30%, 20%, 20%, 18% v
LO%.

2. Mezclado-amasado.— Se utilizd uri&
amasadora-mezcladora de 3 kilos de capacidad. La
harina mixta conformada por la havins precocida de
pituwea v harina de trigo fueron mezcladas  con el
zoua v huevos por o un tiempo  de 10 minutos &
temperatiira ambiente.

3. Laminado.— &l laminado =e reslizd en gl Yamirnador

de fideos gque tiene un paoe de rodillos gue glran en
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sentido contrario. La masaszs Tueron  pasadas por
aetos rodillos hasta que  tuvieran )& tertura
adecuada, el tiempo fue de 3 a 4 minutos.

L& méauina laminadors de fideos tiene como
accesario @)l cortador de laminas de masa, ésta, fue
cortada en este scoesorio dando fideos con la&
longitud de 30 om v 0.23% de didmetro.

Secado.— Feta operacidn se realizd en un secador de

cabina con fluio de aire caliente a una temperatura

¥

dT‘42 e v A0V de H.R., Los fideos cortados se
colocaron sobire vafillaﬁ de  acero  inoxidable vy
puestos  en &)l secador gue  fue  cerrado herméti-—
camentea.

Reposo.— Terminada la operacidn de secado, se delx
2 reposo los fideos  poroun tilempo de 10 minutos,
ern el cual se enfrian.

Empacado.— L.os fideqﬁ obtenidos fuerom emboleszdos v
sellados en bolsas de polietileno, de un kilo de
Capacidad.,

Almacenado.~ Las bolsas contendlendo los  Tideos
Tueron ﬁlmaaénadwﬁ ern un ambiente core e &
verrttilacidn, P& Tueao s&r  analizados. El
almacenamiento se realizd en Lima.

Rendimiento
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3.4.3.2. ELABORACION DE FIDEOS CON

SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA

PRECOCIDA DE PITUCA JAPONESA

(H.P.P.3)

L.a harina cle trigo tipo
especial fus sustituilido por la harina  precocida de
rltuos JEporiess ey 3%, 28U 20 18% vy  10%
respectivansnte.
£l provess para elaborasr los fideos  fTue =imilar &l
ﬁ@guidm_wara ohtener fideos con sustitucidn de  harina
precocida de pitucs rosads (ver panto 30403010,

3.4.3.3. RENDIMIENTO DE LOS FIDEOQS CON

SUSTITUCION

En  esta etapa se  evalus el
rendimiento de los fideos con sustitucidn parcial por
haring precocids de pltuca rosada.

v

35.4.4. CUARTA FASE EXPERIMENTAL

En esta fase s realizd  la evaluacldn
sensorixl oy o tratamiento estadistico de los  datos
obternidos para determinar  las ouestras de fideos de
mayor preferencis entre lose panelistas. Eﬁfa eva}uaciwn
se realizg en el Laboratorio de An&lisis Sensorial de la
Facultad de Industriss Alimentarias de la Universidsd
ABograria de la Selva. Para realizar esta evaluacidn  se
utilizo &l Disefo de Blogues Cmmpletamwnte al Azar vy una
prusha sensorial  de Escala Heddnica, cuvos modelos de

fichas se muestran en los Andéros 1oy 2.



Eeta cuarta fase experimental tambidn  se realizd en dos

evaluacionnes sensoriales i
SJ.4.4.1. PRIMERA EVALUACION BENSORIAL
Er esta esvaluaclion sensorial se
determiritd  sensorialmente v eatadistlocamente
muaestra  de fideos de mavor  preferencia con
sustitucion de harina precocids de pituce rvosads v
la muestra de fideons de mavor preferencia  con
harina precocida de plituca japonesa.
1. De los fideos con sustitucidn de harina
precocida de pituca rosada (30%, 25%, 20%, 152
vy 10%).
Las cimco muestras  fueron presentadas & los
panelistas (13) e forma crudas v cocinados.
EYl tiempo de presentecidn fue de 12 o a 1 pw.
- . Tratamiento estadistico
Be  aplicd la prueba no paramétrics de
Friedman para N2, Connover (1980). S3e analizd
los  puntajes de rangos de los  atributos vy
ttilizando la Tabla del Chi-Cuadrado, ==
determindg estadisticamente la mugetra de
fideos de mayor preferencia.
2. De los fideos con custitucidn de harina
precocida de npituca Japonesa (304, 25%%Z, 204,
13% ¢y 10%4)Y.

La evaluacion sensorial v &1 tratamiento

petadistico fue similar al aplicado para  los
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fideos oo sustitucidn  parcial e h&rin
precocida de pituca rosada.
F.4.4.2. SEGUNDA EVALUACIOMN SENSORIAL
Obtenida las dos muestras de fideos
con sustitucion de mavor preferencia  estas fueron
resentadas nuevanmsnte  a los panelistas  para su
deqgqustacidn, El obijetivo fue determinar
sensorialmente v estadisticamente la suestra de
fidevs com swustitucidn de mayor preferencis.
bo& ﬁr@ﬁentacién de los fideos con sustitucidn fue
en crudo v cocinados. Bl disefio sstadistico gue se
uwtilizd fue la Frueba no Faramétrica de los Sigrnos
pafa dos muestras v ose aplicd estadisticamente 1l

Distribucion Binomial Cormmover {(1980).

5.4.0. QUINTA FASE EXPERIMENTAL

Durante estsa fTase s realizd I
cavacterizacidn de la harina mixta con il L3
elabord los fideos de nmavyor preferencisa entre los
panelistas, determinada 2 la segunda evaluaoidn
seneorial . asimisoo en estas fase s caracterizd a
los fideos con sustitucidn de mayor preferencia vy
s evalud  sensorialmente cmmwﬁranﬂwlo Cody una
muestra  de fideos de  marca ‘amnmcida ? de mayor

COmSsWme en la e
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3.4.5.1 CARACTERIZACION DE LA HARINA MIXTA
CON LA QUE SE ELABORDO EL FIDEDS CON
SUSTITUCION DE MAYOR PREFERENCIA
La harina mixta compuasta
dee harina de trigo v el porcentaje de harina
precocide de pituca con la cual se elabord los
fideos de mavor preferencia, determinada en la
cuarta fase, Tue sometida & los analiais
correspondisntes. |
1. Andlisis duimico—proximal
Se realizardn los sigulentes andlisis 3
- Humedtad , proteina total, qrass, fibra total,
reniza total v carbohidrateos. La msetodologia
sequida fue €l gue se menciona en el purcto
S.4.1.10.
2.~ pH v acidez titulable: seqgun el metodo
descrito en  las Moreas Téconicas del ITINTEC
{(197%).
3.4.3.2. CARACTERIZACION DEL LA
MUESTRA DE  FIDEOS CON
SUSTITUCION DE MAYDR
FPREFERENCIA Y DEL- FIDEOS
COMERCIAL
Bmbas muestras de  Tideos
fupron  sometidas a diversos andlisis coma A
continuwacidn =& menciona:
- Anélisis'quimico—proximal

En ambos  tipos de fideos se realizaron loa
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analisis seqgun la metodologia merncionada en el
panto 3.4.1.1.
Otros analisis efectuados
pH oy acidesr total titulable. Segin el método
descrito en  las Normas Téonicas del ITIMNTEC
(1975) .
Actividad e agua {Fw) . Bimilar a )&
metodologia descrita en el punto 3.4.2.1.punto
&,
Determinacitn de la Iscterma de adsorcién  del
fideos con sustitucidn de mayor preferencia.
Desarrollado . en costT-%0, Frovecto. de la
Comunidad Europea (1980), Lopez (1988).
Be emplea 10 soluciones de sales saturadas,
colocadas (=1 3] 10 desecadores “(Placas
Conweay ) {17980) .
Las temperaturas pusden VaEriar e
2OP-2EC-BOC-FE°C, debiendo conocerse el Aw de
las soluciones a esss temperaburas.
Las  muestras deben ser deshidratadas ~hasta
peso constante.

Las muestras se colocan en Jos respéctivos

desecadores O placas Conway .
El eguilibrio & loagra a . los 1% dias

evidenciando por el peso constante, tiempo de

egquiliteio recomendado por =1 Frovecto
COsT-90,

Fara Aw 0.70, se coloca cristales de timol en
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las camaras para prevenir el deterioro.
- Prueba de coccion en fideos
Adicionar 20g de fideos a 200 ml de agua
potable hidrviente gque lleva disuelto lg de cloruro
e sodin v se mantiene la egbullicidgn dwrante 220
mirutos., El  fideco debe conservar su forms sin
adheriv v el agua de coccidn debe guedar un poco
lechoss v con =LA o=t A W) residun  de  evaporacidn.
Separando el  fideon por filtracidn al  vacio v
midiendo el .vmlumen de filtradu, s puede apreciar
AN poder e absorcidn de &igUa (Hevrmann
Schimdt~Hebbel, 1981) reportado por Cerrate (1989).
- Prueba de resistencia de los fideos al
desmenuzamiento
Fasxr & una probets graduada, el &gua
escuwrrida despuds de la prueba  anterior, dejar
reposar durante 24 hotras.
La cantidad de sedimento indica la proporocidn de
pasts que se ha desintegradado durante la coccion.
- Control microbiolégiﬁu
Los analisis de numeracidn microbiana se
ejecutaron en el fideo de mayor pr@ferﬁnéia Y &n
fidens comercial tomado como testigo. las  pruebas
s hicleron para aguellos microorganismos  MEs
comines en éste tipo de productos. Se determind )
manero de germenes viables, coliformes, eschivichia

cali, salmonella, satphylocoous, smohos v levaduras.
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- Evaluacidn nutricional

Se reaslizd en el fideo con sustitucidn de
mavor preferencia obtenida en la seguwula evaluacidan
sensorial v o el fideos comercial. Se determindg el
valor nutricional de asmbas moueestras, determinando
el Malor Biloldgico, para lo ocual  se gtilizd los
ratones del Laboratorio de Bioterio de la
Universidad NMaciomal égraria de la Molina.

3.4.53.3. EVALUACION SENSORIAL
.Es lia tercera  evaluacion

semaorial de_ este trabajo de investigsoidn, ern el
cual el fideos con sustitucidn de mavor preferencia
obterida  en la sesgunda  evalusclion sensorial, es
evaluada sensorialmente v  estadisticamente junto a
una maestra devfideus canercial de marca  conocida.
Al dgual gque en las anteriores pruebas sensoriales
s utilizd el Disefo en RBlogue Completamente al
azar v la  escala Hedonica. La presentacidn de las
mupstras & log panelistas fue en crudo vy cn;inada.
Tratamiento estadistico
S utilizd la prusba no Parvamégtrica de Pruebs de
las signos para dos muestiras, v estadisticemente se

aplicd la Distribucidrn Bilmomial Connover (1980).
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3.4.5.4 EVALUACION DEL ALMACENAMIENTD
DE LOS FIDEOS CON SUSTITUCION

DE MAYOR PREFERENCIA

La muestrx ez fideoe con
sustitucidn de mavor preferencisa fue almacenada por
urn pericdo de wn omes, &1 término del cual fué
sometida a un  andlisis fisico-guimico - v una
evaluaclidn sensorial wtilizando la gscala heddnicsa,
Y representada graficamente a@n iy plano

tridimensional. Ver fTigurss 11 v 12

o



4. RESULTADOS Y DISCUSION

Lo resul tados

investigaclidn se

obrtenidos en &1 presente trabaio de

muestran a continuacidn 2

4.1. COMPOSICION QUIMICA DE LA MATERIA PRIMA

e composicicon Guimica de las dos variedsdes de

pituca: rosads v japonesa se oauestra en los Cuadros 8 v

9 respectivamente.

Segun los cuadruos s& observa que en  ambas variedades de
pitucsa  existe un alto porcentaie de  carbobldratos

{almiddr) sierndo mayor e la variedad Japoness y o son

cdeficientes

en proteinas v grasas, por 1o gque se puede.

s

considerar fundamentalmente como &limentoe eneragticos v

deben balancearse con protedinas v grasa para satisfacer

las edigencias de una dieta  huamans balanceasdsx. Los

resultados de los andlisis prozimales dndican gque no

ubio diferencias rotables  con lous  reportados potr ,

Manasses (1270 ),.ver Cuadro 1 donde se aprecia gue la

pituca tiene

urn bajo contenido de proteinas por lo gue

=@ le considera un alimento altamente energetico

4.2. ELABORACION DE LAS HARINAS PRECOCIDAS DE FITUCA

ROSADA

Y JAPONESA

“ara la preparacion de  las harinas precocidas se

sigquidc el
resul tados v

4.2.1.

O Clones

método wutilizado por meeﬁ (1988)  cuvos
discusidn s presentan en 4.2.1.
DE LA ELABORACION DE LA HARINA PRECOCIDA
DE PITUCA ROSADA
Erm  la Figura 2 se presenta el Tluic de

gue se  siguid para elaborar las  harinas



CUADRO 8 : COMPOSICION QUIMICO-PROXIMAL DEL CORMO DE

PITUCA (Colocasia esculenta) VARIEDAD
ROSADA

COMPOSICION BASE HUMEDA
(%)
HUMEDAD 72.50
PROTEINA 2.60
CARBOHIDRATOS 21.95
GRASA 0.10
FIBRA 1.60
CENIZA 1.26

CUADRO 9 : COMPOSICI(N QUIMICO-PROXIMAL DEL CORMO DE
PITUCA {(Colocasia esculenta) VARIEDAD
JAPONESA

COMPOSICION . ~ BASE HUMEDA

(%)

HUMEDAD - 70.85
PROTEINA 2.20
CARBOHIDRATOS 24.69
GRASA 0.08
FIBRA 1.10
CENIZA

1.08
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precocidas. Alogunas de estas  operaciones  presentaron
cliertas dificultades, gue a contimnaacidn =& menciona @
- Molienda @ Debido a la dureza de sus particnlas se
determind la molienda en un  micropulverizador, en
el cual se& obtuve wna harina de color  crema claro

Vigeramente cenizo.

- Tamizado : Ser determind L harins Casi
pulverulenta COn el tamiz Mo. L3 del

micropul verizador.

. Harina precocida @ La harins obtenida  presents an
color aceptable, no ha influido el color rosado gue
preszenta este cormo.

4.2.2 DE LA ELABORACION DE LA HARINA PRECOCIDA
DE PITUCA JAPONESA
El prouceso de elaboracion de ests harins
se  llevd a wcabo  tambidén de acuerdo al flujo de
operaciones gue  fue mostradoe en la Figura 2. las

&Jndimimneg de elaboracidn fueron las mismas  asi COmo

las dificultades encontradas para  preparar l1a harins

precacida de pituca rosada. Al final del proceso se
obtuve urn harina precocids  de color rosado, muy
atractivo, esto debideo a los pigmentos azul morado de su

o ] o (T
4.2.3 RENDIMIENTO DE LAS HARINAS PRECOCIDAS

Se realizd  mediante @l balance ce
materia. en cada una de las operaciones reslizadas como

s muestra en las Figuras 8 v 9.

El rendimiento de las harinas precocidass observadas en

las Figuras # v 9 nos da  entender gue el rendimiento. en
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ROSADA,



PITUHCH

¥ Gioen
|SELECCION Y LAVADD |—Pimpurezas (3%

* (974
* (97%)

# £330
CoLIng [———pParticutas (130)

* £96%)
|

* (96%)
PELADD |—————pLascaras (50

* (91%)
DESHERUZADG |——dParticulas (2,30
* £89,%%)
SECADY | ————pfgua (38
‘ (58, %%

s HOLTIENDR [——PPotvitlo (1%)

* (37,5%) ‘
TANIZADO | ——pParticulas gruesas ¢28%)

* (37,3%%)
HARIHA PRECOCIDA

FIGURA 9. BALAHCE DE MATERIA DEL FLUJO DE OPERACIOHES ER LA OBTENCIOR DE
HARINA PRECOCIDA DE PITUCA (Colocacia esculenta) VARIEDAD
JRPQNESA,
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ambas no Tue alto, por el elevado porcentaje de hamedad
gque presentan ambas variedades (un promedic de 71.7%) .
ademis que durante el tamizado se retiene el 237 en el
cast de 1l pitucs  rosads gque  corresponde a las
particulas mas gruegsas parecidas a la semola de trigo,
lo gue hace mas significativa la merma. En el casc de la
pituca japonesa fue de 207 de particulas gruesas  gue se
retiene durante el tamizado.
Comperando ambos cuaadros obzervamos gque el r@ndimiEnto
de la harina precwcida de pitucs Japoness es ligeramente
mayoar gue 21 de la pituca rozada, esto es explicable
gebido & gue e)] contenido de carbobidvatos también es
ligeramente mavor comp s  pugde observar en el Cuadro

e
e

1

4.3. COMPOSICION QUIMICA DE LAS HARINAS FPRECOCIDAS DE

LAS DOS VARIEDADES DE PITUCA Y HARINA FIDEERA

Er las harinas precocidas de pituca y en la harina
de  trigo se realizaron los analisis correspondientes
como & continuaclion s sefals @

4.3.1 DE LA HARINA PRECOCIDA DE FITUCA ROSADA

En el Cuadro 10, observamos gue el

porcentaje de humedasd « S8 encuentra dentro del laimite
de  contenido mdximo de humedad (154) recomendado por la
My e Téﬁni:a Macional (ITINTEC) 205,040 para harinas
sutedineas, tambidén mbaerQammm que &l contenido de
arbohidratos supera a la harina fideers Cuadro 14, En
cuanto a cenizas el porcentaje es alto en comparacidn a

la de la harina de trigo (Cuadro 143, una ventaia de



CUADRO 10: COMPOSICIGN QUIMICO-PROXIMAL DE LA HARINA

PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA

COMFOSICION

gr/100 g de H.F.F.R. %

HUMEDAD ' 7 . 80
FROTEINA (Nxb.25) 414
CAREOHIDRATOS | 82 .40
GRASA 2.00
F TRRA | | 1.30
CENIZA p.12

HePF oo : Harima precocida de pituca rosada.
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utilizar haricas con bBaio contenido de ceniza, 85 Oue
presentan una blanoura méas inténsa gque se refleja en la
calidad de los productos horneados , esto parece indicar
entunces el por gue el color de la  harina preéucida e
ﬂituca o es tan clarp, gue se manifipsta aln més cuando
e}l fideo ez cocinado acentusndose el color oscuro . a
medida gue aumenta el porcentaie de sustitucddn.
- . OTROS ANALISIS EFECTUADOS EN LA HARINA PRECOCIDA DE

PITUCA ROSADA

Ern el Cuadro 11 se muestran los
resultados de otros andlisis realizados en la  harina
precocvida de pitucsa rosadx.
El contenido de acidez de la harina precocida de pituca
rosada, considerada como  harins sucedanes, se encontra
dentro de los limites que recomienda la Norma Téonica
FOLL040% ITIMTEL (1979), qgue establece gue para harinas
procaedentes de tubdgrouwlos v orailces la acidez debe ser
come mEaxime 0015 espresada en porcentaije de Acido
sulfurico.
CUADRO 11 = OTROS ANALISIS FISICO-QUIMIEQS EFECTUADOS

EN LA HARINA PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA.

ACIDEZ TITULARLE % 2. 30

o &L 20
~i 0L 20

OUBLATO DE CALCIOCL) O OO0 RE

(%) Expresado en 4 de acido sulfarico
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En cuarnto &l pH. observamos que se encuentra dentro del
limite recomendado para harinegs ITINTEC (197%)  que

S,5 v b,H.

menciona gue es noroal un pH o de
La baja actividad de agus (Aw) que se obhserva &n 1a
hayina precocidsa de pituca rosada, nos indica gque & ese
Vel o N Crecern Lo microorQanismos Que puedan
deteriorar ia Narina, L pero =% ’pmdrian sucedar
antovidacidn & cambiosz fisicos. El insignificativo
contenido  de oxalato de calcio, confirma lo gue reporta
la NIETO (1977, guien aftirma gue la forms méds seqgura
para eliminarla es el cocimiento completo, va gue el
oxalato de calcocio es soluble en apua., aungue el secado
lo aminora considerablemente. En nuestro  casmo  ambas
variedades tle <dtuca fueron sometidas a un doble
tratamiento térmico gue consistid en coocidn de 4%
mirutos v luego un secsdo intenso & 45°C por 6 horas, lo
e convtribuvd  a dismirmalr sionificativamente &1
contenido de oxalate de calocio.
4.3.2. DE LA HARINA PRECOCIDA DE FITUCA
JAPONESA
Los  resultados de los an&lisis se
pueden apreciar en @l Cuadro 12.
E1l porocentaie de bumedad fue ligeramente superior al de
la harins precocida de pituca rosada, 5 sSUDONEe guUe 5
delid &l conternido  también ligeramentse mayvor de
carbohidratos v proteina 1o gue no ha permitido mavor
perdida de asgua durante el secado. Estos conponentes
maturales bacen gue la pltuca  sea de consistencia mas
harinoess v agradable gue &) resto de las variedades de
pitucea. El contenido de cenizas fud  menor en la harina
mrecocida de  pituca rosads.y no interfivid o en gran
medida sobre el color del fideo, va gue este tomd un
color rossdo por los plamentos &2ul morados, gue tiene
este producto, pero cwando el - fideo fuéd cocinado  tomd
urmea chdoracidn rosado oscouro, vy &N mEs cuando la

sustitucidn fué mavor.
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CUADRO 12 » COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DE LA HARINA

PRECOCIDA DE PITUCA JAFPONESA.

COMPOSTCION

ar/100 g de H.P.P.J, )

HUMEDAD a,2

PROTEINA (Mx&.28) 3.42
CAREOHIDRATDS 8. 20
GRAGA 1.80
FIERA _ ' : 1,50

CEMIZA 0.82

HofF.F.d. @ Harina precocida de pituca Japonesa.

1. OTROS ANALISIS EFECTUADOS EN LA
HARINA PRECOCIDA DE PITUCA
JAFPONESA
Lo resul tados de estos
arndlisis lo podemos obwsersvar en el Cuhadro 13, en 21 cual
los valores de scide: se encuentran dentro de los
limites gue recomienda [TIMNTEC (1973,
La actividad de agus (Aw) se encuentra en‘el limite
superior de  fAw para  alimentos donde o desariral lan
micro-erganismnocs gue puedan deteriorarlo. La presencls
de oxalato de calcoio fue insignificante vy  es de menor
contenido que @n. la harina pracmcid& de 'pituca rosada.
Al respecto, N ose ha encontrado nornas  técnicas
nacionales Nl internaclionales, donde sefsla el limite
permisible de contenido de oxalato de calcio en las

alimentos.
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CUADRO 13 : OTROS ANALISIS FISICO-QUIMICOS EFECTUADDS

EN LA HARIMA PRECOCIDA DE PITUCA JAPONESA

ACIDEZ TITULARLE (%) D.015
b  ha4

Al 0, 300
QEALQTD DE CALCIOK) QL0002

(k) Exdpresade en doido sulflrico (4)

4.3.3 COMPOSICION QUIMICA DE LA HARINA DE TRIGOD

iTIPO F IDEERA

En &1 Cuadro 14 =1 =) repurta los
resutltados de la heredina de trigo tipo fideera. Pudemmé
cheeyrvar oue @) porcentaje de humedad vy cenizas cumple
con  los pepecificado con la Norma Téonica 205,02
ITIMNTED {1981), sequn ezta morma  la harina de  trige
especdial (dmgtinéda también para Eiahmrar panes) debe
terer un maximo de 0,607 en cenizasg, £in embargo en las
mezclas de harinas de diferentes granos de  trigo estos
porcentajes se reducen a niveles mee & menos aceptables.
£l baio contenido de cenizas nos did a entender gue es
urig  harina mas refinzda v gue  ha habido una  busna
limpiera durante el procesc de molienda dai trigo. En
cuantoc & las proteinas, por el porcentaje gue presentan
ez catalogado como harina fueerte, o cual ha  sido

demostrade durante la glaboracidn de los fideos, pues ha



CUADRO 14 : COMPOSICION QUIMICO-PROXIMAL DE LA HARINA

FIDEERA

e e ——

COMPOSTICION
ar/ 100 gr de H.F . AN

HUMEDAD | 14,800
FROTEITMA | 10,060
CAREOHIDRATOS . 78,048
3RO 0,062
FIBRA 0,033
CEMI Z6 0,439

H.F. & Heordina Fideera.
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soportado e b wure A0W de sustitucids de harin
precocida de  pituca, limite mé&sting propuesto en eshe
trabajo de investigacidn. La fuerza de uwuna harina
depende en gran parte de la naturalezs v cantidsd de
gluten necesario para dar a la masa la  tenacidad
reguerida para la elaborscidn de fideos (Fearson, 1970).
OTROS ANALISIS EFECTUADOS EN LA
HARINA TIFPO FIDEERA
En el Cuadro 148, =0 observa,
aque los indice oas iﬁpartantmﬁ der calidad como la acidez
y &1 pH se encuentra dentro de los limites sefalados por
la Morma Téonica Nacional (ITINTEC, 197%8%) . Los datos
respecto al porcentaje de gluten nos indican gue esta
harina tiene un buen porcentsje de proteinas componentes
del gluten.

CuaDRO  19: . OTROS ANALISIS FISICOGUIMICOS EFECTUADOS

EN LA HARINA FIDEERA

ACIDEZ TITIH.ABLE (%) 0,029

Glutern hamedo 2%.81ag

Gluten seco 8.580

Sedimenrntacidn S6H . S0md
4 0 20

}'.'JH [ P
Falling Mumber » A8, 00

Indice Gluten ‘ DR 2N

%) Expre&adm en é&cido sulflrico (H2504)
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4.4. ANALISIS FI1SICOS REALIZADOS EN LAS HARINAS

FRECOCIDAS DE PITUCA Y EN LA HARINA ESPECIAL
4.4.1. EN LAS HARINAS PRECOCIDAS DE PFPITUCA

ROSADA Y JAPONESA

4.4.1.1. ANALISIS DE GRANULOMETRIA
HBe wutilizd el eqguipo v método
EHULER. De los resultasdos cobtenidos, como se observa en
los Cusdros 16 v 17 la distribucidn de particulas en lag
harinas precocidas e ambas  variedades de piltuca fud
wimi lar, debido taﬁbién a las mismas condiciones de
mol iends noténdose ademds por el modulo de finura que la
hiarina precocida  de pituca morads fue  ligeramente méas
fima {(Cuadro 17)  gue la harina precocida de pilitucs
rasada (Cuacdro 1é6) . Hay gue sedalss  gue no existen

pardametros establecidos, sotwe tamadio de particulas, ni

wxisten metoodas oficiales gue pEvrmiten haceyr
comparaciones.l.as cifras obtenidag en el tamizado

varia con la supgrficie empleads, velocidad, sacudidas
de las zarandas v &l mecanismo limpiador, utilizado en
@l teamizador. En el Cuadro de Indice de uniformidad para
ambras variedades de harinas sucedaneas. vemos gue el 407%
esta conformada de particulas gruesas gue constituye la
parte descartabdle de esta harinas, wtilizdéndose para la
elaboracidn  de los fideos las particulas obtenidas a
partir de los temices 93 hasta 2892w v el médulo de
fimuea de la harina de precocida de pituca rosads (2,39)
Y para la harina precocida de pituca Japonesa (2,33, En

conclusidn se puedes afirmar dque las harines provenientes



CUADRO 16 ANALISIS GRANULOMETRICO:MODULO DE FINURA E

INDICE DE UNMIFORMIDAD

MUESTRA : 100 GR HARIMA PRECOCIDA DE

PITUCA ROSADA.

TAOMIZ ARERTURA MATER I AL
........................ - S ODE MALLA FETEMIDO FACTOR  SUBRTOTAL
BUHLER (R %D

B 0

11.75

X!

on

140
L&
19

&~
£

e 11

ook J—
Be 2.5

&3 : G410 Q e
Flato

= T i3

TOTAL ' ' 2R9 .5

Modulo de finwa @ 239 = 2,39

100

ABRERTLURA MATER T AL SUERTOTAL/1O © REDONDEO AL, ENTERO
DE MALLA _ RETENMIDO MAG PROXIMO
AR L%

2R AP0

1810 1.5

4R ol 4
180 P

1380 3 a5

= 180 1.0 1
118 Bl

&3 41 .0

= iy o & bGol )

TNDICE DE UNIFORMIDAD = 4: 1: 5

CtErussosmediano s fing )



CUADRO 17 =

ANALISIS GRANULDMETRICO:MDDULD DE FINURA E
INDICE DE UNIFORMIDAD
Muestra :

100 gr Harina precocida de

pltuca Japonesas

THMIE

ABERTURA
DE MALLA
)

MATERIAL
RETENIDO
%)

FACTOR SUBTOTAILL

DR
180
150
132
118
3

- Flato

B0
12.0
Hal
R
4
420

a 130
48 48
3 19.5
& 11.0
1 4

A
-
2

b

TOTAL.

232.5

Madule d

232 .5

100

e finuwra 3

&2.323

ARERTURA
DE MALLA

MATERIAL

RET

SUBTOTALL/10
ENIDO

FREDONMDED AL, ENTERQ
MAS FROXIMO

180 12

hou 4 bhop 4
180 & e F

139 5.5

5 12.0 1.72 1

BRI 4
&G 48
o 4 ot

- OHudy

CINDICE

(Grusso

DE UNIFORMIDAD » 4 ¢ 1 ¢ 5

romediano 3 finn)
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vler alimentos cocidos v SECOE . presentan cierta
resizstencia & la desintegrscion, gue se atribuyen a las
mmdificaaimnaﬁ sufridas por el almidin en el tratamiento
termico. lo gue se traduce en el tamaﬁu.de la particula
algo mavar con respecto &l producto orwdo vy o seco .
4.4.1.2. ANALISIS RECLOGICOS
Dada la naturaleza de las
arinas precocidas, es decir &l no tener aluten, no e
adaptaraon a esta prera.
4.4.2. EM LA HARINA DE TRIGO FIDEDERA
4.4.2.1. ANALISIS DE GRANULOMETRIA
Enrn el Cuadro 18 Dbﬁ@VQammﬁ Quie
ern cuanto &l module de Ffinure de la  harina no  es
gigrnificativamente wmenor gue las harinas  precocidas
(Cuadros 1é& v 17) dada la naturaleza del producto v las
c&ndimimﬁéa de molienda, en  cuanto al dindice de
Tuniformidad  obzervamos que el 90% los conforma las
particulas finas, la presencia de particulas gruesas v
medianas es  insignificante, lo gue hace utilizable
integramente & la harina.
4.5.2.2. ANALISIS REOLOGICOS
- FARINOGRAFICAOS
Ern la elaboracidn de los
Tideos, la  a&bsorcidn de agua de una harina esoun
parametro indispensable dependiendo de los ingredientes

de  la férouls, de los equipos del procesc, variables de



CUADRO 18 : ANALISIS GRANULOMETRICO:MODULO DE FINURA E
INDICE DE UNIFORMIDAD

MUESTRA : 100 Gy. de Harina fideera

TAMIE

ARERTLURA MATER T AL

- DE MALLA RETEMNIDO : FACTOR SURTOTAL
BLHLER (I AN

PR Qi) & e
180 (8 4 2.0
15O 2.0 ] T td
13 fyad & 12.0
118 75 ‘ 1 7.0

&H3 S35 (8] e e
Fiato

TOTAL.

29 .0

Moduwlo de finuwra § = = 0,29

ARERTURA MATERIAL SURTOTAL/10 REDONDED AL, ENTERO
DE MALLA RETENIDO MAS PROXIMO

205 0.0
180 0.5
A}
= 0.5 Q.05 0.0
150 2.0

132

L0

]

B.5 Q.85 0.9

118
A3

L I
LI

83.5

"
At

@10 2l 4

TMNDICE DE UNIFORMIDAD @ O 1o 9

L

(Grueso: mediano: fino)
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prrocesamiento v de las caracteristicss desesdas en el
proeducto final , Cerrate ( l?Q@)n
En el Cuadro 19 observamos gue &l porcentaie  de
abstorcidn de agua de las harinas es buena(ﬁ&l); se dice
gue cuando una  harina resiste mavor tiempo &1 amassdo,
se dice gue esta es mas Tuerte v ante mayor porcentalde
de absorcidn de agua se fTavorece uns mavyor produccidn de
v lumen e masa.
lrvine &t a&l. (1961) reporiado por Cerrate (1?89)-evalué.
las propiedades reoldgicas de  la masa parra pastas  de
absorciones entre 27 a J67%  indicando gque 81 tiempo de
desarrallo de la masa decrecio en una  harina comercial
%1  auwmentaree la abmorcidn de agua de 28.9% & 31057
obhieniendo la méxima consistencia.
Sin  embargo, De Martis et " al. {1260 mencionado por
Alvan (1978) sostieng gue a mayor tiempo de desarvollo,
absorcidm, estabilidad v valores bajos de tolerancia,
méymr'seré la calidad de las harinas para panificacidn.
Er lo referente & debilitamiento de la massx el valor
reportado en el Cuadro 19 es hajo, Delgado (1981) =sefala
valores de debilitamiento de S0 ULEL, para las harina de
trigo, wveariando de &0-70 ULH. para'ﬂrfun“ﬁ Wisa, G53-63
BB para Magnif 1050,
De lose valores encontrados se pueds deduciv gue la forma
e la cuwrwva varia para cada  tipo de vharina siendo
deseable valores altos de desarrollo v tolerancis. De
los andlisis  farinogrdficos reportados se puede  decir
quer  ests  harina es  mey  adecuada para panificacidn v

elaboracidn de fideo por los resultados obtenidos.



CUADRC 19 : FARINOGRAMA DE LA HARINA FIDEERA

Base 300g
muestra absorcién tiempo de tiempo de estabilidad debil.
(%) hidratacién mezcla (min) gluten
(min) {min) U.B.
H.F. 56 1,8 10 11 30
H.F. : Harina Fideera
CUADRO 20 : EXTENSOGRAMA DE LA HARINAR FIDEERA
Base 300g
MUESTRA EXTENSIBILIDAD DW INDICE DE ENERGIA
(min) (U.B.) PROPORCIONALIDAD (cm?)
B.F. 45’ 90’ 135° 45" 90° 1357 45’ 1357 45" 90’ 1357
159 128 156 300 550 490 1.89 4.29 3.14 108 128 139

H.F. : harina de trigo
457 90* 135’ : tiempos de reposo
Resistencia

Indice de proporcionalidad f e —————
Extensibilidad
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- EXTENSOGRAFICOS
Er el Cuadro 20 gbservamos

los valores reportados sobre el andlilsis extensografico.
Rernmion (1947) v De Martis et al. (1965) mencionado por
Alvan  (1978) consideran gue harinas  con valores de
energia CErCRno a & 100 puedern st utiles ers
panificacidn. Asimismo consideran  trigos fuertes cuandm 
muestran enerQia mayores de 100 v blandas con energis
alrededor de S0,

El indice de prmpmrciunaliﬂad fue mayor, cuanto mayor es
el tiempo de reposo para la masa en la mayoria de  luos
tratamientos, lo cual se debe & las variaciones de la
resistencia a la extensidn de las masas de 4%, 90 y 135
minutos. Las harinas de buena  calidad denotan curvas
cada  vezr médse elevadas con buena elasticidad o indices
m&s &ltos de proporcionalidaead. Cuando  los andices de
pfﬁpmrmimnalidad fueron altos la masa tendioc & encogerse
vy ooy indices may bhajos la measa  tendid a desparram&rse.
De ahi gue los valores de resistencia v extensibilidad
debern estar compensados (Cuadro 20) .

Cheervando los  valores de snergia en el mencionado
Cuadro, se deduce gue es una haring fuerte, va qQuie  como
reporta Cerrate (1989)., valores de egnergia de 129.6,

o Lo e

129.% v 118.3 ol & los 4%, 90 v 13

e

oo minutos  para
harinas fuertes, por otro lado, estudios extensograticos
realizados por Delgado (1981) informan valores de 9609

cm? para una harina comercial de trigo.
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4.3. EVALUACION DE LA SUSTITUCION DE LA HARINA DE TRIGO
FOR HARINAS PRECOCIDAS DE PITUCA EM LA ELABORACION
DE FIDEQS
4.3.1. ELABORACION DE FIDEOS CON SUSTITUCION
PARCIAlL. DE HARINA PRECOCIDQ DE FITUCA
ROSADA
Loe resultados se pueden obﬁervaf er el
Cuadro 21,
Los parametros de estudio propuestos en el trabaio de
irvestigacidn para la elaboracidn de fideos Tueron:
Temperatura v tiempo de secado, al ocukl se &fizdid otro
parametro de estudio, la cantidad optima de agua gue se
necesito para mezclar v amasear la harins mixta, este
parametro no se pudo determinar reolocgicamente va gue la
harims minta no se  adaptd a este tipo de  pruebas. Dads
lgﬁ condiciones de las méagquinas para la elaboracidn de
log fideos. se describird las operaciones  en las  gue
hubo dificultad.
Mezclado vy amasado @ El  agua sfadida durante esta
cperacidn <e baso en el principio de gue, para una buena
hidratmﬁiwﬁ eMiste la necesidad de adicionar e cade
100 kilos de heorrdpa,  uwna cantidad de' 2832  litros
(ITA-1977), eete porcentaje va aumentando a medida oue
aummﬁfa el porcentaje de sustitucidn (Cuadrm 21) debido
al &lto poder de hidratascidn gue tiene la harina
precocida de pituca el tiempo de amazzado varié entre 7 a

19 minvtos pars la obtencidn de pastas hooogéness.  La



CUADRO 21 : FIDEOS ELABORADC CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA.

Masa : 2 Kg.
SUST AGUA Tt Tt T, T, t; T, t,
(%) (ml)
10 365 42°C,7h,35"
15 380 42°C,7h,10’ |
20 400 42°C,6h,39"’
25 420 : 42°C,6h,05"
30 450 42°C,5h,55"

Ti=Temperatura

ti=Tiempo
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lista - antes del trefilado no debe ser demssixdo
i Bameda nd compacta.
taminado: En estax etaps se  pudo observar que los
fidens Con sustituciones altas presentaron
tendencia & xdherirse & log rodillos, v & formar
ety ias, por lao gue  disminuyd  ligeramente los
minuﬁmﬁ de laminado.
Inmediataments las laminss fueron  cortadas con uﬁa-
longitud de SOom v uﬁ ancho de 20cm, con  avuda de
una reqls v cucﬁilla, v lueqgo fueron pasadas por el
cmrtadmr de fideos, gue fue paorte de la maguina. bLa
longitud promedico de los  fideos., & la  sslids del
cortador fue de S0om  aproximadamente v tenia  un
peso de 8.5qg.
Bevubaarvé ademds gue los fideos presentaban una
elasticidad normal, lo cual favorecid sa manipuleo
durarnte el secado. El color  crema  ligeramente
cenizo mse iba incrementando & particr del 258% de
sustitucidn.
Secado: Fa la etapa mas importante v critics en la
elaboracidn de fTideeos. Es necessalo tener en cuenta
la humedad antes v degpudes del secado asi como la
temperatura, la hbumedsadd relativa del‘ambiantm v el
tiempo de secado. El secsdo se resxlize & una
tenperatura de 30°C, a bumedad relativa de I0% v
una velocidad de zire de 1,9 m/seqQ® vy el tienpo de
secado varid, segun el porcentaie de sustitucion

(Cuadro 21), & mayor ewstitucidn menor tiempo de
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secado.,  esto es comprensible, porgue & iy Ly
sustitucidn disminuve el‘pmraentaj& de proteinas v
awmenta @ 1 porcentaje de carbohidratos, 1o gue
fTaoilita le =salida del zgua. El tilempo .dptimo de
secado  se determind cuando al coljer una muestra de
fidews, v al partirls, no debe ﬁregentar wr fanto
oscura en medio de este.

La tmmedad de los fideos zecos, fue ascertads, puess’

e no asi, se  hubigran guebrado, o que no

sucedio, esto lo comprobamos, cuando al anslizar el
porcentaie de humedad en 2]l fideo este cumple con
la norma ITINTEC (2&6,010), gue  indica hunedades
méximas de LHY para fideos secos v 384 para fideos
frescos.
Se determind comn fideo de demcérte &  a&quellos
Tideons deformados duwrante el cortado, v también «
anuel los fideos resultantes derl corte pe
nivelacidn de las tiras.
4.3.2. ELABRORACION DE FIDEDS COM SUSTITUCION

PARCIAL DE HARINA PRECOCIDA DE PITUCA

JAPOMESA

Bl Flujo de operaciones seguido  para 1a
obtencidon de los fideos con sustituclidn parcial de
b ina  precocida de  pitucs  Jdaponess fue 5imiiar &l
mostrado en la Figuwra 7, con la dnica diferencia  que
durante la operacidn de mezclado v amasado no s& &QUeQo
Los tevas, por que estos conferian al fideos un color
crema-rosado ne stractivo, por lo gue  se opbtd en no
agregarlos.

Lms resul tados obternidos se muestran en el Cuadro 22.



CUADRO 22 : FIDEOS EZABORADO CON SUSTITUCIGN PARCIAL DE

HARINA PRECOCIDA DPE PITUCA JAPONESA

Masa : 2 Kg.
SUST AGUA Tt Ty, Ly T;» t; Tty Tty
(%) (ml)
10 365 42°C,7h,10’
15 380 42°C,6h,40"
20 400 42°C,6h,27’
25 420 42°C,6h,00’
30 450 42°C,5h,40'

Ti=Temperatura

ti=Tiempo
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las TIPSR L Oy 62 5 v  los paramnetros  de eztudio &
inconvenientes fugron similares & los encontrados en 1a
elaboracidn de fideos con sustitucion parcial de  harina
precocida de pituca rosada.

ey

Er el Cuadro 22 observamos gue el tiempo de @

relativamente menor los gue se  presenta en 2]l Cusdro 21

eeto s explicable  por gue .91 madulo de  finura de la
harina precocida de pitucs  japonesa (Cuadro 17)  es
relativamente nenor gue  la  harina precocida de pituca
Japonesa @l contenido de fibras v ceniza (Cuadro 12) es
meEnar  gue la harina precocida de pilituca rosada, lo que
farilitd gue &l tiempo de secado sea mas corto.
tos fideos con sustitucidon de esta havina precocida fue
de color rosatic, que =8 fué acentuando & rosado oscurc a
metid da e ze  fud aumerntando el purgentaja de
spetitucidn (204 v E0X).
‘ .
4.5_.3. RENDIMIENTO DE LOS FIDEOS CON SUTITUCION
DE HARINA FRECOCIDA DE PITUCA ROSADA Y
JAPONESA
& miavel de 1abmrﬁtmriu los rendimientos
ohtenidos del proceso  seguido en la alabmracimn che
fideos corm sustituwcidn, s ha podido controlar  con
Tacilidad es pérdida de materia prima, cono s puede

sy

apreciar en &l Cuadro 23,



CUADRD 23 RENDIMIENTO DE LOS FIDEOS ELABORADOS

MEZCLAS SUSTITUCION HARINA FIDEQS RENDIMIENTO

T/F % Kg secos (kKg) (%

T - 2 1800 90
T/HFPR 30 2 1900 95
TIHPER a5 2 1870 93,5
T/HFFR 20 | 2 1855 92,75
T/HFER 15 P 1840 98
T/HFFR 10 2 1825 91,25
T/HEPI 30 a 1915 95,75
f/HPPJ . -1 a 1990 94,5
T/HPPI 20 2 1865 93,25
T/HPF] 15 2 1845 92,25
T/HFE] 10 2 1830 91,5

T : Harina Fideers
HFFR : Harina precocida de pituca Rosada

HFFI @ Harina precocida de pituca Japonesa



Ded cuadr o

s deduce gue el rendimiento aumerct s
seaun su incremento el porcentaie  de sustitucidn por
ambos tipos de fideos sn sutitucidn. BEn el caso de los
fidwos con  harina  precocida de  pltuca japonesx, el
rendimiento es  ligeramente mayor que &l de harina
precocide de  piltucs rosads,. e#sto es explicable pues
sequrn Bl Cuadiro 12 vemos gue el pmrcentéjm de
carbohidratos v proteinss es tambidén  ligeramentes maymr.
gue el gue presenta la harinag pr@cqcida'da pituca rosada
(Cugdro 10).
4.6. PRIMERA EVALUACION SENSBRIAL

Se resldizd con el fin de seleccionar  los  dos
mejores meaestras de Tideos en sustitucidn de harinas de
pituca rosada v Jjaponesa respectivamente. Las muestrag a
degustar fuesrorn prezentados en orudo v coclidos. Se

utilizd el Di
: _

o en blogue completamente &l azar v la

escala heddnica. Para gl tratamiento estadistico de los
datos se aplicd la prueba no paramétrica de  Friedman

vy para cada atributo (Anexo 3) va gue los datos

abtenidos fupron discretos.
4.6.1. DE LOS FIDEOS CON SUSTITUCION DE HARINA
PRECOCIDA DE PITUCA RDSADA.
Lea denoctscidn de estas muestras, en orudo
v o cocinados fue
A o= 30 de sustitucidn
Bos= Z8U de sustitucidn

¢ o= 20% de sustitucidn
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D o= 18% de sustitucidn
o= 10% dé sustititcddn

DEL FIDEO CRUDO =

S evalud los siguientes atributos:
calar, aspecto vy textuwra.

DEL FIDED COCINADO

La presentacidn fue en tallarines.
Se  evalud lowsm miguientEE atributos: sabor, calor,
pegosicdad v textura.

TRATAMIENTO ESTADISTICO DE DATOS

Aralizendo los puntajes v rangos de
cada stributo para fideos corudos vy cacidas an base al
puntaje de rangos v aplicando la prueba no paramétrica
de Friedman, se& elabord los Cuadros 24 v 205,

FPRUEBA DE COMPARACIONES PARA

SELECCIONAR LA MUESTRA DE MAYOR

PREFERENCIA.

Fideos crudos @
Se tmmm.ﬁmma referencias &) atributo Color, donde

Ta muestra C (20%) (Snesxe 3] presentd el mas alto valaor
et le swns de BUE  Fang, por lo gue ze  le aﬁignm &)
punera ronane 1oy los siguientes nameros  a las muestras
SEORUT ta sl de  sus raﬁgmg, luwge se el dmd
comparaciones mltiples (Anexo X)), por d@tﬁr@inarvgi hay
significancia entre ellos (Cuadro 26). La denctacidon fue
oep la siguaiente marnera @

1:220% IT:13% IIT1:2%% Iy 10% Mo B0



CUADRO 24 : GRADO DE PREFERENCIA DE FIDEOS CRUDO CON

SUSTITUCION DE HARINA PRECOCIDA DE PITUCA

ROSADA
ATRIBUTOS
FREFERENCIA -
COLOR . TEXTURA ASFECTO
iro. C No hay Fref. D
2do . B-D " E-B,—B-C
:3 ]... O " ’:_: 1" A

“4t0 . A e e




CUADRO 25 : GRADD DE PREFERENCIA DE FIDEOS COCINADOS
CON SUSTITUCION DE HARINA PRECOCIDA DE

PITUCA ROSADA

ATRIRBRUTORS

FREFERENCIA

SAEDR  TEXTURA FEGDSIDAD OL.OR COLOR
Ira. c-D c Ne Hay Fref. D-E-C D
2do .  E~A  E-D,A-D " K C-E
Tro. B-A E " A B

At . - - _ — A




Fideps Cocinados

S tomd como referencis &1 atributo sabor, v donde
tambidrn la muestra C 0 (20%), (Snexo ) tuvo el més alto
valor ern la suma de SRS rangos,. por lo gue se  le asignd
=1l mdmero rognano oy oa  las  siguientes musstras  los
ralnEnT o subsiguientes, Tuego s reallno s
comparacianes militiples (Brneso 3) erntre los rémgmﬁ e
las muestras para determinar si hubo significacidn wntrw.
el los. La denotacidn fue de la siguiente maneras
1s20% _ ITT:15% FRY 28 INROY LR JRASYA
Do los Cusdros 24 y‘ﬂm e pusde concluir gue la muesira
"G ntmero 1, se denota &l fideo con sustitucidn  de
207 de hearina precocido de pituca rosada fue el gue tuvo
mayor preferencia ¢ gue es constderado superior entre
las demids forpulaciones por los panelistas solicitados.

4.6.2. DE L8S FIDEOS CONM SUSTITUCION DE HARINA

PRECOCIDA DE FPITUCA JAPONESA.
S Bimilar & la  anterior mueEstra, la

denotacidon fue de la siguiesnte manera:
3 3O% de  sustitucitn de  haring precocida de pituca

Japoresa

&

a2

2% de sustitucidn de harina precocida de  piltucsa
Japonesa
G 2074 de sustitucion de harina precocida de pituca
Japonesa

D

143

18% de sustitucidn de harins precocida de  pitucs

Japonesa



CUADRDO 246 = GRADO DE SIGNIFICACION ENTRE LAS MUESTRAS

DE FIDEOS CON SUSTITUCION SEGUN EL

ATRIBUTO COLOR

T TI 111 v \v
e 8 N hubo significacidn entre éstas muestraé,
cuanto al color, segun probabilidad de
Friedman.
CUADRO 27 : GRADO DE SIGNIFICACION ENTRE LAS MUESTRAS

A .

DE FIDEOS CON SUSTITUCION SEGUN EL

ATRIBUTO SABROR

1 I1 I11I v v

—e—— 3 No hubo significacidén entre éstas muestras en

cuanto al sabor, segun probabilidad de

Friedman.



1ED
Eos 1907 de sustitucidn de harina precocida de pituca
Japonesa

DEL FIDEO CRUDO

Be ewvalud  los  atributos 3 Color,
aspecto v testuwra.

DEL FIDEO CCGCINADO

Lo présentacién de estos fidemﬁ fué
ern tallarines. Se evaluwd los atribuwtos de: Sabér, color,
mlor pegosidad v testuwra.

TRATAMIENTO ESTADISTICO

Fug analizado los puntajes v ranqos
para  cada atributo, tanto para fideos corudos Y
cocinados, v aplicando tambign la prueba no paramétrica
de Friedman, se elabord los Chadros 28 v 29.
PRUEBA DE COMPARACIONES PARA
SELECCIONAR LA MUESTRA DE
MAYOR PREFERENCIA
- Fideos Crudos
Al dgual  gue la anterior prueba se
tomd como referencis el atributo color, v donde también,
la muestira C (EQZ) (ANexon ) tieng el mas alto valur en
la S TG de  sus FarGgos . Luego s realizd las
comnparaciones maltiples (Anexo  3) para wver &i sy
sigrnificeancia entre ellos (Cuadro 36) 1a d&notaai&n fue
e la siguiente maneras

T s 200 TIz1%% FIIaR28% IV 0% M G0Y



CUADRO 28  : GRADO DE PREFERENCIA DE FIDEDS CRUDOS CON
SUSTITUCION DE HARINA PRECOCIDA DE PITUCA
JAPONESA
ATRIEBUTOS
PREFERENCIA - - -

COLOR TEXTURA ASPECTO

iro. C-D-E No hay Pref. C-D

2do - . " B-E

3ro. A ! A-E




CUADRO 29 H GRADO DE PREFERENCIA DE FIDEOS COCINADOS CON
SUSTITUCION DE HARINA PRECOCIDA DE  PITUCA

JAPONESA

ATRIBUTOS

FREFERENCIA - -

SABOR  TEXTURA PEGOSIDAD OLOR COLOR
1\‘0.- N«eH.P+« N.H.F. NeH-F. N.H.F. D-E
2da - 1 1 " " C
Aro. 1l ) ' " 1 R
qto. n 1" " n A

N.H.F. : No hay preferencia.



Fideos Cocinados

HE A esta
estadistica,

tambidn

pvaltuacion
tomd como vreferencia el atributo
gsabxor, v cone podemocs observar en el (Anexo 7)) 1
mueétra C (20%) tiene &l més alto valor en la suma de
BLIE FANQOS . por o gue se le asigna el numero romane 1,
las  demds muestras los subsiguientes nameros. yuwgm
ealizd

las comparaciones miltiples

e
{Amero 3), entre los .

ranguas  de lag  muestras =t - determinar i hay

igrnificacidn entre ellcs. La

denotzcicn fue de &
sioguiente maneras
T 20% TT:15% T1Ya28% IVe1O% Wy B0
De  los uadros 30 v 31 s puede
nen .

G rameEr o

corncluiy gue
muestras

las

I, gue denota & la& maestra  de
fidecoss con sustitucidn del 207 de harina
pitucs Japoness mayor

precacida de
preferencia o

los otros formulacione:

considerd superior &
%, wegun los panelistas.
4.7 . SEGUNDA EVALUACION SENSORIAL

De la

el

primera evaluaclidn sensorial, se concluyd que
la muestra dea

fideos con 204 de sustitucidn de harins
precocida de pilituca rosada v Japonesa respectivamente
resul taron  ser superiores

a las otras forowlaciones
Eotas dos mpuestras  fusron evalusdas nuevamente  para
determinar las preferencias de uno de ellos por los
panelistas. La presentacidn de estos fue similar a la
anterior  evaluacion sensorial,
utilixd

fue el dis

el tipo de prueha gue se
LR 3 O

en blogue completamente

al azar vy
lae escala hedédnica, para su tratamiento estadistico se



CUADRO 30 GRADD DE SIGNIFICACION ENTRE LAS MUESTRAS

DE FIDEOS CON SUSTITUCION PARA EL ATRIBUTO

COLOR
I 17 111 v v
-------------- -t No hubo significacidn entre Gatas muestra, en

cuanto al colov, segun probabilidad  de

Friedmane.

CUADRO 31 : GRADO DE SIGNIFICACION ENTRE LAS MUESTRAS
DE FIDEOS CON SUSTITUCION PARA EL ATRIBUTO

SAROR

I IIX I1I Iv "

—————— 1 No hubo significacidn entre éstas muestras, en

cuanto al zsabor, seqitn probabilidad de

Friedman-.
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aplicd la pruebs no paramgitrica De los signos para dos
muestras; utilizando la distribucidn Binomial D& a

prusba bilateral (AGnexo 8):
4.7.1 DETERMINACION DE LA PREFERENCIA ENTRE LOS
FIDEOQS CON SUSTITUCION.AL 20% DE HARINA
PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA Y JAPUONESA
Esta esvaluacion entre  las dos muestras  se
realizd en crwdo v cocinado en forma de tallarines.
. Fideos Crudos:las muestras de fideos se  denotaron
CCHnE 2
A H Fideos con sustitucidn de harinsg precocids  de
pltuca rosada
B : Fideos con sustitucion de harins pr@cucida de
prituca Japonesa
Tratamiento estadistico
S aplicd la metadologia de la pruebs de los eilghos pars
dos magstiras (Amnexo 8), luego del cual se obtuvieron los
resultades se observan ern el cuadro 32,
CUADRO 32 » PREFERENCIA EMTRE LAS DOS MUESTRAS DE
FIDEGS CON SUSTITUCION APLICANDO LA

PRUEBA DE LOS SI1GNOS

AT R I RUT G FREFEREMNMECTITI®

C oL OR MUESTRA (&)
TE X T URA MUESTRA A o R

ASFECTO GENERAL MUESTRA & & R
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Fideos Cocinados: Las  muestras de fideos =&
denotaron come 8
A H Fideos con sustitucidn de harina precocida de
pituca rosacda .
B : Fideos con sustitucidm de harina precocide g
pituca Japonesa
Tratamiento estadistico
Similar & la prusbhs anterior se utilizd  también 1a.
prueba de los signos para des smuestras, (Anexo $) Cuvos
Fe%ultadqm s resume en 21 Cuadro 335,

CUADRO 33

FREFERENCIA ENTRE LAS DOS MUESTRAS DE
FIDEAGs COCINADOS CON SUSTITUCION,

APLICANDO LA PRUEBA DE LOS5 SIGMOS

ATRIBUTO FREFERENCIA

SRR ' MUESTRE A

) COLOR MUESTRA A
OL.OF MUESTRA & & R
FECOSIDAD MUESTHRA A & B

TEX TURA MUESTRA & & R

R

De los Cusdros 322 v

-

S 88 puede deducir gus a&umiendm
gl atributo COLOR (AMNEXO 9), en los fideos crudos v el
atribute SARORK {(AMEXD 190) en los Tidﬁogvcmcinadms, o
obtuve gue el fideo con  sustitucidn paréial de harina
precocida de pituca rosada ¢ Maestra "R tuve may or

preferencia gque la Muestra B entre los panelistas.
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4.8. CARACTERIZACION DE LA HARINA MIXTA, CON LA GQUE SE

EL ABORO Et. FIDED COoN SUSTITUCION DE MAYOR

PREFERENCIA

De la seqgunda evaluscidn sensorial se deternmind gus
el fideo con 2074 de mustitu&imn de Hmrima precocida de
pituca rosado, fud la gue twvoe mavor preferenciz por lo
gue s caracteriadg & la harina mixta, es decir Ia harlina
gspecial  omezclads con 207 de harina sucedanes. Loras
resultados se pusden observear en el Cuadro 34.
Del  Cuadro 34, &)l porcentaje de ceniza, Titrsa v
carbohidratos se  incrementd con respecto a la harina de
trigo  (Cuadro 14).  For otro lado observamos gue 1l
humedad v &1 contenido de proteinas, a lo contrario  ha
disminuide, ﬁimndmA tamtrién  explicable por &) bajo
contenido de agua v proteinas de las harinas suwcedineas.
Dtros andlisis fisicoguimicos efectuado ern 1l
harina mixta.
CUADRO 33 » OTROS ANALISIS FISICO-aUIMICOS EFECTUADOS

EN LA HARINA MIXTA

Humed s 132%
Acide: (Expresado en
Acido sulfldrica) 0,047

H v b2

Del Cuadro 35 observamos gue los valores de scidez v pH
tambzidn se  encuentran dentro de los limites sefalados

por la Morma Técnica ITINTEC (1975) .



CUADRO 34 :

COMPOSICION

HARINA PRECOCIDA DE
(204 Y LA HARINA FIDEERA (80%)

RUIMICO-PROXIMAL

PITUCA

DE LA
ROSADA

COMPOSICTION Y
Cor s 100gm HFFR v HoFD

HUMEDAD 182,99
FROTEINA  Nib 25 7,32
CARRBOMIDRATOS 72,10
GRASA 0,28
FIERA 0,19
CENIZA 1,04
HMPFR 2

HE

-
x

Harina Precocida de Fituca Rosada

Har inra

Fideera
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4.9 CARACTERIZACION DEL FIDEOQ CON SUSTITUCION DE MAYOR
FREFERENCIA Y EIL. FIDEO COMERCIAL SIN SUSTITUCION

COMPOSICION QUIMICA DEL FIDEGS CON SUSTITUCION

(2074 DE HARINA PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA Y EL

FIDEOS COMERCIAL)

Los resul tados de las an&lisis
correspondientes se observan en los Cuadros 36 v 37,
Observamos  gue &1 porcentaje de humedsad  en ambas
muestras aunplieron  con los limites establecidos en la
MORMA TECNICH NQCIONQL ITIMTED (206,10 1981, en cueanto
#  cenizas el Tfideo comercial supera también el .
recomendasdo por Nogara (1964),  quién sugiere un mEMimo
de (1x), va gue nos indica el grado de limpieza gue
tiene en harinas durante el proceso  de moliendo d&i
grano de trigo, el contenido de proteinas en el fideo
cony sustituwcion es  ligeramente  menor gue el fideo
ceomercial {(Cuadro  37). esto s deducible porgue, al
amgtituir la harins de trigo por la harina sucedanea, b
disminuido  considerablemente su valor protedco, ain
cuando se le ha adicionado buevo. Esto es  deducible
porgue la pituce es diferente en protedinas (Cuadro 1)
por 1o gque cmnﬁtitmyé uw @limento aliamente energético
(Montaldo., 19&7).

OTROS ANALISIS REALIZADOS

Ern los Cuadros 38 v 392 se muestran los andlisis gue nos
indican la calidad del producto elaborado. En cusnto a
la acidez ambas mpuestras presentan valores gue se

encusttran dentro de  los limites recomendados por l&



CUADRO 36 : COMPOSICION QUIMICO-PROXIMAL DE LOS FIDEOS
CON SUSTITUCION (20%4) DE HARINA PRECOCIDA

DE PITUCA ROSADA-

COMPOSICION %

{gr/100gr F.H.F.P.R)

HUMEDAD 8
CARBOHIDRATOS 76,66
' FROTEINAS N = 6,25 : 11,03
‘; FIBRA 1,4
CENIZA 0,903
GRASA . 2,0
F.H.P.P.R: Fideos de harina precocida de Pituca

rosada.



CUARDRO 37 : COMPOSICION RUIMICO-PROXIMAL DEL FIDEO

COMERCIAL

COMFOSICION %

tgr/100gr F.C)

HUMEDAD | 12

CARBDHIbRATOS 714

PROTEINAS(N 3 &.25) 12,59

FIERA 1,32

CENIZA 1,89
K BRASA 0,8

F.C. : Fidens Comercial.
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Morma Teomica Naciomal ITINTED (206,01) 1981.

Eor uuéntu a la sctividad acuoss, por su bajo valow,
ambas mu@ﬁtraﬁ de  fideps estén excentas del deterioro
de microorganismnoes que no pueden desarrollarse en ellos,
el valor caldrico &% mayor en el fideo con EuﬁtitUUiéh;
cornfirmandos lo  gus  reporta Montaldo {19&67) quien
investiqd sacerca del alto contenido energétimm de la
piltucs.

CUADRO 38 : aTROS ANA#ISIS EFECTUADDOS EN EL FIDEOS

CON SUSTITUCION

ALIDEZ % 0,083
pH & B0
Bw 0,18

VALOR CALORICD % 368,76 Ka.

¥ fAciden expresado en acidoe lactico
¥ EL valor caldrico: Pad Cxd4 v Gu?
CUADRO 39 : OTROS ANALISIS EFECTUADOS EM  EL FIDEOS

SIN SUSTITUCION COMERCIAL

ACIDEZL X £, 20

4

pH & « PRy

1

Aw Q25

vat.OR CRLORICD % 342,04

¥ foidez expresado en dcido ladctico

El valor caldrico: Px4,C0q4 v Gu9
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- Fruebas de coccion de los fideos.
- Tiempo de Coccidn

For las caracteristicas fisicas de los fideos,
gurante  la coccidn se deduce gue el  tiempo de cocoldn
gue lose fideos en sustituciorn  fué menor gue el fideos
comercial (Cuadro 40), gue debid cmcinarée durante 20
mirmatos, si fud elaborado con sémola ¢ harine  fideos
come s mencionado  por Herman  Schimidt-Heberl (192a1L)
reportado por Cerwat@.(198Q). |
CUADRG 490 TIEMPO DE COCCION DE LOS FIDEOS CON

SUSTITUCION ¥ EL FIDEO COMERCIAL

MUESTRG SUSTITUCION TIEMFO DE COCCION
) (%) {mir)

FIDEOS CON SUSTITUCION

(20%DE HARIMS PRECO- 20 10
CIDA DE PITUCH ROSADS

FIDEQS COMERCIAL - 15

- Frugba de resistencia al Desmenuzamiento

Durante la c@mcimn de los fideos en agua, estas
absorbenr  agua a medidas gue transéurra el tiempo,
coeurtriendo la gelatinizacidn de los almidones v por otro
lado el gluten presente también absorbe agua. Asi en el
Cuadro 41 se observa la cantidad de agua absorbida en el
fideo con sustitucidn fud mayvor gue el sin sustitucidn,
esto era de EBperarse Bn razin  de gue a medida gque se
incrementd la sustitucion el contenido de gluten fue

disminuvende v el almidon pregelastinizado fue aumentado,



144

lo gue  incrementa mavor absorcidn de agus, va  gue &s

bastante hidrofilico, haciendo gue el fideo con

suwstitucion adguiera mayor consisterncia. En cuanto a  la

sedimentacidn observamos también gue  fud oenor en )

Tideo von sustitecion, debido a la capacidad gue tiene

el almiddn  de strapar el agua v retener  los solidos

irmsolubles.

CUADRO 41 PRUEBA DE RESISTENCIA AL DESMENUZAMIENTG

EM FIDEGS CON SUSTITUCION Y EL FIDEOS
COMERCIAL
BABE » SOgr/S00ml

MUESTRA AGUA ABRSORBEIDA SEDIMENTACION
{a) {ml)

FIDEQS COM 76
SUSTITUCIO

1z

FIDEQS SIN &9

14
SUSTITUCTON

Control microbioldgico

Los resultados microbioldgiceos efectuados en las

muestras del fideos Gptimo con 20% de sustitucidn  de

harina precocids de pituca rosada v el

fideo comercial

s muestran £2n el Cuadro 42,

Del cuatdro podemce deducir gue en la prueba de E. Coli,

v SBrteaphilocosus awreus v salmonella no hubo presencia de

estoEs MACroQrganismnos en las dos muestras, 1o que

concuerda  con los limites aceptables sefalados  por la



CUADRDO 42 : ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS  FIDEQDS

CRUDOS CON SUSTITUCION Y DEL FIDEDS
COMERCIAL
DETERMINACION FIDEQS CON | FIDEOS
MICROBIANA SUSTITUCION COMERCIAL
NMAY | 11X102/mol 8:102/mnl
NMAV .N AUSENCTA
NMFP N o
CE.COLI N o
N.5. N "
N.8t . Aureus N 0,5x102/ml
NML 102102 /mol 6:.0:102/mol

FUENTE : [ARORATORIO DE MICROBIOLOGIA GENERAL*UNAS;TINBO
MARIA

N = nulo

MMAY = Numeracién de microorganismos aerobies viables
MNMF = Numeracidén de coliformes

E.COLI= Escherichia coli

N«.S5t.A = Numeracion de GStafilococcus aureus

NMI = Numeracidén de mohos y levaduras.
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Internacional Commision on Specification for Foods
CICMSF) reportado por Cerrate (1989), que indican  los
valores aceptables de estos microovrgenismos menoves de 3
m/ e
En términos generales las puesiras procesadas prezentan
ure minimo grado de contaminacidn. |
4.10 DETERMINACION DE LA ISOTERMA DE ADSORCIOM EN  EL

FIDEGQ CON SUSTITUCION A 20X DE HARINA PRECOCIDA DE

FITUCA ROSADA

Fara la deter@inamién de lz curva de Iscterma de
Adsorcidn para la  muestra de fideo con sustitucidn  de.
mey o preferencia, se utilizd e} modelo BHL.E.T.
(Brunauesr., Enmet v Teller) cuva aplicabilidad se
restringe & valores de actividad de agus {aw) entre O.05
v Q.40 (Midal, 1?84;'Vida1 et al., 19843 Gimeno, 178%5;
Fito v SBaenz, 197%), =y principal  interéds estéd en la
determinacidn del valor de la monocapa (Xm).
En  la Figuwra 10, observamos gue la& curva obterids es
similar & la curva de adsorcidn  standard (Figura 3),
presemntado por Cheftel (19786), v se tomd como referencia
solo la curva  de adsorcidn va gue la dasmfcién o B
reslizd en el prgé&nte trabajo, obtenidégndose sin embarao
en el experimento un R (correlacidn de datos) de O.84,
et valor relativamente bajo se debe a las condiciornss
poce fTavorables que presentaba el laboratorico donde se
realizd peta pruebs.
El valor de &w, obtenido por &l modelo de BROE.T. es de

D.1l, valor gue tambidén i reportado para pastas, pot



X(gH,0/m.s.)

0.3

0.25

0.2

0.15

0.1

0.05

0 0.11 0.23 0.33 0.5 0.64 | 0.87 1
Aw

FIGURA 10: ISOTERMA DE ADSORCION DEL FIDEO CON SUSTITUCION A 20% DE
HARINA PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA
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Cheftel (1976).
La estabilidad s &lcanzd a nivel de la cEpa
monomolecular de  agua  (Xm), gue &n nuestro  Caso se
obtuve un valor de 30798 g agua/ioNg mee. & 3.68% de
qumerdad gue corresponde a la ZOMA I (Figura 4); Fennema

(1982) también reporta gue este valor correspontde & la

cabilidad Sptima de los productos sSecos gue posesn
lipidmﬁ oxidables s cantidades importantes y’ reduce
considerablemente la posibilidad de crecimisnto
microbaiano vy la mavoria de  reaccilones  guimicoss en
alimmntqﬁ corn 3-7% de humedad.
For la mouacidn de B.E.T. v por los resultados obterddos
podenos aftirmar gque la muestra de fideos con sustitucion
de mavor preferencia, contiene wn  porcentaie de humedad
e los gure los valores de pérdida de calidad  son
imsignificantes, esto =se pusds corroborrar  por los
valores promedios obtenidos durante su almacenamiento,
cﬁya variabilidad rno es notoris.
4.11 EVALUACION NUTRICIONAL

teos fideos con sustituwcidn  Optims (2004) conn harins
mrecocida de pituca rosada v el  fideo comercial fueron
evaluados nutricimnalmﬁnte mediante la prugbs del Valor
Hioldgico, en el  laboratorio de Hioterio de La
Universidad Mzocional Aoraria de  la Molina. Estos
productos sivvieron pav e elaboran las raciones
iﬂmprmteicaa o ilsocaldricas. Los altocs niveles de
proteina en los fideos permitieron preparar raciongs con
mas del 10N de jroteinas (Cuadro 43), reguisito para

realizar la evaluacidn bioldédgica.
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CUADRO 43 : ANALISIS QUIMICO DE LOS FIDEDS UTILIZADDS

EN LA EVALUACION BIODLOGICA CON RATAS
AMALISIE FIDEO COM 204 FIDEDQ
SUSTITUCTON COMERCI AL

HUMEDAD % 3.0 ' 12,00

P

FROTEINS % R 12.89

GRASBA X LN .80

£ el Cuadro 44 =zse pusde apreciar los resultados

promedios de la evaluacldn  bioldgice de laos fideos en

estudio, me obkservd gue el consuanmo de  fideos con
sustitucidn por arnimal e Yigeramente  alto e

comparaciton con el fideo comercial, otra razdén para el
mayor consumne del  alimento o fideos conn sustitucidn sl
207 (al libdtum) en las ratas del laboratorio, podria
debercse a aque estas muestras presentando en 5
compasiclidn huevos, lo cual tiendid a mejorar el sabor,
corroboranda 1os resultados de las pruebes  sensoriales
realizadn  en el Laboratoric de Andlisis Sensorial de la
Umiversidad Macional fAgraria de la Selva-Tingo Maria.
{Cuadro 46 ).

Come se pusde verv&h el Cuadro 44 &) valor bipl&giﬁm del
fideo con sustitucidn (66H.28) fué ligeramente mayor  gus

el del fideo comercial (61.45), lo gue permite afirmar

gue la utilidad e las proteinas  del Fiden  con
sustitucidn fueron mejor absorbidas: por el organismo de

las ratones, favorecidndoles ern  su crecimiento,

desarracllo v marternimiento  corporal, demostrandose
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ademdas por la ganancia de  peso &1 consumir  los fideos
corn sustitucidn {5.08q) gue fud superior & los gue
consumieron el fideo comercial (2.35g).
4,12 EVALUARCION SENSORIAL
Ern esta tercera evaluscion ﬁenamrial del trabajo de
investigacidn se evalud  la muestra de fideo con
sustitucidn de mavor preferencia. determinada. err la&
sequnda evaluacidn sﬁnﬁmrial, cmnjuntammnte con el fidad
de marca conocida v de mayor consuwmo én la zons.
S dgual que la anterior prueba se utilizd el Disedo en
Blogue Completamente &1 Azar v la Ezcala Heddnica, el
tratamiento estadistico gue se utilizd  fue la pruesba no
paramstrica de los signos  pars dos  puestras aplicando
tambidn distribucidn binomial (Ver Anexo 8).
4.12.1. DETERMINACION DE PREFERENCIA ENMTRE LOS FIDEOS
CON SUSTITUCION AL 207 DE HARINA PRECOCIDA DE
PITUCA ROSADA Y EL FIDED SIN SUSTITUCIDN O
COMERCIAL
La evaluacidn de las dos muestras se vealliad
en crudo v o cocinsdo en forma de tallarines.
Fideos Crudos : las muestras ee denotaron con las

siguientes letras:

>

Fideos oo sustitucidn &l 207 de harina preccoccida

de pituce rosada.

o

Fideos comerciales.



CUADRO 44 : RESULTADOS PRCMEDIOS DEL VALOR BIOLOGICO EN LOS FIDEOS CON SUSTITUCION (20%)

DE H.P.P.R. Y EL FIDEO COMERCIAL

Fideos con sustitucién (20%) de H.P.P.R. Fideo Comercial

raciones con $.33% de proteina ' raciones con 10, 32%
Nimero de animales 6,00 6,00
Peso inicial (gr) 58,18 56,20
Peso final (gr) 65,26 58,70
Ganancia peso {(gr) : ' 5,08 2,50
Consumo alimento (gr) 43,70 ' 44,29
$ Materia seca alimento 91,06 : ' 90,96
% Nitrogeno alimento 1,492 1,651
Consumo de Nitrogeno {(gr) 0,652 0,731
Total heces excretada (gr) 5,603 : 5,83
% Materia seca heces (gr) 75,50 69,47
% Nitrogeno heces 2,216 : 2,43
Total Nitrogeno excrotal (gr) 0,124 0,142
Total orina excretado (ml) 18,185 14,95
Densidad orina (gr) 1,037 1,045
Peso orina (gr) ' '~ 18,858 , ' 15,62
Nitrogeno orina (%) 0,945 1,45
Total Nitrogeno orina
excretada (gr) 0,178 0,227
Valor bioldgico 66.28 61.46
B.P.P.R. : Barina precocida de pituca rosada.
Fuente : Resultado proporciocnado por el Laboratorio Bioterio de la Universidad Macional

Agraria—- La Molina.



Tratamiento estadistico

He aplicd la metodologia dezscrita en el Anexo 8, luego
del cual se obtuvieron los resultados gque se muestran en
el Cuadra 4%,

CUADRO 43 » PREFERENCIA ENTRE LAS MQESTRQS DE FIDEOS

CON SUSTITUCION Y EL FIDEO COMERCIAL

ATRIRUTO ‘ FREFEREMCIA

COLOR . Ao H
TEATURA G R

ASHFECTO GEMERAL. Y & B

Hegln este Cuadro se deduce que la preferencia es  la

misme para ambhas muestras de fideos al estado crudo.
Fideos Cocinados. & las muestras de  fideos también
s denotaron con las siguwientes letras:

A\: Fideos con sustitucidn sl 207 de harina precocida

de pituca rosada.

o

Fideos comerciales.

Tratamiento estadistico
S aplico la meltodologia descrita también en el Aresoa 8,
Luego del ocual se obtuvieron resultados mostrados en el

Cuadro 44,
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CUADRO 446 : PREFERENCIA ENTRE EL FIDED CON SUSTITUCION Y

EL FIDEO COMERCIAL €COCIDOS

ATRIRUTO ' _ FREFERENMCIA

SOROR _ A
COLOR A
TEX TURA A & R
OLOR , Ao B

FEGOSIDAD v & H

Er el Cusdro 446 chservamos gque existe preferencia en
cwanto al  sabor (fnexo 11) v color (Anesxon 12) de la

maestra & ¢ fideps con sustitucidn, esto ez deducible va

que para s elaboracion se utilizd huevos, e
contribuyd a realzar sw  saldy asimismo se wtilizd  un

colorante natwsl, palillo, para la coloracidn de estos

fidens.

4.13 EVALUACION DE L.OS FIDEOS COM SUSTITUCION {(20%) DE
HARINA PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA DURANTE SuU
ALMACENAMIENTO
4.13.1 An&lisis Fisico-GQuimicos realizados durante

el almacenamiento
Er el cuadro 47 observamos los  resultados
cghternidos de la evaluacidn fisico-quimica de la muestra
de fideos, gue tuve  mayor preferencia entre  los

panelistas.



CUADRO 47: ANAL ISIS FISICO-GQUIMICOS EFECTUADUOS
DURANTE EL ALMACENAMIENTO DEL FIDEO CON

SUSTITUCION (20%)

AMNALISTS ALMACENAMIENMNTO  (DIAS)

0 15 ‘ B0

HUPEDAD ax . 8.06% 8.14%

ACIDEZ % 0L 1LER D.164 0,169

o
s

s
¥
o
.
e
i

a1z bl

ks presado en acido lactico

Seqgurs el cuadro  en cuanto a la humedad, 1
variacion durante loas 30 dias s fue notable,
manterniendose estos resultados dentro de los limites que
recomienda v sefala v ITINTEC (Morma 2046.01.1%81) v el
que reporta Cerrate (1789%), ague menciona gue el
agﬁtenimm de agua en las pastas debe ser del 13%. En el
cuadro tambxidrn observambs gue los valores de acidwz 56
incrementd ligeramente, lo cual pudo baber  infludido en
las cearacteristicas sensoriales comes se chserva en Y&
i 12. especialmente ern cteanto al atributo sabor,
estos vealores también se encuentra dentro de los ximitam
gue  recomienda  ITTINTEC (1981) gus menciona qﬁ& &)
contenido masimo de acidegz en fideos secoz debe sevy de
0. 48,

Lce

0

valores de pH chternidos permite deducir gue no
existid mavor variacidon durante el almacenamienta, al

recspecto no se ha encontrado reportes de  este valor



recomendados o permitidos  por algurna  imstitucion
naciaonal o internacional.
4.13.2 ANALISIS SENSORIAL

En &1 Cuadro 48 se repor-tan los  valores
promedicos (1% panelistas). ssignados &l color, testturs v
aspecto  genegral de los fideos ocon 5uatitucimn da mayor
preferenclis &1 estado orudo durante su almacenamiento.
Con respecto &l color (Chadro 48), se pusdes ver gue los
valores promedic (7.2, 7. y 6.8) eqguivalen segln 1la

escala hedénica a "gusto moderadamente”, aungue a los 30

dias, > mota un relativo descensco. esto podria deberse

i

H

a gue se ha wtilizado &1 palillo como colorante (Figura
11).

Fara el stribtuto terturs, observamos gue & loe O dias
presenta wn valor de 6 gue eguivale a "gusto
ligeramente"” , qpiEe resulta mENOr Que los valores

’

v 0 tias (6.6 v b.S)

Lh

prmmﬁdimﬁ A los
respectivanente, eqguivalentes a "gustd moderadamente

Con respecto &1 atributo aspecto geﬁeral, (=1:
notabile la diferencia de valores promedio en los dias
sefalades, & los O _dias presenta s valor promedia tder
9.7 equivalente & "gustd  ligeramente”, a los 15 dias
{(7.6) presenta un valor promedioc de 7.4 que eguivale &
"gustd macho” v oa  los 30 dias (7.2). e gaguivale a
"gustd moderadamente” (Figura 11). En el Cuadro 49, se
reporta tambildén  los valores promedics (18 panelistas)
apignados &1 cedor, olor, sabor, testura v pegosidad de

los fideos con sustitucidn de mayvor preferencia, durante



CUADRO 48 : PUNTAJES PROMEDIOS DE LA EVALUACION SENSORIAL
DE LOS FIDEOS CRUDOS CON SUSTITUCION PARCIAL
(20%) DE HARINA PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA

DURANTE EL. ALMACENAMIENTO

ALMACENAMIENTO (dias)

ATRIRBUTOES = -

n
-
L

30

COLOR ' 7.8 7.3 b.8

TEXTURA 6t bab b5

ASFECTO GEMERAL 5.9




FIGURA 11 :

REPRESENTACION GRAFICA DE LA VARIACION DEH
LOS ATRIBUTOS COLOR, TEXTURA X ASPECTO
GENERAL DE LOs FIDEROS CRUDOS CON
SUSTITUCION PARCIAL (20%) DE HARINA
PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA DURANTE EL
ALMACENAMIENTO



1%5a
=it & lmacenanlento &l estado crudo. Con respecto &1
atributo color observamos que . & los O dias presents un
WE prmm@diﬁ cle bH. o eguivalente =] "oas tid
moderadamente” , relativamente inferior & los valores
promedios a los 14 v B0 dias (7.9 V4 7 eb)
respectivanente, equivaxlente & “gustd macho" {(Figurs

Con respecto al atributo olor los valores promedio

a log 0, 1% vy 30 dias (&%, 7.1 v  6.6) eguivalen &
"gustd moderadamente” notdndose gque no hay problemas  de
enranciamiento por ia adicidn de los huevos {(Figurs 12).

£l atributo sabor a los 0 dias presenta un wvalor .
promedio de (6£.9) eguivalente a "gustd moderadamente”,
este valor es tambidén relativamente aenor & los valores
presentados & los 15 vy 30 dias gue presentan vilores
promedios de 7.5 v 7.5 rvespectivamente equivalentes a
"gustd ﬁucho“, deducidéndose que el sabor se ha ascentuasdo
con la adicidn de  los huevos, 1o gue ba contribuddo ha
mejorar este atributo (Figura 12). Con respecto a la
textwra no  hay diferencia notable en los  valores
promedio &  los O, 1% v 30 dias gue presentan valores de
buT.e 6. v b.T7 respectivamente eguivalentes @ guestd
moderadamente” (Figura 12). Con respecto & l& pegosidad
e los fideos cocinados observamos segun 2l misno cuadro
que a los © v 1% diss de slmscenamiento presentan los
valores pronedios de 5.8 v 6.3 respectivamente, que
eguivalen & "gustd ligeramente"” v & los 30 diss presenta
un valor o osnecd o relativamente EUpEr L0 , G.3

eguliivalente & "gustd moderadamente” (Figurs 12).



CUADRO 49 :

PUNTAJES PROMEDIOS DE LA EVALUACION
SENSORIAL DE LOS FIDEOS COCIDOS  CON
SUSTITUCION PARCIAL (20%) DE HARINA
PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA DURANTE EL

ALMACENAMIENTO AL, ESTADO CRUDO.

ALMACENAMIENTO (dias)

ATRIRBRBUTQS -
0 15 30
SAROR G 75 7.3
COLOR B 5 75 7.6
H.OR &HG 7.1 bbb
TEXTURA b7 b b7
FEGOSIDAD 5.8 b3 b5




FIGURA 12 :

REPRESENTACION GRAFICA DE LA VARIACION DE
LOS ATRIBUTOS COLOR, OLOR, SABOR, TEXTURA
¥ PEGOSIDAD DE LOS FIDEOS COCINADOS CON
SUSTITUCION PARCIAL (20%) DE  HARINA
PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA DURANTE EL
ALMACENAMIENTO '



a.

COMCLUSIONMES

Se pusde sustituir a la harina de trigo  por harins
precoacida de  pituca rosada v Japonesa, para
elaborar fideos con caracteristices mutricionales v
crganplépticas mejores gque el fideo comercial.

Le variedsd de pituca mé&s adecuada pars elaborar
fideos fue el clon rosado.

El fideo con sustitucidn de mavor preferencia entre
1&%1 panelistas fue la muesstra de fideons oo
sustitucidn (20%) de harina precocida de pitucs
rosada cuyo tiempo v temperatuwra de secado fug de 6
horas, 39 minutos v a 42°C respectivamente.

Desde w1 punto de wvista nutricional 1 valor
biclégico de los fideos con sustitucion (66,28),
tiavo un resultado ligeramente mavor gue el vfidea
caomercial (&1,84).

E #lmacenamiento de lps fideos en bolsss de
polietilena s realizd al medio ambiente durante 30
dime, en el cual los stributos mantuvieron sus

propiledades normales.
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RECOMENDACIONES

Feaxlizar trabajos de investigacidn pars determinar  la
haring precocvide sea ligeramente GsCurs  ©n COmparacicm
con la herina de trigo, especislmentie cuando &1 fideo

inarlos.

corm mayor sustitucion oscurece al oo
Efectuar estudios sobre  la utilizacidn del 5ub~bw0ducto
parecido & la "semola” obtenido durante la elabmraaién
de la harineg precocida de pituca.
Se aﬁtmdiw y realice  las curvas -de secado  en harinas
precocidas de las diferentes variedades de piltucs de la
TLICTEC .
Fealizar un estudic de prefactibilidad para instalar una
Flamta Industrial en ia Tona de Tian Maria con el fin
de obtener fidecs de harina precocids de pituca, v otros
grudumtda atines.

3
Fealizar trabajos de investigaocidn vwtilizando recursos
alimpnticios que se mu}tivan en  la zoma para  elaborar

fidecrs v otros productos de primers neceslidsd.
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8. ANEXOS



ANEXO 1 : MODELO DE FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DEL FIDEO

CRUDO CON SUSTITUCION PARCIAL DDE HARINA DE TRIGO POR
HARINA PRECOCIDA DE PITUCA-

NOMBITE 2 n wnwwnenowsesanaonn www Fecha :..u,.n"..Hora [
Fyochucto fwmms e naaumaun e

Evallue cada muestra con  un numero  correspondliente a la
sxscala gque crea conveniente

7 Guatd extremadamente.

& Gustd mucho.

7 Gustd moderadamente .

& Guatd ligeramente-

5 Mo gustd ni disgustd.

4 Disgustd ligeramente.

3 Disgustd moderadamente.
2 Risgustd mucho .«

1 Disgustd extremadamente.

ASFECTO

COLOR

TEXTURA

ey vaC LTS % n s e x s n e WM B MR W oN M E B MR T W N W E RN AN B M oAmER RHAEE NE N W

M o= M e N X W MMM KN M AN M W R o E W R OEHH KB N KE® S W WHE NN U R WE W RD ®E N NWNHE P UNG NN E N R

L L T I T I T I R R R R R L. L R I I I I T I R I S T I T T R T T A SR I R I S N T B I )



ANEXO 2 : MODELO DE FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DEL FIDEO

~

COCINADO CON SUSTITUCION PARCIAL DDE HARINA DE TRIGO
POR HARINA PRECOCIDA DE PITUCA.

Moml2re 2w wwewan nananennennaen FROMA fovnanoeaaHora 2oneeuas
Fyrachaodhn 2w ononnaonsennwannnnn

Evalue cada mueshbra con  wun nuamere  comrespondientes a  1a
gscala gque orea conveniente.

4 fustd extremadamente.

] Gustd mucho.

? Gustd moderadamente.

& Guetd ligeramenbte.

5 Ne gustd ni disgustso.

4 Disgustd ligerahent@-

3 Disgustd moederadamente.
2 Diggusfé mueho .

3 Disgustd extremadamente.

COLOR

OLOR

SAROR

TEXTURA

FEGOSIDAD

DO VARG LOTIEE § v nn s n e nmne i sssnwessssnsasnennsnsesnnsnssnsenn

M OB B R oW W H S B A% W H R ®R %N DU U KN N KN NN N R MR E N W NN D WE N R ANN R BN W ENE NS NRE NS

L N A L I} L R O R O I I I T T T O T T T T O Y



ANEXQO

3 PROCEDIMIENTO DE LA PRUEBRA NO PARAMETRICA DE

FRIEDMAN PARA LA EVALUACION SENSORIAL DEL FIDEO
ELLARORADO CON HARINA FPRECOCIDA DE PITUCA ROSADA
Y JAPONESA

1.— HIFOTESIS @

te

Ha

zs

N hay diferenciss significativas entre las
diferentes formulaciones en cuanto  al atributo:
For lo menos  urns de las Furmulaciones s
SUPpEr 1Lor & jalnt 1o mercs otra de las
formilaciones respecto al atributo :

L T R I I Y

2.— FPRUEBRA ESTADISTICA :

ia

may

3

Fara K colummzas (tratamdentos) v M filas (Blogues,
parwlistas o grupos):  asigrnar rangos dentro de  cada
fila de 1 a k. ' ‘ '
En cazo de empates asignar el propedic de los
ARNGOS . )

i) = range aslonado & 2 la observacidn Yij de  la

columna i Tila Jj (tratamiento i.blogue j).

R R

0% Laneanas M.
Hallar la suma de rangos de cads columns Hi

N

Fi o= ¥ Rij
J=1

Verificar gue R.. = Z Ri o= NK{K+1)/2
i=1

Hallar el valor del estadistico de prueba X2y

EORL.Z BN (K+1) 2 X2 (K-1)g.1.

fue se distribuye aprosdimxdamernte come chi cuadrzdo
con K-L grados de libertad.



46 Bi XPr caloc. 3 X2tabular se aceptaria la Ho.
HWio X%'r c&lo. o AP tabular se rechiazard  la
aceptandose la hipdtesis alternante

Lana de {(K—-1)ag.l.
aceptacidn
de la Ho.

T .

X% tab

U

Hes.

81 Wig Yy Mi 4 low wvalores tabulares X2r tab se

erncontrardn en la tabla de Friedmwan para ANVA de 2

clasifiviones poor rangos.

)

Comproraciones Mlltiples. El siguiente método puede
g usxdo parx comnmparsr  paeres de tratamientos sdlo
si de la prueba de Friedman se  concluyve en rechazar

lax hipdtesis mula.

Doz tratamientos 1 v 1 son consideradeos significati-

vamente diferentes  si la  siguiente desigualdad
. saticsfechs:

L
Fi. R1. 3 t(l-as2) |28 (A = B
(N=1) (¥-1) |

28 .

Donde Ri v Rl. son la suma  de rangos de los  trata-
mientos 1 v ) respectivamente); t{l-a/2) se encuentra
ern la tabla de t de Student con (M-1)(E-1)grados de

libertady A se obtiene de la siguiente expresidrn:

f N
o= = Fi o = Rij?
i=1 J=1

i no hay enpates A& puede hallarse de esta expresidn

LY

simplificadasy

\

o= P ( o1 ,\ (I::f*‘-.("-‘- )
&

v B ose obtiene de la siguients expresidn:

Bo= 1 E Ri.?

Connover (1980}



ANEXQ 4:

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTC COLOR PARA LA DETERMINACION DEL PORCENTAJE OPTIMO DE
SUSTITUCION DE HARINA DE TRIGO PCR HARINA PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA (PRIMERA EVALUACION)

JUEZ

% SUST

30%

25% 20% 15% 10% CONCLUSION | COMPARACIONES
CODIGO| A Ro R2 B Ro R2 C Ro R2 D|{ Ro R2 E| Ro R2 MULTIPLES

1 5 {2) 4 7145 ]| 2025 | 6 (3) 9 7145 | 2025 | 4 (1 1 -SE RECHAZA Ho

2 6] (35| 1225 | 4 (2) 4 7 (5) 25 3 (1) 1 6 | (35| 1225 |-NOHAYDIFE- |1 C

3 4 {1) 1 5 @ 4 8 (5) 25 6| (3) 9 7 {4) 16 RENCIA SIGNIFI-

4 3 {1) 1 4 (2) 4 8 (5) 25 61 (3 9 7 (4) 16 CATIVAENTRE |2 BD

5 4 1 (1.5) 2.25 5 {(3) 9 7 (5) 25 6 (4) 16 4| (1.5) 2.25 | LAS DIFERENTES

6 3 (1) 1 | 4 {2) 4 8 (5) 25 5 (3) 9 8 4) 16  {FORMULACIONES {3 E

7 4 | (1.5) 2.25 6| (45 ] 2025 | 6| (45| 2025 | 5 (3) 9 4 (4) 2.25 | DE SUSTITUCIO-

8 5 {2) 4 7 4) 16 8 {4) 16 7 (4 16 4 | (1.5) 1 NES EN CUANTO [4 A

9 4 (1) 1 51 (25 1| 625 6| (45| 625 51 (25)| 6.25 6 (4 20.25 | AL COLOR

10 6 | (25)| 6.25 6| (25)] 6.25 71 (5 6.25 6| (25| 625 4 | (1.5) 6.25

11 6 | (1.5) 2.25 8 (4) 16 8 (4) 16 8 (4) 16 6 (1) 2.25

12 6 (1) 1 71} (25| 625 9 {5) 6.25 8 (4) 16 71(25)| 625

13 6 (2 4 81 @451 2025 | 81 (45| 2025 | 71 (3 -9 5 (1) 1

14 5 {4) 16 5 (4) 16 4 | (1.5) 16 5 (4) 16 4 | (1.5) 225

15 6 {2) 4 6 {2) 4 8 | (4.5 4 61 (2 6.25 8 | (45! 20.25
i 275 62.3 46.0 | 156.5 65.5 | 299.3 475 | 162.75 385 | 1253




ANEXO &:

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO SABOR PARA LA DETERMINACION DEL PORCENTAJE OPTIMO DE
SUSTITUCION DE HARINA DE TRIGO POR HARINA PRECOCIDA DE PITUCA ROSADA (PRIMERA EVALUACION)

JUEZ

% SUST

30%

25% 20% 15% 10% CONCLUSION | COMPARACIONES
CODIGO! A | Ro R2 B! Ro R2 C|{ Ro R2 D] Ro R2 E| Ro R2 MULTIPLES
1 8 {3) 9 8 {3) 9 8 (3) 9 8| (3 9 8 (3) 9 -SE RECHAZA Ho
2 6 5) 25 51 & 16 31 (2 4 21 (N 1 4 1 (3 9 -NOHAYDIFE- |1 C-D
3 3 (1) 1 5 (3) 9 71 (5 25 6| (4 16 41 (2 4 RENCIA SIGNIFI-
4 7 {3) 9 7 3) ] 71 {3 9 8 5) 25 6| (1 1 CATIVAENTRE |2 E-A
5 71 (@ 4 7 {2) 4 81 @45 2025 | 8| (45| 2025 | 7| (2 4 LAS DIFERENTES
6 5 {1) 1 6| (25 | 6.25 7| (@45 | 2025 | 7| (45| 2025 | .6 | (25)| 6.25 [FORMULACIONES|3 B-A
7 5 (1) 1 6 {(2) 4 91 (5 25 71 (@5)] 1226 | 7 | (35| 1225 | DE SusTITUCIO-
8 7 {2) 4 8 | (35)| 12258 | 8 | (35| 1225 | 9| (5 25 41 (1) 1 NES EN CUANTO
9 7 {2) 4 6 {1 1 8 4 16 ] 4) 16 8| (4 16 AL COLOR
10 5 {1) 1 6| (25| 6.25 7{(45 | 2025 | 6| (25| 6.25 7| (45| 20.25
11 6| (35| 1225 | 5 {2) 6.25 6| (@51 12256 | 7| (I 25 4 | (1) 1
12 7135 | 1225 | 7 | (85)| 12258 | 7| (35)| 12256 { 7| (35| 1225 | 6 | (1) 1
13 6| (1) 1 71 (25| 625 8] @51 2025 | 7| (25| 625 8 | (45)| 20.25
14 5 (85| 1225 | 4 | (18| 225 4| (151 225 6 (5 25 51351 1225
15 6 (4) 16 5| (15| 225 6] (4 16 5| (1.5 225 6| 4 16
ij 36.5 | 112.75 375 | 103.75 3601 2245 54.5 | 221.75 405 | 133.3




ANEXQ 6:

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO COLOR PARA LA DETERMINACION DEL PORCENTAJE OPTIMO DE
SUSTITUCION DE HARINA DE TRIGO POR HARINA PRECQOCIDA DE PITUCA JAPONESA (PRIMERA EVALUACION)

JUEZ | % SUST 30% 25% 20% 15% 10% CONCLUSION |COMPARACIONES
CODIGO] A | Ro R2 B | Ro R2 C| Ro R2 D| Ro R2 E| Ro R2 MULTIPLES
1 6 (3) 9 7 (4) 16 9 (5) 25 2 (1) 1 5 (2) 4 -SE RECHAZA Ho {1 C-D
2 5] (1.5 2.25 5| (1.5 2.25 6|(35)| 1225 | 6 | (35| 1225 | 7 | (5 25  |-NO HAY DIFE- E-D .
3 2 (1) 1 3 (2) 4 5 (3) 9 7 (4) 16 8 (3) 9 RENCIA SIGNIFI- |2 B
4 2 {1) 1 3 (2) 4 6 (5) 25 5 4 16 4 (5) 25 CATIVA ENTRE
5 5 {1) 1 6 {(3) 9 6 (3) 9 6 {3) 9 7 (1) 1 LAS DIFERENTES |3 A
3] 5 (2) 4 6 (3) 9 8 5 | 25 7 (4) 16 .4 ] (1.5) 2.25 |FORMULACIONES
7 7 {3) 9 8 | (45)| 2025 | 8 | (45 ] 2025 | 6 | (1.5 225 6 | (45)] 20.25 |DE SUSTITUCIO-
8 4 {2) 4 4 (2) 4 4 (2) 4 5] 45)) 2025 | 5 (2) 4 NES EN CUANTO
9 6 (2) 4 6 (2) 4 71 & 16 8 (5) 25 6| (4 16 AL COLOR
10 6 | (1.5) 2.25 7 (4) 16 7 (4 16 6 | (1.5) 2.25 71 (451 20.25
11 6 (2) 4 6 {2) 4 6 (2 4 7] (45)| 2025 | 7 (35| 1225
12 6 | (1.5 2.25 6 | (1.5 2.25 71|35 | 1226 | 8 (5) 25 7 (2) 4
13 4 {1) 1 5 (3) 9 7 (5) 25 8 (4 16 51 (3 9
14 3 {1) 1 4 {2) 4 6 (4) 16 7 {5) 25 51 4 16
15 6 | (1.5 2.25 6 | (1.5 2.25 7 {3) 9 9 (5) 25 8
ij 25.0 39.0 38.0 1 110.0 50.5 | 227.7 855 | 231.25 465 | 193.0




ANEXO 7:

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL ATRIBUTO SABOR PARA LA DETERMINACION DEL PORCENTAJE OPTIMO DE
SUSTITUCION DE HARINA DE TRIGO POR HARINA PRECOCIDA DE PITUCA JAPONESA (PRIMERA EVALUACION)

JUEZ | % SUST 30% 25% 20% 15% 10% CONCLUSION |COMPARACIONES
CODIGO| A Ro R2 B Ro R2 C Ro R2 D! Ro R2 E Ro R2 MULTIPLES
1 7 | (2.5 6.25 8 (5) 25 71 (25 6.25 7 | (2.5) 6.25 7 | (2.5 6.25 |-8E RECHAZA Ho
2 5 (1) 1 6 (3) 9 6 (3) 9 6 (3) 9 7 (5) 25 |-NOHAYDIFE- (1 C
3 4 {1) 1 7 (3) 9 6 (2) 4 9 (5) 25 8 (4) 16 RENCIA SIGNIFI-
4 4 {1) 1 () (3) 9 5 {2) 4 7 {4) 16 8 (5) 25 CATIVAENTRE |2 B-D
5 4 {1) 1 7 (5) 25 6 4 16 51 (2.5) 6.25 5 | (2.5) 6.25 | LAS DIFERENTES
6 7 | (25) 6.25 7 | (2.5) 8.25 7 | (2.5) 6.25 7 | (2.5) 625 | 8 (5) 25 {FORMULACIONES |3 E
7 6 {5) 25 4 (2 4 5 (4) 16 4 2 4 4 {2) 4 DE SUSTITUCIO-
8 6 {5) 25 3 (1) 1 4 (3) 9 4 (3) g 4 (3) 9 NES EN CUANTO {4 A
9 6 | (2.5) 6.25 6 | (2.5 6.25 6 | (2.5 6.25 8 (5) 25 8 | (2.5) 6.25 | AL COLOR
10 7 {2) 4 7 (2) 4 7 {2) 4 8| (45)| 20.25 8 (4.5) | 20.25
11 5 {3) 9 6 {4 16 7 (5) 25 4 (2) 4 3 (1) 1
12 5 {1 1 6 (2) 4 9 (5) 25 7 (3) 9 8 (4) 16
13 8 {4) 15 8 4) 16 8| 4 16 7| (1.5 2.25 7} (1.5 225
14 7 {4) 15 7 (4) 16 7 {(4) 16 6 (2) 4 5 Q)] 1
15 7135} 1226 | 7| (351 1225 | 8 (5) 25 8 | (1.5 2.25 6 | (1.5) 2.25
ij 39.0 48.5 50.5 44.0 45.0




ANEXO 8 : PROCEDIMIENTO DE LA PRUEBA NO PARAMETRICA DE LA

PRUERBRA bE LOS SIGNOS, PARA DOS MUESTRAS
RELACIONADAS, PARA LA EVALUACION SENSORIAL, DE
FIDEOS CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA
FPRECOCIDA DE FPITUCA ROSADA Y JAPONESA PARA. CADA

ATRIBRUTO.

1. HIPOTESIS

H

»
v

23

La wreferencis de los consumidores es la misma para
ambas variedades de fideos corr sustituwcidn, o ser la
mediana de la diferenclia es cero.

L i . 1 7 £ ‘
La preferencia de los Cmnsumidmrwﬁ &g lx misma para

ambras variedades de fideos con sustitucidn.

2. FRUEBS ESTADISTICA

R w

k.

Determinar sl signo de la diferencia entre lo=s dos
miembros de cada pareja. Suponga gue a  la primera
condicidn se le denomins Xt v &  la segunda Y . asdi

L

e dl = X; - Y‘" Qi cJ1 e r O, ancotar +, v si dl e

0, anote — 3 si d; = 0, s dice que ocuwrre una ligs
va que, no e: posible distinguir diferencizs en 1a
ReEdre i a igualada en la wvariable bajo estudio. Todos
lose casos ligados ser&n desechados del andlisis  de
la Prueba de los signos.

Determina )l wvalor de N, &) ndnero de parejas,
cuvas diferencias exhiben un signo.

Bajo él supuesto que ambas condiciones son igusles
tendrd qgue haber aprodimadamente el mismo numero de
sigroas + gque de - 3y serd posibde formular:

H = P (X < VY¥) =F (X > Y} = 1/2

o : i L Y



ci.

91 e utiliza 8 para designar el numero de veces gque
ocurre el sigro mencse Trecuente e la serie,
erntonces 5 tiens una distribucidn bimnomial con‘p=1/2
v N= opdmero de valores de dl"
Si N 2 28, determinaremps el valor de @
K= Pl 2 B/F=0.5% v M)y sl se dispone de lx Tabla de
Distribucidn BEinomial de Probabilidad, serd féacil.
Luegao se verificara si este valor estd en la regidn
de aceptacidn o de rechazo para un o dado.
Hi la naturaleza de'la‘hipéteais indica unas
- Frustia uni}ateral se comparard K o Don . 831 Kl
se aceptard la Ho.
- Pruebas bilateral se comparara kKoo ooon o/ si
Ko/ se acwptarélﬁ.
i N > 25, se calcula el valor de @
{8 % 0.%) — 1/2 N

172 N

(3]

o
e

dondes: 5 4+ D.5% es usado cuando SC1/2 Mooy
B o Q0.9 cuando 8x1/2 M
Eete wvalor de 7 puede considerarse distribuido
naormalmente con media cero v variancia cero. De ahi
gue I serd cdmparado con un Zt encomtrado en la Tabls
e la Distribucidn Normal Standar, para un o o

comocido.

FUEMTE @ Connmover (1980)



ANEXD 9 @  EVALURCION SENSORIAL DE LOS FIDEQS CRUDOS CON SUSTITUCION PARCIAL POR HARINA
- PRECOCIDA DE PITUCA VARIEDAD ROSADA ¥ JAPONESA EN FUNCION AL ATRIBUTO COLOR.

sz F.H.PLPLR.D FLHLPLPLT. SIGHD DE LA DIF.| CONCLUSIONES COMPARACIONES
& [RANGD| B |RANGO MULTIPLES

1 7 () 6 [ t - SE RECHAZA Ho 1* A

2 8 (@] 7 | t ¥ SE ACEPTR Ha.

3 T (@ 6 | 1 - ALGUNOS DE LOS | 2° 8

4 Ly a4 [ 1 TRATAMIENTOS ES

5 7 ] 4 (D 1 PREFERIDO SOBRE

6 T @] 3 [ (b 1 QTRO EN CUANTO

7 8 (@] 7 |« 1 AL COLOR.

8 8 ¢!l 7 |« {

9 8 j (| 4 | 1

w5 [ ] 8 | -1

i 8t} 4 [ 1

2] 8 1) 7 1H 1

1y 7 (@] 6 | (DO 1

Ml o8 (@) 71w |

15 7 (@} 6 | (D t
Tid 1.9 1.t

F.H.P.P.R. ¢ Fideos con sustitucién a 207 de harina precocida de pituca rosada
F.H.P.P.J. : Fideos con sustitucién a 204 de harina precocida de pituca Jjaponesa
AyB i Yalores obtenidos por la escala hedébnica



ANEXD 10 : EVALUACION SENSORIAL DE LOS FIDEOS COCIOOS CON SUSTITUCION PARCIAL POR HARINA
PRECOCIDA DE PITUCA VARIEDAD ROSADA Y JAPONESA EN FUNCION AL ATRIBUTO SABOR.

ez F.R.P.P.R. F.R.P.PL SIGNG DE LA CONCLUS 1ORES COMPARACIONES
] RANGD B8 RANGO DIFERENEIA MULTIPLES
t 8 {2) ? ) 1 - SE RECHAZA Ho 1" A
2 6 {2} 3 o t Y SE ACEPTA Ha
3 8 (2) ? ) 1 - LOS TRATAMIEN -} 2° B
4 7 (2) 6 (1) 1 TOS NG SON 1GU-
k] 8 {2) 7 (1 ! ALMENTE PREFE-
6 8 D 8 n g RIDOS EN CUANTO
7 7 {2) 4 {1 1 AL SABOR.
8 ? £2) 8 {1) 13
91 8 tH 1 1§ D) o
18 6 m [ (1 8
H 6 e 8 (2) -1
1z} 8 2) 7 (1 1
13 ? {n ¥ 4 ) g
14 9 4D 9 (1) H
13 9 (2) 8 {1) 1
Eid 1.6 .t

F.H.P.P.R. ¢ Fideos con sustitucién parcial a 20% de harina precocida de pituca rosada
F.H.P.P.J. ¢ Fideos con sustituci6n parcial a 284 de harina precocida de pituca Jjaponesa
fy8B ! Yalores obtenidos por la escala hedbnica



ANEXD 11 : EVALUACION SENSORIAL DE LOS FIDEOS COCIDOS CON SUSTITUCION PARCIAL POR HARINA
PRECOCIDA DE PITUCA VARIEDAD ROSADA ¥ FIDED COMERCIAL EN FUNCION AL ATRIBUTO SABOR.
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F.H.P.P.R. : Fideos con sustitucién parcial de harina precocida de pituca rosada
F.C. { Fideos comerciales
Ayl ! Yaltores obtenidos por la escala hedbnica



ANEXD 12 @ EVALUACION SENSORIAL DE LOS FIDEOS CRUDOS CON
SUSTITUCION PARCIAL POR HARINA PRECOCIDA DE
PITUCA VARIEDAD ROSADA ¥ FIDEDS COMERCIAL EN
FUNCION AL ATRIBUTO COLOR.
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F.H.P.P.R. ! Fideos de harina precocida con sustitucidn (28%)
de pituca rosada
F. €. t Fideos comerciales

AyB t Yalores ohtenidos por la escala hedénica



