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I.- INTRODUCCION.

Ya que lag pastas para sopa son un alimento -
bdsico para la dieta humana en todas las partes del
mundo; en M&xico el consumo de este producto se ve -
favorecido particularmente en las poblaciones cen -

los niveles ceconSmicos mis bajos.

En el Norte de nuestro pafs se puede observar
el notoric consumo de este producto, principalmente-—
por las personas trabajadoras del campo, gue debido-
a sus bajos ingresos econdmicos tienen comec base ali
mentaria las pastas para sopa a bhasge de sémola de -
trigo y agua. De esto podemos observar que estas per
sonas consumen el producto mencionado en grandes can
tidades y solo se fijan en 2l precio, ya gue una pag
ta de este tipo tiene un precico muy bajo, aaiacomo -

una <alidad nutricional muy baja.

Bl papel qur» las proteinas juegan en un alimen
to para contribuir a la nutricién de los consumideo-=-
res, no s0lo depende de la cantidad con gue se ingie
ran, sino también de su calidad. Las proteinas mis -
adecuadas estin formadas de una buena parte por ami-
noficidos esenciales. Las dietas basadas en productos

derivados de cereales (como lag pastas para sopa), -



que consumen algunas poblaciones, presentan deficien
cia de aminoicidos esenciales (lisina, metionina, -
triptofanc), lo que no puede limitar un corracto de-
sarrolle ffsico y mental de los nifos y produce un -
bajo rendimiente en los adultosg, si ne se complemen-—
ta con otros alimentos. Es muy importante a su vez,-
gque el régimen alimentario tenga un balance adecuado
entre protefnas y carbohidratos, puesto que si el -
consumo de carbohidratos es mayoer en la dieta, el -
cuerpo humano utiliza parte de &stos en detrimento -
de la estdtica y de la salud, pues hay formacién de

tejido adipogo el cual se va acumulando en el cuer—--—

po.

Los productos protefinicos animales sen nis -
caros que los productos de origen wvegetal come la -
tortilla, el frijol y el chile, lo cual incide en la
nutricién de poblacfones marginadas con ingresos ba-
jos, puesto que su poder adquisitivo no les permite-
consumir alimentos con protefinaa de aceptable cali--
dad. Uno de los enfoques que se ha dado para resol--
ver este problema es el enriguecimiento o suplementa
cibén de alimentos de origen animal } origen vegetal-

con proteinas gque no la contienen en forma natural.

El uso de fuentes no convencionales de protef



nas se enfrenta a problemas de aceptacifin por parte-
del consumidor, as! como de comercializacién puesto-
que sus procedipientos de obtenciédn son nuevos y al-
gunas veces mis caros. Esto tiene como conseguencia-
la elevacibn en el pracio de &sta y disminuye las po
sibilidades de abaratar el costec de los productos en

los gue se apliqgua.

Es importante mencionar gque aungue el valeor =
nutritivo de la proteina sea excelente, esta no es -
la finica cualidad necesaria para que sea acaeptada, =
ya que sus caracterfsticas funcionales son muy impor
tantes para cualquier ser humano: sabor, olor, color

textura, palatabilidad, etc.

Las protcinas de cereales como el trigo, son
nornalmente deficientes en lisina y su valor nutri--

cional por lo tante, es bajo.

Debido a esto, es importante que las pastas
alimenticias se mejoren en cuanto a su calidad en -

proteinas, es importante también que el control de

calidad que se tenga para este tipo de productos, -
sea lo mids completo, ya que el objetivo primordial -
es evitar que el consumidor reciba en su dieta pas--

tas de baja <¢alidad en cuanto a su nivel protéico.



Las pastas alimenticias pueden aumentar su nl
vel de protefnas en cuanto a la utilizacifin de mate-
rias primas afines, las cuales tienen una mayor call
dad y cantidad de protefnas que el trigoc y estas pue
den ser: proteinas de la soya, de pescado, de hojas-

verdes, etc.

Aungue ya se cuenta con diverses tipos de pas
ta de trigo enriguecidas con diversas fuentes protefl
cas y aun de soya el preducto gue se desarrollo con-
siste en una pasta enriquecida con aislado protefco-
de soya. Este nos proporciona el 9%0% de protefinas, -
en cambio la harina de soya sole nos proporciona un-—
40% de protelnas, teniendo este tipo de harina un -
gran inconveniente, modifica el sabor del alimento vy
en cambio el aislado protéicc de soya por los trata-
mientos térmicos gue sufre durante su extracecifin -

plerde completamente su sabor y su olor a soya.(l)

Con este enrigquecimiento protefico podemos me-
jorar en mucho la dieta habitual de la poblacifn con
sumidora de egte producto, ademids de que esta fuente
protéi;a no modifica mucho el costo del producto f£i-
nal, y como se cobservari es de ffcil manejo en la -

elaboracidén de la pasta.



El producto a realizar contendrs, un alto con
tenideo protéico, buen sabor, larga vida de anaguel vy

ademds una fAcil y ripida preparacién.



II.- GENERALIDADES.

a) Aislado Protefco de Soya:

La soya es una leguminosa de origen oriental-
gue e cultiva desde hace ya varles sigles. El grano
de soya ea alargado como un f£rijel, pequefioc o redon-
do como el arvejdn y se produce en vainas que contie

nen de dos a tres semillas,

El color del granoc puede ser blanco, amari --
llento, café claro, café cohscuro, verdeso, rojize o
con muchas monchas. El color es producideo por pigmen
tos de antocianina, tanino y clorofila, ubicades -

principalmente en las células del pericarpio.

Hay gran nmerc de variedades de soya, pero -
las gue se han aclimatado mejor en diferentes regio-
nes del pafs para aprovecharla como grano, harina, =
concentrado, aislado y aceite son: la variedad §-100

Ogden, aclimatada por la Comisién Nacional del Mafz.

En la alimentacifin humana se emplea general--
mente la soya amarilla y para alimentacisfn de anima-
les y para usos industriales se aprovechan la soya -

gris, negra o verde,



La ingestién de la soya en granc ¢ €n harina-
integral, produce trastornos digestives, porque con-
tiene substancias que se oponen a la accibn de los =
jugos digestivos, especialmente a la tripsina y que
se conocce con el nombre de factor antitripsico, que
modifica el valor nutritivo de la soya. Para evitar-
este inconveniente se han investigado diversos proce
dimientos ¥y se ha demostrado gue el calentamiento 1li
gero destruye el inhibidor de la tripsina que normal
mente existe en los frijoles de soya y., ademfis gque -
dicho tratamiente sa acompana de un aumento de las -
cantidades disponibles de los aminoScidos azucarados

cistina y metionina,

A diferencia de otros vegetales la sova pro--
porciona protefnas de una calidad similar en valor =
alimenticio a la protefna animal {(carne, leche, paes-
cado y huevos). Esto quiere decir gue la protefna de
soyYa contiene en proporciones casi Sptimas todos los
amincicidos esenciales en la dieta del hombre y de -

los animales.

El actual sistema de procesamiento de protef-
na se soya, nos ofrece tres productos principales =

clasificados de acuerdo a su contenido en protefnas.,



Las formas m&s sencillas sen la harina y sémo
la, con un contenido nfnimo de protefna del 40%, si
el aceite no es extrafdo, o del 50% si se extrae el-
aceite por procesamientc con hexano., Las harinas y -
lag sémolas difieren solamente por su tamafio de par-
tfcula. Las de tamafio superior a 100 mallas son lla-
madas sémolas, mientras que las inferiores a 100 ma-

llas son conocidas como harinas.

Por definiecién los cencentrades contienen un
minimo de 70% de proteina, en base seca y se prepa--
ran de harinas u hojuelas desengrasadas y que han su
fride un procedimiento de extraccién para remover =
los azficares solubles y otros constituyentes meno =-

res.

Los aislados de soya (que son los que utiliza
remos en el procese} son las protefinas de la soya -
mis refinadas que existen y se caracterizan por un -
contenido de protefna del 30% en base seca. Asf como
los concentrados, los aislados se proparan tambien -
a partir de harinas o de hojuelas desengrasadas. Los
azlcares solubles y los poligaciridos insolubles de
las harinas desengrasadas, se extraen durante el pro

cesamiento para conversidn en aislados,



El aislado que es la principal fraccién de la
soya se obtiena por medic de la extraccisn de hojue-
las desengrasadas de la soya sin desnaturalizar con
agua, a pH B.5 y postoriormente centrifugado para se
parar las hojueclas agotadas (principalmente polisacd
ridos, ademfis de alguna protefna residual) El extrac
to resultante se acidifica a un pH 4.5 donde las pro
tefnas se hallan en el punto {soelfictrico y son insc
lubles, este precipitado de protefina de centrifuga-
para remover el suero (&ste contiene: azfcares mine-
rales y algo de protefnas). Despu&s de lavarse el -
precipitado se seca para producir la forma isoeléc--
trica aungue es mis comin que las proteinas neutrali
zdas y resolubilizadas para finalizar en un secado-
por atomizacién dado gque este producto protefco fi--
nal es dispercible en agua tiene mayor aplicabilidad
en la preparacifn de alimentos gue la protefina iso--

eléctrica insocluble.

El problema m&s importante es la utilizacién-
del frijol soya es el sabor pastoso y amargo que -
tiene. Peroc estos sabores se llegan a perder por me-
dio de la extraccién de las hojuelas desengrasadas -
por medio de hexano, con una mezela de hexano-alco -

hol para extraer los lfpidos residuales y mucho del
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sabor pastoso.

El mayor potencial del aislado protéico de so
ya esti en ¢l Srea de mejoramlento nutritive. Las nu
tritivas protefnas de la soya estiin encontrands nue-
vos usos en combinacifn con protefnas animales para
proporcionar diversas ventajas de impeortancia, gue -
ni la protefna animal, ni la vegetal pueden propor--

cionar por si solas.

Como ingredientes funcionales en productos -
alimenticioa, las proteinas de soya actfian como rete
nedores de la humedad, emulsificantes, estabilizan--
tes y aglutinantes. Ayudan también a prcvenir las re
ducciones de tamano en algunos productos alimenti --
cios y pucden incrementar el contenide protéico para
una mejor nutricién. Afaden consistencia a muches -
productos alimenticios, como agentes espesantes o ge
latinizantes. Las proteinas de soya tambifén aumentan
al lapso de conservacifn de los productos, mejoran-
su apariencia, controlan textura y viécosidad. impi-
den la absoreilfn de grasa en productos fritos y ayu-
dan a los procesadores de alimentos a producir ali--
mentos generalmente de la mis alta calidad, con cos-

tos de procesamientos generalmente bajos.
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COMPOSICION BROMATOLOGICA DE LAS HARINAS Y LOS

AISLADOS DE SOYA

- HARINAS SIN HARINAS AISLADOS
DESENGRASAR DESENGRASADAS
PROTEINA 41.5 % 53.0% 93.0%
GRASA 21.0% 1.0% 0.0%
HUMEDAD 5.0% 5.0% 4.0%
FIERA CRUDA 2.14% 2.9% 0.2%
CENIZA 5.2% 6.0% 3.8%

(4}

AMINOACIDOS PRESENTES EN HARINHA Y AISLADO
PROTEICO DE SOYA

HARINAS

DESENGRASADAS AISLADOS
ISOLEUCINA 4.6 grs. 4.8 grs
LEUCINA ~ 7.7 ars. 7.8 grs
LISINA ) 6.2 ﬁrs. 6.0 grs
.METIONINA 1.3 qrs. 1.0 grs
CISTINA 1.2 grs. 1.0 ars
FENILALANINA 5.3 grs. 5.5 grs
TREéNINA 4.2.grs. 3.7 grs
TRIPTOFANO 1.4 grs. 1.3 grs
VALINA 4.9 qfs.- 4.8 grs

(4)
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k) Sé&mola de Trigo:

En el mundo se producen cerca de c¢ien millo--
es de toncladas de cereales, Los cereales mis impor-
tantes son ¢l trigo y el arroz pricticamente en la -
misma propercifn, asi como ei centeno, cebada, mafz-
y avena. Los grancs de cereales constituyen la fuen-
te de energfa alimentaria mfs econdmica del mundo vy
proporcionan las dos terceras partes o mis de la -
encrgia humana y de la aportacién de proteinas en nu
merosas regiones en via de desarrolleo donde se consy
men en forma natural o ligeramente modificada. E1 -~
trigo comparado con el resto de los cerealed es  una
materia prima extremadamente versatll y por consi =-
guiente popular. Los pueblos que tradicionalmente cg
men arroz estin actualmente consumiendo mé&s trigo, -

especialmente en forma de pan y pasta para sopa.,

El trigo puede ser clasificade en varias for-
mas: pero la mis importante estd basada sobre la bo-
tinica de la planta de trigo. El trigo comercial se

divide en tres grupos principales:

TRIGO usos
Tritjicum Vulgare Idﬁneo para harina de pan.
Triticum Durum Fabricacifin de pastas alimenti

cias,
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Triticum Compactum Produccifin de harina de confi-

terfa.

Se estima que hay alrededor de treinta mil va
riedades de trige, pero solo unas trescientas se cul

tivan para su comercializacién.

El trige se cultiva en dos é&pocas del afio; en
tnvierno y en primavera, y hay relaciones estrechas-
entre la composiciSn gqufmica del trigo ¥y la calidad-
de la tierra, la humedad amblental, el frioc o el ca-

lor.

Cuando no se emplean fertilizantes, ni se ha-
cen rotacién de cultivos, disminuye cada afic la can-
tidad de proteinas de trigo, sin que se modifiquen -
en forma apreciable las cantidades de almidén y de
grasa. Se dice que un trige es maduroc cuando tiene -
el miximo de almidén con reducci6in proporcional de -
agua y de azdcares solubles, como resultados de pro-

cesos biolégicos espontdnecs.

Existen diferentes grados de madurez del tri-
qo y se califican de: Madurez lechosa, amarilla, --

inerte y accidental,
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La madurez lcchosa se presenta cuando la for-
macién de almidén se encuentra avanzada, pero sin -
llegar a su miximo ¥ si se comprime el granoc escurre

un liquido lechoso rico en zlmid&n.

La madurez amarilla comprende a la transforma
cifén m&xima de los hidratos de carbono cn almidén ¥y

es el momento oportuno para la cosecha.

La madurez jinerte es el paso que sigue a la -
maduracibn amarilla y se caracteriza por ligera dese
cacifn del grano sin gque aumente la cantidad de almi
dén. No canviene éejar gue el grano llegue a este --
grado de madurez, antes de la siega, para que no se

pierda al desprenderse de la esplga y caer al suelo.

La madurez accidental se produce prematuramen

te por scquias o por alguna otra causa imprevista.

Los trigos pueden dividirse por la calidad ¥y
la consistencia que est?n en Intima relacifn con las
proporciones de gluten, de almidén, de celulosa y de
agua, en: trigos duros, semicdurcos y blandos,

'

Log trigos duros tienen consistencia cérnea,-
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son semitransparentes, de dureza uniferme en todas -
las capas, tienen envolturas delgadas, poca agua de
constitucifn, alto porcentaje de gluten y gran rendi
miento de extraccién, pueden producir de 80 a 85% de
harina o sea-de 10 a 15% mis gque las otras catego -~

rfias de trigo.

Los trigos =semiduros son semitransparentes en
las capas exXternas ¥ blancas en las capas internas y

producen de 75 a 80% de harina.

Los trigos blandos tienen envolturas de mayor
aspesor gue los trigos duros y gque los somiduros, ma
yor porporcifn de grﬁnulos de almidén y menor canti-
dad de gluten, Producen de 70 a 75% de harina pebre

en gluten.

La trituracifn del trigo se hace con rodillos
ligsos y acanalados para romper las células de las en
valturas, separar el gérmen y mantener unidas las -

partes celulésicas del endospermo.

El tamizado inicial separa el salvado de la -
harina y después se pasa el producto por una serie -
de tamices de mallas cada vez mis finas y finalmente

por tamices de scda, para obtener harinas de grinue--
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los muy pequefios.

Se da el nombre de harina al producte indus--
trial que regulta de la molienda y tamizado total o

parcial de los grsnos del trigo sanos y limpios.

Las harinas se clasifican por la cantcidad de
celulosa que contienen, en intima relacidn con las -
proporciones de cenizas, grasas, gluten, coclor y ter
sura, Y estos caracteres varian con el grado de ex--
traccién o proporcidn de harina gue se obteiene, en
relacifn al peso del grano total y a la calidad del
trigo que se usa. Los trigeos duros producen como ya
sa menciona mis harina gue los semidurcs y estos a -

su vez mids que los blandos. (3)

Las harinas de alta extraccién, que varia en-
tre 80 y 85% (de trigos duros), en relacisn al peso
del trigqo, son de color cobscurc por los pigmentos de
las envolturas, son poco tersas por la alta propor--
ci@n de celulosa y conservan las proteinas, las gra-
sas, los almidones, la tiamina y los minerales que =
forman parte de las estructuras histolégicns que pue

den digerirse.
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Las harinas de extraccidn media, gue varfan -
encre 75 y 80% ({Trigos szemiduros}, son las de usc co
nfin y se destinan para elabgrar el pan ordipario y -
productss de pasteleria, tienen menos protefinas, gra
gas, celulosa, vitaminas y minerales gue las harinas

de alta extraccifn.

En las harinas de baja extraccibn el rendi ~-
miento varfa de 70 a 75% (Triges Blandos), en rela--~
i6n al peso del trigo, y el salvade y los otros sub
productos reprascatan del 30 a un 25% del pese del -
grann. LA extraceclidn muy baja no significa necesaria
mente que las harinas scan muy blancas y ktersas, por
gue pueden sor morenas y algo fAsperas si se emplean~
trigos blandos, por ecse la industria mezcla diversas
variedades para qgue las harinas tengan los caracte--

ros comerciales y dietfiticos mids convenientes.

La sémela es el prodiucto gue se obtiene al -
quebrantar o medio moler el trigo después de remojar
lo y de guitarle la cascarilla o pericarpic, con tég
nico semejante a la gue se usa para preparar €l nix-
tamal. Después de macerar el trigo por 12 horas o -~
mis s¢ lava muy hien, para guitarle todas las envol-

turas, sc deseca y se tritura.
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Las harinas que se utilizan para la elabora--—
cifén de pastas para sopas Be elabora con trigos du--
ros y tendrdn mds de 10% de protefnas y menos de -
0.8% de cenizas. Por regla general se preparan hari-
nas especiales para macarrones y otras pastas finas-

con menos gluten para pastas de menor calidad. (3}

VALORES NUTRITIVOS DEL TRIGO ¥ DERIVADOS POR
CADA 100 GRS.

NUTRIENTE | TRIGO [HARINAS|GRANILLO|SALVADO GERMEN
qr gr qr qr ar
Gldcidos 70.80 | 78.26 | 71.08 | 56.70 | 40.20
Prétidos 11.45{ 10,90 | 12.90 ) 14.50 ] 33.87
Lipidos 3.94] 141 ] 2.26 2.80 [ 11.40
Celulosa 3.15¢ 0.27| 2.36 ) 11.10] 1.35
Agua 9.30! 8.26 | 9.30 8.50_{ 7.80
Cenizas 1.83} 0.90 | 2.10 6.40 4.70

(3)



20

COMPOSICION APROXIMADA DEL GRANO 'Y HARINA

DE TRIGO DURUM

TRIGO HARINA
(%) (s 3
HUMEDAD 9 - 18 13 - 15.6
PROTEINA B - 15 g - 13.0
CELULOSA 2 - 2.5 trazas 0.2
GRASA 1.5 - 2.0 .8 = 1.5
CENIZAS 1.5 -~ 2.0 0.2 - 0.6
AZUCARES 2 - 3 1.5 « 2.0
ALMTIDON 60 - 68 65 - 70.0
{3)
COMPOSICION DE LA HARINA DE TRIGO (SEMOLA)
VALOR NUTRITIVO (porcentual)
CALORIAS 367
PROTEINAS 9.3 grs.
GRASAS 1.1 grs.
CARBOHIDRATOS 77.8 grs.
CALCIO 92.0 mgr.
HIERRO 4.2 mgr.
TIAMINA 0.38 mgr.
RIBOFLAVINA 0.08 mgr.
'NIACINA “1.6 mgr:

{9}




AMINOACIDOS PRESENTES EN LA HARINA DE TRIGO

LISINA 2,08 gra.
ISOLEULINA 3.65 grs.
TREONINA 2.69 gra.
VALINA . 4.13 grs.
LEUCINA 7.04 grm.
TRIPTIFAND 1.07 grs.

| ueTIONINA 1.46 grs.
FENILALANINA I 4.86 _grs.
(3]

ct Huevo

COMPOSICION BROMATOLIGICA DEL HUEVO EN POLVG

HUMEDAD 4.2 &
CARBOHIDRATOS 4.2 %
GRASA 42.7 %

%

PROTEINAS 48.9

t9)
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d} Pelcer Gel,

Pelcer Gel, aes el nombre comercial de un con-
centradc protéico de origen animal {8e extrae del -
cuero del cerdo), contenicndo 853% de protefna en ba-
se humeda. Contiene una alta proporcién de dcido as-
partico y dcido glutidmico los cuales son donadores -
importantes de grupos aminados que se combinan con -
los esqueletes de carbono proporcicnados por loa cag
bohidratos de las pastas para la sintesis de amino-~-

4cidos no escnciales.

Se estimé que con la adicién de 2.5% de peso
seco de la ffomula de Pelcer Gel, aumenta el valor -
nutricional de las pastas, ya que se incrementan los
niveles de los aminodcidos: lisina en 41.74%, troni-
na en 15.25% metionina en 14.38%, valina en 13.64%,-
leucina en 10.42%, fenilalanina en 10.0%, isocleucina

en B.61% ¥y triptofano en 1.34%.

Con estc enriguecimiento el producto f£inal

aumenta de 10.5% de proteina (Pastas para sopa sin
huevo), gue contienen las pastas normalmente a un -

12,.5%, lo cual representa un incremento procentual

1

dae 19.04%.
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Los resultados de la utilizacién de pelcer -
gel en una pasta son: se obtienen pastas m8s resis--
tentes al manejo, los productos obtenidos sueltan me
nos almiddn en su cocimiento y por tanto tardan mds
tiempo en desintegrarse y mantienen elasticidad en -

la pasta.

e} Agua:

El agua es un nutriente y un alimento de pri-
mera categoria, indispensable para mantener la vida-
¥ las funciones de nutricidn y se puede vivir mds -

tiempe sin ingerir alimentos que sin recibir agua.

El agua pura es inodora, incolora e insipida-
¥ ©On muy pequenas proporciones de elementos orgéni-
cos y minerales. Hlerve a 100 grados centigrados al
nivel del mar, la densidad miixima del agua destilada
se registra a la temperatura de 4 grados centfigrados
y disminuye por debajo y por encima de esta tempera-
tura. El agua potable a 0 grados centigrados se -
transforma en hielo y aumenta 1/11 el volumen del -

agua al tranaformarse en s&lido,

- +

El sabor ligeramente dulce del agua potable -

corresponde al sulfato de calcio y el sabor amarge -
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de algunas aguas puede estar en relacifin con la can-

tidad de sulfato de magnesio que contiene.

Agua potable es la gue puede beberse sin peli
gro para la salud cuando ha sido sometida o no, a -
procedimientos de purificacién £isica, guimica o bag
teriolégica, y satisface los requisitos de composi--
cién quimica y contenido bacteriapo gue fijan los re

glamentos sanitaries.

El agua potable puede tener tres origenes; -
agua de lluvia, recolectada en aljibes o cisternas,-
agua superficial ¥y agua subterrinea. El agua superfi
cial puecde ser captada de r;os. lages y montahas y -
el agua subterrinea se obtiene de manantiales, po --

zos artesianos y ries subterrineos. ‘

La dotacidén de agua potable ha de ser mayor -
de 150 litros por d;a y por persona para satisfacer-
las necesidades nutritivas y de aseo de las personas
y del hogar y para usos industriales, urbanos y de -
seguridad pGblica. En las grandes poblaciones el con
sumo de agua, calculado por d;a y por persona es ma-
yor por el uso gue se hace en industrias, estangues,
jardines y calles y puede ser de 500 litros por per-

sona, por dia o mis alto.
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Para juzgar la potabilidad del agua es indis-
pensable que se practiquen el exfmen de las fuentes-
de aprovisionamiento, gue se haga el anidlisis f£isico
y quimico, cualitativo y cuantitativo del agua y el

aestudio bacterioldgico.

Algunos anflisis son practicados en forma sis
tenfticeo y otros se hacen cuando el quimico los con-
sidera necesarios o los piden expresamente las auto-

ridades sanitarias.

La dureza o grado hidrotrimétrico del agua -
puede referirse a la dureza total, la permanehte y =
la temporal y se mide por las cantidades de solucién
Jabonosa tipo qQue se necesita para gue aparezca espy

ma en el agua no hervida y hervida.

La dureza total del agua no hervida estd en -
relacisdn con las cantidades de cloruros, sulfatos y

carbonatos que tiene el agua que Se analiza.
La dureza permanente se mide en el agua hervi
da ¥y eat§ dada por el sulfato de calcio y el sulfato

de magnesio gue no precipitan durante la ebullicién.

La dureza temporal desaparece al hervir el -
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agua y corresponde a 1os carbonatos de calcio y de =
magnesio disueltes en agua y se mide por la diferen-

cia entre la dureza total y 1la dureza permanente.

El estudio bateriolégico del agua potable com
prende la investigacifin de bacterias y las numeracio
nes de las colonias quc se desarrollan en medios de
cultivos y se investiqgan de manera especial el grupo
coli-aérégenos. el bacile piocidnico, los estreptoco
cos, las bacterias anaerobias esporuladas, el entero

coco, el bacilo de Eberth y el bribifn colérico,
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IIT.- TECNOLOGIA DE LAS PASTAS.

El término pasta es el nombre genfrico wusado
por mis de ciento cincuenta variedades de macarro -~-

nes spaghettin, fideos, etc.

Los productos de pasta son una de las formas-
mis antiguas de consumo de trigo, El uso del trigo -
en la elaboracién de productos de pasta, Se encuen--
tra mis extendido actualmente gue su uktiliracién en
panificacidn, sin duda esto se debe a que los produc
tos de pasta son mis scncillos de elaborar y ofrecen
las ventajas de gue uha ver gue 5¢ encuentran secos-
pueden almacenarse bajo condicicnes adecuadas, por -
periodos relativamente prolengades sin presentar un

deteriore apreciable,

Hay muchoz tipos de pasta que difieren princi
palmente en el tamafe y en la forma, perc también en
la calidad de la muestra con gue se elaboren, que -
pucde ser normal © enriguecida con huevo o con hari-
na de soya. Las formas tipicas de las pastas son: tu
bulares como los macarrones, espaghettls, tallarines

largos y formas cortas de pasta.
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MATERIA PRIMA: Para utilizarse los productos de pag-
ta se preficren tres productos de trigo durum (semo-
lina, granulares y harina ée durum}. En menor grado

se utiliza la harina de trigoe.

1.- SEMOLINA: Es la materia prima que se pre-
fiere para los productos de macarrones. Es un produc
to granular obtenide del endospermo del trige durum
sdmbar ¥y conticne menos del 3% de harina. Los fabri--
cantes de pastas preficren la semolina gue tlene un
tamafiec de particula fina ¥ uniforme mis que la de-la
melienda gruesa. Con la granulacién f£ina se encuen--—
tra menos problemas en el mezelado de 1la semolina ¥
el agua que forma una pasta uniforme para extrusidn.
8i la semolina no esti uniforme, sino que esti com--
puesti por partﬁculas gruesas y finas, las particu--
las finas tenderﬁn a absorver el agua con mayor rapil
dez que las gruesas. En consecuencia las particulasg-
gruesas permanecen relativamente secas durante las -
operaciones de mezclade y tienden a producir manchas
blancas en las pastas. Las pastas gue se preparan -
con semolina durum de buena calidad se caracterizan-
por un color amarilleo claro brillante. S5i el produc-
to se obteiene de otros ingredientes como la harina

de trigo comiin el color es p;lido ¥ grisiceo.
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2.- AGUA: El agua que se utiliza para los pro
ductos de macarrén debe ser pura, no debe tener nin-
gin sabor extrafnc y debe ser potable, Como el maca--
rrén se procesa por debajo de temperaturas de pasteu
rizacién, la cuenta bacteriana del agua estd directa
mente relacionada a la cuenta bacteriana del produc-
to terminado. En consecuencia se debe utilizar agua

pura de cuenta bacteriana total baja.

3,- HUEVO: El ingrediente final de mayor im--
portancia son los huevos. Los tallarines y el spaghe
tti (macarrén delgado) de hueve deben contener cuan-
do menos 5.5% de s6lidos de huevo en peso del produc
to terminado. Los huevos mejoran la calidad nutricio

nal y la riqueza del producto.

Los hueves pueden agregarse en forma de hue--
vos frescos, congelados, secos, yemas de huevo o s&-
lidos de huevec en polvo. Soleo deberdn utilizarse pro
ductos de huevo pasteurizados que tengan cuenptas bag

terianas bajas.

En los preductos de macarrén no se utiliza co
lorante artificial, sin embargo pueden agregarse hue

vos para mejorar el color.
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4.~ INGREDIENTES OPCIONALES: Ademis de la se-
malina, los huevos y el égua pueden agregarse a los
macarrones otros ingredientes en menor cantidad, Es-
tog ingredientes se deben especificar en la etigueta

del producto terminado,

PROCESO DE ELABORACION: En la préctica comercial, el

macarrén se forma por extrusifn, en miguinas automf-
ticas grandes gue ejecutan varias operacicnes de pro

cesSo.

1.- MEICLADO: Se adrega agua a la semolina pa
ra gque ¢l contenido de humedad de la pasta sea apro-—
ximadamente de 31%. Para obtener upa mezzla uniforme
al agua ¥ la semolina se mezclan en un reactor con -

una flecha doble especial,

Las f£lechas del mezclado giran en direccidn -
opuesta de tal manera, qué la pasta es jalada en dos
direccionea distintas para limitar la cantidad de bo

lag ¢que se forman,

2.~ EXTRUSION: El grusanc de extrusién es el
corazén de la prensa del macarrén. Este no sole for-

za la masa a través del dado, sino también la amasa
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para formar una masa homogénea y controla la veloci-
dad de produccifn e influye en la calidad del produc
to, La velocidad del gusano, asf como la temperatura
de la masa modifican el coler y la calidad de coc -=

cién del producto terminado,

Durante el proceso de extrusidn, se denera -
una cantidad considerable de calor, Los barriles de
extrusién deben estar edquipados con una chagqueta de
ehfriamienbo con agua para disipar el calor y mante-
ner una temperatura de extrusién constante. Para me-
jores resultados lLa pasta debe conservarse cercana-
a 51 grades centigradeos durante el procesc de extru-
si6n. Si la masa se calienta demasiado (por encima -
de 74 grados cent;qradcs) la calidad de coceisn del

producto terminado seri dafada.

Los macarrones extruidos a través del teflén-
son mu} lisos ¥ tienden o tener un aspecto mucho me-
jor que los productos similares extruidos en dados -
de bronce. Esta mejor apariencia se debe a la super-
ficie lisa y cercsa que se produce por baja friceibn

en los dados de teflén.

3.- SECADO: El secado es ain duda la etapa -

mis critica en su control dentro del proceso de ela-
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iz

boracifn de macarronas. El objetivo del sccado es -~

disminuir el contenido de humedad del producto de 31

‘a 12 ¢ 131 de manera que los macarrones se endurez--

can, tengan su forma y se almacenen sin deteriorar-~-
se. Para llavar a cabo fisto se utiliza cualquier di-
sefio de  secador. Sin embargo los problemas para se-
leccionar un secador y fijar las temperaturas adecua
das asf como los incrementes relativeos a la humedad-
son similares cualguiera gue sea el tipo de secador.
8i el secade ez muy lento, leg productos del inaca —-
rrén tenderﬁn a deteriorarge o enmohecerse durante -
el secado. Por el contrario si el secado es demasia~
do rdpido, se producirin gradientes de humedad que -
harin que los productas se agrieten o se rompan. El
agrietado puede producirse ya sea durante el perfodo
de secado o hasta varias semanas despufs gue el pro-
ducto haya salido del secador. En este dltimo casc -
el producto puede agrictarse despufs de que ha sido-

empacado y vendide.

Las operaclones de secado de la mayoria de -
los macarrones utilizan un secador preliminar para -
secar ripidamente la superficie del producto {nmedia
tamente despufs de la extrusidn. El presecado endure
ce las piezas del macarrén de tal manera que no se -

pegardn entre si. Bl interior del producto durines -
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esta operaci6n permanece blando y plidstice. El seca-
dor final se empleca para eliminar el grueso de la hu
medad del interior del producto. A medida que el pro
ducto se seca el interior se encoge con mayor rapi--

dez que la corteza externa.

Es esencial que los productos se seguen en un
ciclo de secado ajustado para cumplir los reguisitos
de cada producto. Las principales bases del secado -
para spaghetti son las siguientes: El presccador ex-
pone al producto al aire a A5°C durante una hora con
una humedad relativa de 65% y disminuye la humedad -
de 31% & 25%. En este punto el spaghetti esti toda--
via bastante flexible de manera que el presecado réd-
pido no establece esfuerzos que originen agrietamien
to. Entonces el producto entra al secador final en -
donde puede variarse la humedad relativa y la tempe-
ratura se¢ mantiene constante a 54°C, La primera eta-
pa del secade final mantiene al producto durante 1k-
hora al 95% de humedad relativa. Esto se llama el re
r;cdo de sudado o reposo en donde el producto se ~-—
equilibra con el aire de alto contenido de humedad,-
En la segunda etapa del secado final el producto se
expone a una humedad relativa de 83% durante cuatro-

horas, degpué&s de lo c¢ual el contenido de humedad es
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aproximadamente de 18%. Se elimina mis humedad en la
tercera etapa de secado final donde el producto se =
mantiene durante 6 horas a una temperatura relativa-
de 70%. Por Gltimo el producto se saca y se enfria a
la temperatura ambiente, 8i el ciclpo de secado tiene
éxire, el producto estari duro y flexible de manera-
que pueda doblarse a un grado considerable antes de
romperse. Si el producto no se ha secadoe en forma -
adeguada, estard mis bien blando y tenderi a desmorg
narse con facilidad. La verdadera prueba es gue el -
producto esté libre de grietas una semana después de

que ha salido del secador.

4.- EMPAQUE: Literalmente hay miles de formas
tamafio y tipos distintes de empague en gue pueden -
venderse los productos del macarréSn, s2in embargo to-
dog tienen funcicnes similares, o gea mantener el -
producto libre de contaminacién, protegerlos de da--
fios durante el embarque y almacenamiento y presentar

lo en forma atractiva.

El material principal para spaghetti es la -
bolsa de celofin. Esta proporciona una proteccifn -
adecuada para la humedad en el producto y se utiliza

con facilidad en miquinas automlticas.
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Muchos fabricantes prefieren empacar sus pro-
ductos en cajas, aungue las bplsas son bastante me--
nos costosas. Las ¢ajas son bastante f£8ciles de api-
lar ¥y proporclonan proteceifin a las frfgiles pastas.
También hay una eportunidad de imprimir anuncios -

m4s legibles en las cajas gque en las bolsas.

TIPOS DE PRODUCTOS DE MACARROM:

Una de las razones de la popularidad de los -
productos de macarrones es el gran nfimero de posi --
blies formas y tamafios disponibles y los numerosos mé
todos para preparar alimentos de pasta. Aungue la ma
yoria de estos productos estin compuestos soleo de se
molina y agua, pueden dirseles distintas formas que
proporcionen una variedad interesante y agradable en
el alimento. Tenemos con esto gque los productos de -
macarrSn mis populares son: espaghetti, codo y talla
rines. En las clasificaciones por tipos y consumoc, -
el spaghetti es ¢l producto de pasta mis pepular gue
tiene aproximadamente el 40,.5% de consumo total, el
macarrén esta an scgundo lugar y corresponde al w--
32.5% del total mientras ¢ue los tallarines represen

tan el 27%.
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IV.- TRABAJD EXPERIMENTAL

Se probaron distintos peorcentajes de Aislados
Praotelco para determinar cuil serfia el porcentaje -
mis adecuade, el cual propercionc un aumente conside
rable de protefina, una buena consistencia y lc que -

@5 m3s importante, un buen sabor.

¥a hablendo determinade experimentalmente -
cufil serfa el porcentaje adecuado gue nos diera los
parfimetros arriba ya mencionados, se prosigquid a in-
corporar en la nueva formulacidn huevo en polve, vya
gue el huevo fresco, proporciond su sabor caracteris
tico en el producte £inal, cen figto sc vis que el -
producto mejord en cuanto a: Consistencia, ceolor, -

apariencia, textura ¥ cohesién.

Habiendo ya elaborade la pasta con hueve, su
porcentaje adecuado de Aislado Proteﬁco, se probd un
aditivo, el gual fue Pelger Gel, para ver las carac-
teristicas finales del producto por la influencia de
este aditivo, las formulaciones para este fin se hi-

cieron con huevo y pin huevo.

Iv.1l.- PRUEBAS PILOTO:
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Para poder llevar a cabo este estudio, fue ne
cesario conocer primero las caracteristicas flsico--
quimicas, tanto de la sémola de trigo como del pro--
ductc final {spaghetti), asf como tambidén estableocer
las condiciones del proceso bajo las cuales se elabo

raron las pastas y son las gque siguen:

HMEZCLADD: Primero se deposita la sémola de -
trigo, despufs el Aislado Protefco de Sova, el huevo
en polvo ¥ finalmente el agua. Trabajdndose en la ho
mogenizacifn de las muestras secas con la velocidad-

Ha, 1 de la Mezcladora.

Antes de agregar el agua debemos de haber ho-
magenizado bien todos los ingredientes secos, para -
asi tener una muestra uniforme en la mezcladora, das
pués se adrega el agua poco a poOco a una temperatura
de 30°C, el mezclado ceon el agua se debe hacer duran
te 5 minutos a la velocidad No. 2 de la mezcladora, -
de tal forma que obtengamos una masa desmenuzable, -
El % de agua que se utilizd en el procesc fue segln-
el % de aislado Protefco utilizade, ya gque a mayer -
porcentaje de Aislade Protefico mayor porcentaje de -
agua se utilizaba, esto gquiere decir que el aislado-
tiene un gran poder de absorcifn gque es de & véces -

su peso,



EXTRUSION:

cual dentro de &ste se va ha amasar,

gue debido al gusano sin €in,

kl:}

La masa se pasa al extrusor el -

al mismo tiempo

forza a la masa a pa--

sar por una placa perforada, para el moldeado del -

spaghattl.

SECADO: El secado se realizé en un horno de -

cenveccisn natural,

durante 23 horas,

el cual se estabhilizé a 73°C, -

FORMULACIONES

MUESTRA | AISLADO |HUEVO EN | AGUA |PELCER| SEMOLA DE

NUMERO | PROTEICC |POLVO GEL. | TRIGO

(%) (%) {3) (3) (1)

1 - 1 30 - 65
2 5.8 - 35.4 - 58.8
3 1.7 - 11.0 - 51,3
4 9.7 - 41.6 - 8.7
5 1.6 0.5 40,9 - 51.0
G 7.7 0.5 38.8_| 1.3 51.7
7 7.7 - 39.8 | 1.3 51.2
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Iv. 1.1. MATERIAL PARA ELABORACION DE PRUEBA PILOTO:

a,-
5.-
6.~
7.~

Mezcladora Industrial Marca HOBART de

3 velocidades.
Molino Extrusor.
Horno de conveccién
sa, modelo FE 132K,
tura de 0-75°C,
Termémetro 0-100°C
Parrilla eléctrica.
Vaso precipitade de

Probeta graduada de

Natural Marca Eli

rango de tempera-

250 ml.

100 ml.
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Iv.1.2., DIAGRAMA DEL PROCESO DE ELAPORACION DEL SPA-

GHETTI,

SEMOLA DE TRIGO l

lAISL.l\DO PROTEICO | ! AGUA |

HUEVDO EN POLVO

- durante 5
MEZCLADO minutos
AMAZADO

EXTRUSION

|

PRESECADO CON

a una temrperatura

de 35°C, durante-
AIRE i5 minuéos.
durante 23 horas a
SECADO 73°C.
PASTA

NOTA: Los datos de tiempos y temperaturas correspon-

den a las utilizadas para todas las pruebas pi

lotos.
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IV, 2. ANALISIS DE PRUEBAS:

PROTEINA:

El contenidoc de Protefna se determiné por el-
método del A.0.A.C. (15), que consiste en la determi
nacidén del nitrégeno total presente en la muestra, -
por medio de una digestifn y desatilacién Kjendhall.-

Los resultados se¢ expresan en base seca.

HUMEDAD :

El contenido de humedad se determind por el -
métode de AnSlisis de Alimentos (14), que consiste -
en la determinacidn directa del porcentaie de agua ‘-
en 5 G. de muestra gecada durante 2 horas , a una -

temperatura de 130°C.

CEHIZAS:

El contenido de cenizas se determind por el -
método del Anilisis de Alimentos (14), que consiste-
en el calentamiento de la muestra a 550°C durante 4
horas para lograr la destrucciﬁn de toda la materia-
orgénica y la volatilizacién total del agua conteni-

da en la muestra.
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Z

El contenido de grasa se determind por el mi-~
tado del Saxzhlet, basindose en al Andlisis de Alimen
tos (14), gue consiaste en una excraccidén con solven~
te orgdnico, durante 3 heoras sequido de la evapora-—-

citn del solwvente y pesando el matraz que gontiene -
1a grasga.

A CONTIMUACION SE PRESEHTA EL CUESTIONARIO UTILIZADO
DURANTE LA PRUEBA DE DEGUSTACION DEL SPAGHETTI.

PRUEBA NUMERO 1

A continuvacidn =ze preszentan tres muaestras

(A, B, C ), diga usted cufl de estas tros muesktrag -

contiene proteina de soya

Mencione en hase a gué notd la diferencia

PRUEBA NUMERD 2

A centinuacidn se presentan tres muegstras (A,

B, C} a las cuales usted avaluard cada uno de los

atributos de calidad de acuerds a la escala presenta
da,

MUESTRAS
A B £

muy cesbalose y/o liso {3} [ L}
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MUESTRAMAS
A B <

lgo resbaloso y/o liso
decuado

lgo 4spero

uy &spero

— -
S
P
L
P A
— e

uy durc y/o firme
ilgo durec y/o firme
decuado

lgo suave y/o blando
iy suave y/o blando

— o -
— e -
L
— e -

Yy jugose
hlgo ijugoso
pdecuado
hlgo seco

o Iy e R ]

— e em e e
-~ -
[
—
R

iy Seco

muy masudo y/o pastoso
hlgo masudo y/o pastoso
hdecuado

quo harinoso

muy harineso

— e e
— e el g e
P e ]
e at r
— o e

Muy pegajoso
hlgo pegajoso
pdecuado

nlgo inhaderente
mut inhaderente
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PRUEBA NUMERO 3 )
A continuacifn sc presentan tres muestras (A,
B,Cl Eﬁalﬁe seqgfin su criterio, las muestras que ensg
Huida se especifican en cuanto a:sabor, forma,. color
Btc. (la que mejor le parezca de las dos)
py?B AycC ByCcC
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IV.2.1. DEFINICION DE CADA [MO DE LOS ATRIBUTOS DE -

CALIDAD:

ADHERENCIA A LA LENGUA O RESBALOSD: Es ¢l grado de -~

humectacién superficial gue presenta el spaghetti al
ser colocado sobre la lengua, es deecir, la facilidacd
de movimiento de los hiles del spaghetti cuando se -

colocan sobre la lengua sin ser masticados.

CONSISTENCIA O JUGOCSIPAD: Es la capacidad que tiene-

cada hilo de spaghetti de liberar agua al ser masti-

cado dos veces con los melares.

DUREZA: Es la fuerza gue se necesita para comprimir-
el spaghettl, es deecir, la fuerza necesaria gue de--
ben aplicar los molares para lograr cizallar el hile

de spaghettl cuando se mastica dos veces.

MASUDO O PASTOSO: Es la rapidez con la que se forma-

una masa al ser masticado el spaghetti mis de dos ve

ces.

ADHERENCIA A LOS DIENTES O PEGRJOéIDAD: Es la capaci

dad que tiene el spaghetti de adherirse entre sf y -
entre los melares-paladar al ser masticado para for-

mar el bolo alimenticio.
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IV.2.2. MATERIAL UTILIZADO EN LOS ANALISIS DE PRUE--

BAS:

PARA PROTEINA
l.- Matraz Kjendhall
2.= Matraz Erlenmeyer de 5040 ml.
3.- Chaqueta
4.= Matraz de destllacién
5.- Refrigerantes
6.~ Mangueras
7.- Soporte Universal
8.- Pinzas.

PARA HUMEDAD
l.- Estufa
2.- CaApsula de porcelana
3.- Termfmetro

PARA CENIZA
l.- Mufla
2.- Cépsula de porcelana
1.~ Aparato Soxhlet -

2.- Chaqueta
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1v. 2.2.1. REACTIVOS UTILIZADOS EM LOS ANALISIS DE =~

PRUEBAS,

PARA PROTEINA

l.- Oxido de Mercurio

2.~ Sulfato de potasice pulverizado

3.~ Acgldo sulfdrico concentrado y 0.1 N
4.- Ticsulfato de sodio al 25%

5.~ Zinc en grapalla

6.- Hidréxido de sodioc 0,1N y al 50%

7. Rojoe de Metilo (indicadeor)

PARA GRASA

1.- Ciclghexano.,
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V.- ANALISIS DE RESULTADOS

A contipuacién se dan a conocer las caracte--
risticas ffaicas gue tom8é cada una de las muestrasg -
de pasta, despufs de haberlas cocido durante 10 minu

tos.

MUESTRA Neo. 1
La pasta queds de muy buen color, sabor y tex

tura; present$ una cohesifn bastante buena.

MUESTRA Ho, 2
La pasta duedd bueno en cuanto al eolor, tex-
tura, El sabor de la proteina no es detectable y la

cohesién se ve bien.

MUESTRA No. 3

La pasta presenta un color y una textura bas-~
tante aceptable. El sabor de la soya no es detecta--
ble, y el sabor en 3{ de la pasta estd bueno. La co-

hesifén estd en su punto.

MUESTRA No. 4
La pasta presentd un celor bueno, la textura-
ya se ve modificada, ya gque aparecen pequefios grumi-

tos a lo largo del spaghetti. La cohesidén estd un -
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Poco eldstica. El sabor estd bueno, ya gue no se mo-

difica por el incremento de proteina.

MUESTRA No. 5

La pasta mejoré en cuanto al sabor y el co -
lor. Ya que de estar amarillo claro past a un amari-
llo brillante (mfis marcado). Respecto al sabor se -

pueda decir gue mejord positivamente.

MUESTRA No. 6

La pasta cambid de aspecto, ya gque el color -
se ve diferente (un poco gris). El sabor estd mfs o

manes bueno y la cohesifn estd un poco eldstiea,

MUESTRA No. 7

La pasta presenta un color grisaceo muy noto-
ric, la textura se ve bien aunque la cohesién estd -
demasiado elistica. El sabor varid mucho respecto a

la muestra No. 6.
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A todas las muestras realizadas, se les deteg
mingé el peorcentaje de proteina gue contenfian en base

seca y los resultados fueron los siguientes:

MUESTARMN No. PRO'{EIHA

16

26,4

32.8

8.0

40.2

41.5

ST ¥ NIV TR (S (SR [ T ()

43.8

Para hacer las determinacicnes de grasa, hume
dad y cenizas, fue necesario desechar las muestras -
gue sc vié, eran las mids deficientes de calidad como
es: no buen color, no buena textura y no buena cohe~
gifn. Por lo tanto se decidif trabajar con las mues-
tras 5 y 6 por ser las mejores, ademis de que contie

nen un porcentaje bastante bueno de protefnas.

La muestra nfmero uno se tomé como blanco pa-
: - .

ra todos los resultados que fueron los sigulentes:

ESTA TER1S 49 3
SaLR . 2F i ﬂ;B:.EﬂE'i'BE%A
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PESD CAPSULA

MUESTRA! PESQO CAPSULA PESD CAPSULA| FORCENTAJE
NMIMERO S0LA DESECA- | CON MUESTRAY 0N MUESTPA DE
oA SN ANCTMERAR [DMCINERADA [ CENIZAS
1 53,4972 58.4972 53.5353 0.762
5 43.4200 48,4200 43._4600 0.800
6 44.2134 49,2134 34,2753 1.240
DETERMINACICH DE HUMEDAD
MIESTRA } PESO CAPSULA { PESC CAPSULA | PESD CAPSULA | PORCEXILAIE
NUMERD SOLA DESRCH- | CON MUESTRA- | CON MUESTRA DE
oh, SIN DESHCAR | DESECADA HUMEDAD
1 53,4972 58,4972 57.8891 12,14
5 43,4200 48,4200 47.8202 12.00
5 44.2134 49,2134 48.6134 12.00
DETERMINACION RDE GRASA
MUESTRA PESO DEL MATRAZ | PFESO DEL MATRAZ | PORCEN~
CON MUESTRA AN- | CON MUESTRA DES | TAJE DEl
TES PUES HUMEDAD,
1 126 126.28 1.6
5 126 126,35 7.0
] 126 126,41 8.2
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RESULTADOS DE LA PRUEBA DE DEGUSTACION

En estas pruebas fue necesarjic la colabora =--
¢ifn de 10 perszonas que se¢ tomaron al azar:

La muestra "A" corresponde a la muestra No. 6

La muestra "B" corresponde a la muestra No. S

La muestra "C" corresponde a la muestra Ho. 1

PRUEBA NUMERO 1

Solo 2 perscnas de las 10 pudieron detectar -
el sabor de la proteina, segln contestarcn lo detecta

ron por la diferencia de textura en su paladar.

PRUEBA No. 2

La calificacién para cada unc de los atribu--

tos de calidad era la siguicnté:

PUNTOS
muy resbaloso y/o liso 1
alge resbaloso y/o liso 2
adecuado 3
algo dspero 2
muy aéperc 1
muy &u:o y/o firme 1
alge duro y/o firme 2
adecuado .,
algo suave yfo blando 2
muy suave y/o blando 1
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muy jugoso

algo jugoso

adecuado

algo seco

muy seco

muy masude y/o pastosc
algo masudo y/o pastoso
adecuado

dalgo harinoso

muy harinoso

muy pegajdso

algeo pegajoso
adecuado

algo inadherente

muy inhadherente

PUNTOS
1

- W N R o B LN R H N W N

De acuerdo a la puntuacidn antes mencionada -

los resultados fueron los siguientes:

MUESTRA "A"
MUESTRA "B"
MUESTRA "C"

110 puntos

138 puntos,

. 128 puntos
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PRUEBA NUMERO 3

De acuerdo a las opiniones dadas se pudo ver
gue la muestra "A" no gustd por su textura un poco du
ra {eldstica) en cambio la muestra "B" gustd en la ma
yorfia de los casos, aunque an comparacién con la mueg

tra “C" estd sobresalid con 10 puntos.

COMPOSICION BROMATOLOGICA

MUESTRA No. 5

PORCENTAJE
PROTEINAS 40.2
CENIZAS 0.8
HUMEDAD 12.0
GRASA 7.0
CARBOH IDRATOS __40.0
100.0

COMPOSICION BROMATOLOGICA
DE UN SPAGHETTI COMERCIAL

PORCENTAJE
PROTEINAS 15.5
CENIZAS 0.5
HUMEDAD 12.0
GRASA 4.4
CARBOHIDRATOS 63.6
100.0 '

(2)
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VI. CONCLUSTIONES

be acuerdo a los resultados obtenidos a lo largo-
de este trabajo, se pudo ver gue la muestra No. 5
fue la de mejor presentacidn, mejor calidad, y en
cuanto al sabor, muy parccido al de una pasta co-
mercial.

Como sc puede observar en la tabla del valer bro-—
matolsgico, la pasta realizada cumple su objetive
ya que aumentd su valor protfico de 15.5% a un -
40.2% en basc scca.

El Asilado Protéico de soya fue de mucha importan
cia en la realizacidn de esta pasta, y podemos de
cir que ademfiis de haber aupentado el valor protéi
co no aumenta considerablemente el precio del pro
ducto, por lo que puaede ser adguirido a un precio
popular.

Es impoartante agregar que no importa muchas ve--—
ces la cantidad de protefna gue se consuma, sino
la calidad de &sta, ya que debe de proporcionar -
aminoficidos esenclales en la dieta. Tal es el ca-
50 del aislado protéico de soya, el cual incromen
ta isoleusina en un 31.5%, leucina en un 10.8%, -
lisina en un 188%, fenilalanina en un 13.16%, -
trecnina en un 37.5%, triptofano en un 21.5% y va

lina on un 16.2%.



S5.=

55

Se debe utilizar en el proceso sfmola de trigo -
con un tamizado f£ino (100 mallas), ya que la gra-
nular trac problemas en la operacidn del amasado.
Las temperaturas de secado {73°C} y del agua de -
amasado (30°C), deben scr exactos, de lo contra--
rio, la pasta modificard su calidad considerable-
mente.

Con la adicifn del 2.5% de Pelcer Gel, cocmo se -
menciona en la pigina No. 22, efectivamente se -
obtiene una pasta mis resistente al manejo, asf -
cama una pasta mis elfistieca, por le que no es -
agradable al paladar, aparte el sabor se modifica
perceptiblemente, Tal vez si se usara en cantida-
des menores del 2.5% recomendado, sSe¢ encontrarid -

la proporcifn Sptima para textura y sabor.
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