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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue utilizar harina de camote toquecita (Ipomoea batatas L.) para
la elaboracion de pasta larga. Se realizo los analisis fisico - quimicos de la materia prima (harina
de camote toquecita y harina de trigo), posteriormente se elabord la pasta larga utilizando
diferentes porcentajes de harina de camote, a la vez se realiz6 los analisis fisico - quimicos y
microbioldgicos. Todos estos analisis fueron realizados en el Departamento de Nutricion y
Calidad de la Estacion Experimental Santa Catalina INIAP. Se efectuaron seis tratamientos con
diferentes sustituciones de harina de camote partiendo desde 10 al 40% y dos controles (positivo
100% harina de trigo y negativo 100% harina de camote). Se realizd pruebas estadisticas
utilizando el andlisis de varianza y prueba de tukey al 5% y para el andlisis sensorial se aplicé el
método descriptivo con escala de linea no estructurada de Lawless y Heymann. Al comparar los
resultados obtenidos en los analisis fisico-quimicos y microbiol6gicos de la pasta larga con los
parametros establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1375 de pastas alimenticias
se pudo identificar que cumplen con los mismos. Se concluye gque con niveles de 10 y 20% de
harina de camote no altera las caracteristicas fisico-quimicas del producto final, al aplicar el
analisis sensorial los catadores entrenados calificaron que se puede utilizar hasta un 20% de harina
de camote en la elaboracion de pasta larga cruda y cocida. Se recomienda el uso de esta materia
prima no tradicional en otros productos farinaceos el cual se considera fuente significativa de

nutrientes.

Palabras clave: < TRIGO (Triticum) >, <CAMOTE TOQUECITA (Ipomoea batatas L.)>,
<HARINA>, <PASTA LARGA>, <ANALISIS FiSICO - QUIMICOS>, <ANALISIS
MICROBIOLOGICOS>, <ANALISIS SENSORIAL>.

1648-DBRA-UTP-2022
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SUMMARY

The objective of this research was to use sweet potato toquecita flour (Ipomoea batatas L.) for the
production of long pasta. Physical-chemical analyses of the raw material (toquecita sweet potato
flour and wheat flour) were carried out, then the long paste was elaborated using different
percentages of sweet potato flour, and physical-chemical and microbiological analyses were
carried out at the same time. All these analyses were carried out at the Nutrition and Quality
Department of the Santa Catalina INIAP Experimental Station. Six treatments were carried out
with different sweet potato flour substitutions ranging from 10% to 40% and two controls
(positive 100% wheat flour and negative 100% sweet potato flour). Statistical tests were carried
out using the analysis of variance and Tukey's test at 5% and for the sensory analysis the
descriptive method with unstructured line scale of Lawless and Heymann was applied. When
comparing the results obtained in the physicochemical and microbiological analyses of the long
pasta with the parameters established in the Ecuadorian Technical Standard NTE INEN 1375 for
pasta, it was possible to identify that they comply with these parameters. It is concluded that with
levels of 10 and 20% sweet potato flour does not alter the physical-chemical characteristics of the
final product, when applying the sensory analysis, the trained tasters qualified that up to 20%
sweet potato flour can be used in the preparation of raw and cooked long pasta. The use of this
non-traditional raw material in other farinaceous products is recommended, as it is considered a

significant source of nutrients.

Keywords: <WHEAT (Triticum) >, <SWEE POTATO TOQUECITA (Ipomoea batatas L.)>,
<FLOUR>, <LONG PASTA>, <PHYSICAL-CHEMICAL ANALYSIS>,
<MICROBIOLOGICAL ANALYSIS>, <SENSORY ANALYSIS>.
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INTRODUCCION

Las pastas alimenticias o fideos son productos que se consumen en todas partes del mundo
(SALAZAR, 2015 pag. 2), se tiene datos historicos que las pastas aparecieron en el siglo XIlII
sefialando que Marco Polo las introdujo en Europa desde China. Sin embargo, terminaron por ser
consideradas como un producto tipico de Italia (PACHACAMA LLUMIQUINGA, 2012 pag. 21). Las
pastas alimenticias o fideos secos se definen como un producto obtenido por desecacién de una
masa no fermentada elaborada principalmente con sémola o harina de trigo y agua potable.

En el Ecuador existe gran produccion de diferentes variedades de camote, principalmente en la
provincia de Manabi se produce el camote de variedad toguecita. Una de las caracteristicas
importantes de esta variedad es su alto valor nutricional siendo una materia prima de calidad para
la elaboracion de derivados, segun el (INIAP, 2007), el pais importa el 98% de los requerimientos
internos de trigo y solo el 2% es de produccién nacional la misma que no abastece al mercado
local por tal razdn el objetivo del presente trabajo de investigacion es la utilizacion de harina de
camote toquecita (Ipomoea batatas L.) para la elaboracién de pasta larga, en la cual es necesario
determinar el porcentaje de sustitucion de harina de camote, que no altere las propiedades fisico-
quimicas y organolépticas en relacion a la pasta larga elaborado cominmente con harina de trigo.
Durante el desarrollo del presente trabajo de investigacion se hara uso de ensayos de laboratorio
los mismos que permitan conocer la calidad de la materia prima (harina de camote y harina de
trigo), asi como también las caracteristicas de la pasta larga debido a la sustitucion parcial de
harina de trigo por harina de camote durante su elaboracion, a la vez que se empleara pruebas
microbioldgicas con la finalidad de tener un producto apto para el consumo humano. Los datos
obtenidos se analizaran mediante el uso de pruebas estadisticas que daran como resultado la
seleccion de un porcentaje de sustitucion adecuado. Finalmente se empleara un analisis sensorial
descriptivo con catadores entrenados con una escala no estructurada con la finalidad de obtener
resultados mas rigurosos de las caracteristicas del producto y en base a eso poder determinar el

tratamiento adecuado. Por lo mencionado anteriormente se plantearon los siguientes objetivos:

v’ Utilizar harina de camote toquecita (Ipomoea batatas L.) para la elaboracién de pasta larga.

v Realizar los andlisis fisico - quimicos de la materia prima (harina de camote toquecita y
harina de trigo).

v Aplicar diferentes porcentajes (10, 20, 30 y 40%) de harina de camote toquecita para verificar
cudl es el porcentaje idoneo en la elaboracién de pasta larga.

v Realizar los analisis fisico - quimicos y microbioldgicos del producto final (pasta larga).

v Determinar las caracteristicas sensoriales de todos los tratamientos, a través de una prueba

analitica descriptiva con catadores entrenados.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL
1.1 Camote

Es un cultivo nativo que tiene una diversidad de usos desde el destinado a la alimentacién humana,
a la alimentacién animal (ganado lechero y porcino en especial), asi como para fines industriales
en la produccion de almidén, alcohol, chifles, harina, etc (PINTO MENA, 2012).

I.1.1  Origen del camote

Segun (BENAVIDES, 2011 pag. 12), existen dos teorias sobre el origen del camote, una lo considera
originario del continente americano, situandolo en México y Centroamérica por la evidencia
arqueoldgica de la antigiiedad de su cultivo y la otra teoria defiende su origen en China; ambas
teorias se consideran verdaderas, ya que gracias a las rigurosas investigaciones han contribuido a
esclarecer el tema del origen y domesticacion del camote siendo que se han encontrado con méas
de 113 cultivares de Ipomoea batatas en el continente americano concluyendo que la mayor
diversidad genética se encuentra en América Central (México) considerandolo asi el centro
primario de diversidad de camote, mientras que la menor se encuentra en américa del sur

especificamente en Peru y Ecuador.

(Rajendran, 1990) citado en (COBENA, 2017 pag. 16), defiende la segunda teoria manifestando que
este cultivo fue una de las primeras plantas introducidas a Europa. De Europa los exploradores
portugueses en el siglo XVI expandieron este cultivo hacia Africa, India, Sureste de Asia y las

Indias Orientales, alcanzando luego Nueva Guinea, las Islas del Pacifico Oeste, China y Japon.

1.1.2  El camote en la actualidad

A nivel mundial, el camote es el sexto cultivo alimenticio mas importante después del arroz, el
trigo, la papa, el maiz y la yuca. Pero en los paises en vias de desarrollo es el quinto cultivo
alimentario mas importante, cada afio se producen mas de 105 millones de toneladas métricas en

todo el mundo.

Aunque sus origenes se encuentran en el Continente Americano, Asia es ahora el pais productor
de camote mas grande del mundo, con cifras que muestran mas de 9 millones de toneladas
producidas al afio, China es el mayor productor y consumidor de camote en todo el mundo,
considerandolo asi un tubérculo apto para la alimentacion humana, la alimentacion animal y para

la industria (CIP, 2020).



1.1.3 El camote en el Ecuador

El tradicional cultivo del camote en el Ecuador, esta favorecido, pues el pais posee caracteristicas
geograficas y climaticas adecuadas para su desarrollo de alli que se lo siembra tanto en la Sierra,
Costa y Oriente, pues existen localidades en especial en las provincias de Morona Santiago, Loja,
Pichincha, Carchi, Imbabura, Pastaza, Guayas y Manabi donde el clima, la altitud y el suelo le es
propicio (PINTO MENA, 2012).

El cultivo de camote estd tomando importancia a nivel nacional por las bondades nutricionales
que posee y por los trabajos de investigacion del Departamento Nacional de Recursos
Fitogenéticos de la Estacién Experimental Tropical Pichilingue, el cual posee un banco de
germoplasma con 392 variedades recolectadas en 18 provincias del Ecuador més 13 variedades
introducidas por el Centro Internacional de la Papa — Per(. De las variedades colectadas en las
diferentes provincias, a la Costa ecuatoriana le corresponde el 64%, al Oriente el 19% y a las
zonas bajas de la Sierra el 17%. Las provincias donde mayor nimero de variedades recolectadas
fueron Esmeraldas (73) y Manabi (51) (COBENA, 2017).

A pesar de que Esmeraldas sea la provincia con mayores variedades de camote, la provincia de
Manabi es la mayor productora de camote de pulpa anaranjada con 399 hectareas. Este cultivo no

requiere de suelos muy fértiles y no es muy exigente en niveles de humedad (FAO, 2011).

1.1.4 Variedades de camote

En el pais, existe una gama de variedades clasificadas por la coloracion de la pulpa (anaranjada,
amarilla, blanca y morada). Sin embargo, todos los camotes se caracterizan por ser fuente

importante de carbohidratos, vitaminas del complejo B, C, fibra y minerales (COBENA, 2017).

1.1.4.1 Morado Brasil

Introducida del Centro Internacional de la Papa (CIP) de PerG con el cédigo CIP 441700 bajo la
denominacién de morado Brasil. La forma de la raiz es eliptica, el grosor de la corteza es delgada
(1 —2mm) y el color predominante de la piel es morado oscuro (COBENA, 2017).

(@) (b)
Figura 1-1: Camote morado Brasil a) Raiz b) Pulpa
Fuente: (COBENA, 2017)




1.1.4.2 Mohc

Introducida del Centro Internacional de la Papa (CIP) de Per( con el codigo CIP 440034 bajo la
denominacion de Mohc, la forma de la raiz es méas largo a comparacién de otros, la corteza es
gruesa (3 — 4mm), la piel es de color crema pélido y el color predominante de la pulpa es amarillo

palido (COBENA, 2017).

(a) (®
Figura 2-1: Camote Mohc a) Raiz b) Pulpa
Fuente: (COBENA, 2017)

1.1.4.3 Jonathan

Introducida del Centro Internacional de la Papa (CIP) de Per( con el codigo CIP 420014 bajo la
denominacion de Jonathan, tiene la raiz larga al igual que la variedad Mohc, tiene la corteza

gruesa (3 —4mm) y el color predominante de la pulpa es anaranjado palido (COBENA, 2017).

(a) (b)

Figura 3-1: Camote Jonathan a) Raiz b) Pulpa
Fuente: Gusque, Nataly, 2022.

1.1.4.4 Toquecita

Introducida del Centro Internacional de la Papa (CIP) de Pert con el codigo CIP 440045 y nimero
de coleccion SPV5, bajo la denominacion de toquecita, la forma de la raiz es eliptica, con defectos
de constricciones horizontales superficiales, el grosor de la corteza es intermedia (2-3mm) y el

color predominante de la piel es anaranjado (COBENA, 2017).



(a) (b)
Figura 4-1: Camote Toguecita a) Raiz b) Pulpa

Fuente: Gusque, Nataly, 2022.

» Morfologia

En latabla 1-1, se indica la morfologia del camote.

Tabla 1-1: Morfologia del camote

Parte Descripcion
Tallo 15,8 cm de longitud, sus entrenudos son de longitud corta de 3 a 5 cm y su diametro es
intermedio (7 — 9 mm).
Hojas 8 a 15 cm de longitud, enteras, de forma triangular con hendiduras muy superficiales.
Raiz Eliptica, el grosor de la corteza es intermedia (2-3mm)
Color Anaranjado al igual que en la pulpa con mayor intensidad en la corteza formando anillos
delgados

Fuente: (COBENA, 2019)
Realizado por: Gusque, Nataly, 2022.

» Taxonomia

En la tabla 2-1, se indica la taxonomia del camote.

Tabla 2-1: Taxonomia del camote

Caracteristica Descripcion
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Solanales
Familia Convolvulaceae
Tribu Ipomoceae
Género Ipomoea
Especie |.batatas
Nombre cientifico Ipomoea batatas L
Nombre comin Camote

Fuente: (COBENA, 2017 pags. 16,17)
Realizado por: Gusque, Nataly, 2022.

« Composicion quimica

En la tabla 3-1, se indica la composicion quimica del camote toquecita.



Tabla 3-1: Composicion quimica de la variedad de camote toquecita

Parametros Follaje Raiz
Humedad % 89,03 75,39
Grasas % 2,48 13,92
Cenizas % 13,38 3,69
Proteina % 19,38 11
Fibra % 16,81 2,67
ELN % 47,96 3,23
Energia bruta cal/k 4079

Calcio % 0,09
Fosforo % 0,02
Magnesio % 0,04
Potasio % 1,54
Hierro ppm 86
Manganeso ppm 6
Zinc ppm 53
Carotenoides pg/g 25,93
Polifenoles mg/100g 373,64
AzUcares reductores % 7,7
Azucares totales % 7,65 24,69

Fuente: (COBENA, 2019)
Realizado por: Gusque, Nataly, 2022.

1.1.5 Cosecha del camote

La cosecha se inicia a los 110 dias después de la plantacion y puede alargarse unos 60 dias mas.
La cosecha consiste en el corte de las ramas con machete, después se realiza un arado para
desenterrar las raices, esto se puede hacer con pico o pala, las raices son colectadas a mano y

acarreadas al lugar de almacenamiento para su respectiva limpieza y desinfeccion (LOOR
DELGADO, 2015 pag. 29).

1.1.6 Calidad nutritiva del camote

La contribucion nutritiva del camote en la alimentacion humana es significativa. Tomando en
cuenta el precio del alimento y su contenido nutritivo, el camote proporciona méas calorias y
proteinas que el pan de trigo, la papa, la yuca y el arroz. Ademas, el camote es una excelente

fuente de nutrientes, especialmente calcio, vitaminas, aminoacidos esenciales y sales minerales
(ACHATA, 1990 pag. 31).

1.2 Trigo
Del género (Triticum), es el cereal mas extensamente cultivado en el mundo y sus productos son

muy importantes en la nutricion humana. En muchas partes donde no se puede cultivar el trigo,
éste se importa y se esta convirtiendo cada vez mas en una parte importante de la dieta (FAO, 2011).

Segun datos del (INIAP, 2007),el pais importa el 98% de los requerimientos internos de trigo.

1.2.1 Taxonomia del trigo

En la tabla 4-1, se indica la taxonomia del trigo.



Tabla 4-1: Taxonomia del trigo

Caracteristicas Descripcién
Reino Plantae
Divisi6n Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Poales
Familia Poaceae
Género Triticum
Especie T. aestivum

Fuente: (NUNEZ OROZCO, 2010 pag. 18)
Realizado por: Gusque, Nataly, 2022.

1.2.2  Composicion quimica del trigo

La composicion quimica del trigo va a depender de la variedad y de las condiciones climéticas
(PAREDES ALTAMIRANO, 2013 pag. 15). En la siguiente tabla 5-1, se especifica la composicion

quimica del trigo T. aestivum.

Tabla 5-1: Composicion quimica del trigo

Componentes Porcentajes
Humedad 8-18
Almidén 60 — 68
Proteina 7-18
Lipidos 15-20
Fibra cruda 20-25
Cenizas 15-20

Fuente: (EDEL, 2006 pag. 31)
Realizado por: Gusque, Nataly, 2022.

1.2.3 Proteinas en el trigo

Las proteinas de los granos de trigo se pueden dividir en dos grandes grupos: las proteinas del
gluten y aquellas que no forman gluten. Las primeras se denominan proteinas de almacenamiento
y constituyen alrededor del 75 — 80% del total, mientras que las no formadoras del gluten
representan el 20 — 25% del contenido total. Las gliadinas y gluteninas son consideradas proteinas
de almacenamiento las cuales conforman la mayoria de las proteinas presentes en el gluten, a su
vez, sirven como fuente de nitrgeno durante la germinacion de las semillas y se encuentran
netamente en el endospermo del grano. Las propiedades de la harina para formar una masa
cohesiva que pueda ser horneada para producir pan o para formar pastas son derivadas de las
proteinas presentes en el gluten. Asi, las gliadinas son proteinas monoméricas responsables de la
viscosidad del gluten, constituyendo un tercio de las proteinas de la harina. Las gluteninas se
encuentran formando grandes agregados proteicos, unidos por puentes disulfuro y fuerzas no
covalentes intermoleculares que determinan la fuerza y la elasticidad del gluten. A las gluteninas,
sobre todo a las de alto peso molecular, se les asigna la capacidad de conferir a la masa las
propiedades viscoelasticas, debido a la repeticion de estructuras tipo giro 3 (EDEL, 2006 pags. 33,

34).



1.2.4 Glutenen el trigo

Es definido como un gel formado por las proteinas de almacenamiento cuando se trabaja
mecénicamente con harina y agua, esta formado por un 80% de proteinas y 8% de lipidos en base
seca con restos de hidratos de carbono y cenizas, aunque dicha composicién varia con el método
de extraccion. Se puede obtener lavando la masa con agua para eliminar el almidén y los
componentes solubles (EDEL, 2006 péags. 33, 34).

1.3 Harina

La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos ricos en almidon

(SIMBIOSIS, 2020).

1.3.1 Clasificacion de las harinas

Esto se presenta en la siguiente seccion.

1.3.1.1 Harinas especiales

Son harinas con un grado de extraccion bajo, como lo permita el proceso de industrializacion,

cuyo destino es la fabricacion de productos de pastificio, galleteria y derivados de harinas auto

leudantes, que pueden ser tratadas con mejoradores, productos malticos, enzimas diastaticas y

fortificadas con vitaminas y minerales. Estas pueden ser (INSTITUTO ECUATORIANO DE

NORMALIZACION, 2006):

e Harina para pastificio: Es el producto definido anteriormente, elaborado a partir de trigos
aptos para esos productos, que puede ser tratada con blanqueadores, mejoradores, productos
malticos, enzimas diastéaticas y fortificadas con vitaminas y minerales.

e Harina para galletas: Es el producto definido en harinas especiales, elaborado a partir de
trigos blandos y suaves o0 con otros trigos aptos para su elaboracion., que puede ser tratada
con blanqueadores, mejoradores, productos malticos, enzimas diastaticas y fortificadas con
vitaminas y minerales.

e Harina autoleudante: Es el producto definido en harinas especiales, que contiene agentes
leudantes y que puede ser tratada con agentes blanqueadores, mejoradores, productos

malticos, enzimas diastéaticas y fortificadas con vitaminas y minerales.

1.3.1.2 Harinas para todo uso

Proveniente de las variedades de trigo Hard Red Spring o Northern Spring Hard Red Winter,
homdlogos canadienses o trigos de otros origenes que sean aptos para la fabricacion de pan, fideos
galletas, etc. Tratada o no con blanqueadores y/o mejoradores, productos malticos, enzimas

diastdticas, y fortificada con vitaminas y minerales (INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION, 2006).



1.3.2  Harinas compuestas

Constituyen una opcion para la formulacion de alimentos para regimenes especiales, alimentos

con valor agregado nutricional y la aplicacion de materias primas innovadoras.

Las harinas de cereales y las harinas de alimentos no convencionales tales como las leguminosas,
muséceas, raices y tubérculos, se perciben como potenciales ingredientes en el desarrollo de

productos a nivel mundial (UMARA, 2013).

1.3.3 Harina de camote
La obtencidn de la harina proviene de un proceso térmico que consiste en la deshidratacion del

camote previamente laminadas para una mejor eliminacion de agua del tubérculo. Posterior se
realiza una molienda obteniendo un polvo fino y se almacena en lugares libres de humedad para
que su conservacion se alargue por mas tiempo aproximadamente 1 afio manteniendo sus
caracteristicas nutricionales y organolépticas. Se utiliza con fines industriales y artesanales
destacando que mas se utiliza en la industria de la panificacion y en otros productos farinaceos.
En la actualidad no dispone de un lugar estable en el mercado, sin embargo, estudios evaltan el
comportamiento de sustituir la harina de trigo por harina de camote con el fin de obtener
beneficios tanto nutricionales como econdémicos (SARANGO, 2020 pag. 26).

La harina de camote se produce en pequefias cantidades, no obstante, las empresas grandes
harineras pueden encontrar oportunidades en el cultivo de camote que prosperen en varias
condiciones de crecimiento y que sean adecuados para hacer harina (CHANG SANCHEZ, y otros, 2013
pag. 21).

1.3.3.1 Composicion nutricional de la harina de camote

Este producto puede sustituir a la harina de trigo por su alto valor nutricional principalmente
vitaminicos y cal6ricos sin dejar de lado su alto valor de vitamina A que beneficia al desarrollo
de los seres humanos.

Tabla 6-1: Composicion nutricional de la harina de camote

Contenido Unidad/100g
Energia 353 keal
Proteina 2,109
Grasa total 0,90g¢g
Glucidos 84,30
Fibra 1,809
Calcio 153 mg
Hierro 5,70 mg
Vitamina A 709 mg
Vitamina C 7,90 mg

Fuente: (CHANG SANCHEZ, y otros, 2013)
Realizado por: Gusque, Nataly, 2022.



1.4 Pastas alimenticias o fideos

Se entiende los productos no fermentados, obtenidos de la mezcla de agua potable con harina y/u
otros derivados del trigo aptos para consumo humano, sometidos a un proceso de laminacion y/o

extrusion y a una posterior desecacion, segin su clase (INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION, 2000).

1.4.1 Clasificacion de las pastas alimenticias o fideos

1.4.1.1 Por su contenido de humedad

Estos pueden ser (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2000):

e Pastas alimenticias o fideos frescos: Son las pastas alimenticias que presentan aspecto
homogéneo y caracteres organolépticos normales, con una humedad méaxima de 28%.

e Pastas alimenticias o fideos secos: Son las pastas alimenticias sometidas a un adecuado
proceso de desecacion. Deben presentar un aspecto homogeéneo, caracteres organolépticos

normales y tener una humedad méxima de 14%.

1.4.1.2 Por su forma

Estas pueden ser (INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, 2000):

e Pastas alimenticias largas o fideos largos: Tallarines, espagueti, fetuccini y otros.

e Pastas alimenticias cortas o fideos cortos: Su nombre deriva generalmente de la figura
formada y que tienen una longitud menor a 6 cm; lazos, codito, caracoles, conchitas, tornillo,
macarron, letras, nameros, animalitos y otros.

e Pastas alimenticias enroscadas o fideos enroscados: Son las pastas alimenticias largas o

fideos largos que tienen forma de rosca, nido, madeja o espiral.

1.4.2 Ingredientes en la elaboracion de pastas alimenticias

Segun Cerrate (1989), el agua es un componente basico para la elaboracion de pastas, ya que
mantiene en intimo contacto los ingredientes entre si. Al emplear aguas duras, éstas provocan el
desgaste prematuro de los moldes y cuando lo son en exceso, las pastas tienen un sabor poco
agradable. (LEYVA BARZOLA, 2015 pag. 125), menciona gue el agua es la segunda materia prima mas
importante después de la harina para la elaboracion de las pastas y tiene un efecto importante en
la calidad del producto final. En el amasado se afiade agua aproximadamente en una proporcion
de 18-25% con respecto a las materias primas secas para conseguir que una masa recién formada

contenga una humedad de 30-32% (base himeda) y en base seca 12,5% de humedad (ACOSTA
RUEDA, 2007).
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1.4.3 Consumo de pastas alimenticias en el Ecuador

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC citado en (BERNAL MEJIA, y otros, 2011
pag. 17), los fideos se ubican entre los 10 productos basicos de la canasta familiar y representan un
consumo anual superior a las 60 mil toneladas métricas al afio, equivalentes a $75 millones, los
mismos que son movidos por més de 10 marcas. Entre las marcas del pais se destacan: Sumesa,

Oriental, Dofa Petrona, Don Vittorio.

La Organizacion Internacional de Pasta (BARRON SALAS, 2014 pags. 78,79), menciona que el
consumo per cépita de pastas alimenticias en el Ecuador es de 4kg, con un consumo nacional de
54.800 toneladas en los Ultimos afios.

1.4.4 Calidad nutritiva de las pastas alimenticias

Las pastas se componen de hidratos de carbono, grasa y minerales. Los hidratos de carbono que
contiene la pasta se encuentran mayoritariamente en forma de carbohidratos complejos
principalmente almiddn y no como azUcares simples que se pueden digerir rapidamente, lo que
otorga a la pasta propiedades funcionales como es la de aportar unos niveles estables de glucosa
en la sangre, el aporte de grasas es muy bajo, ademas de no contener colesterol sino grasas
vegetales y en cantidades muy pequefias. En cuanto al contenido proteico de la pasta, las proteinas
mas importantes son las gluteninas y las gliadinas, que le confieren elasticidad gracias a la red
viscoelastica que se forma durante el amasado (gluten), pero por otro lado la pasta es deficiente
en un aminodacido esencial como la lisina. El aporte de vitaminas y minerales es relativamente
bajo, excepto en el caso de que la pasta haya sido enriquecida. Aun asi, la pasta contiene vitaminas
del grupo E y B, que son consideradas antioxidantes celulares. La pasta aporta también un
porcentaje aceptable de fibra vegetal (sobre todo las pastas integrales), lo que favorece el
funcionamiento gastrointestinal y ayuda a metabolizar el colesterol y los triglicéridos. Es un
alimento bésico, aungue no es un alimento completo, ya que aporta pocas proteinas de alto valor

biolégico y no contiene grasas, por lo que hay que complementarla con otros alimentos (ORTEGA,
2016 pags. 12,13).

1.5 Analisis sensorial descriptivo aplicado en las pastas alimenticias

El método sensorial descriptivo se origind en 1974 por Stone y Sidel, tiene como objetivo
identificar y cuantificar todas las caracteristicas sensoriales de la pasta, permite establecer
graficamente patrones que pueden utilizarse en cualquier momento para describir y analizar un
producto, requiere de jueces adiestrados, capaces de reproducir sus juicios, percibir diferencias y

trabajar en grupo (ESPINOSA, 2007).
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1.5.1 Perfil sensorial de las pastas alimenticias

El perfil sensorial est4 basado en diferentes atributos cada uno con sus descriptores el cual se

detallan en la tabla 7-1.

Tabla 7-1: Atributos y descriptores de extremo a extremo del perfil sensorial de las pastas

Atributos | Punto final débil | Punto final intenso
Apariencia
Matiz Blanco Café
Homogeneidad de color Heterogéneo Homogéneo
Igualdad Ondulado Incluso
Intensidad de color Débil intenso
Olor
Olor amargo Débil Intenso
Textura
Firmeza Eléstica Firme
Extensibilidad Poco extensible Muy extensible
Desintegracion durante la Adherible Suelto
masticacion
Pegajosidad No pegajoso Muy pegajoso
Gusto
Intensidad gustativa global Débil Intenso
Intensidad del sabor amargo Débil Intenso
Intensidad del sabor agrio Débil Intenso

Fuente: (BAGDI, 2016 pag. 44)
Realizado por: Gusque, Nataly, 2022.

1.5.2  Procedimiento del analisis sensorial descriptivo en las pastas alimenticias

Estos son