~ 300627

UNIVERSIDAD LA SALLE

Escuela de Quimica Incorporada a la UNAM.

TLSIS CON
FALLA DE ORIGEN
“ESTUDIO DEL COMPORTAMIENTO FISICO, QUIMICO
Y REOLOGICO DE MEZCLAS A BASE DE HARINA DE

TRIGO CON PASTA DE SEMILLA DE GIRASOL, PARA
LA ELABORACION DE SOPAS TIPO PASTA’ "

TESIS PROFESIONAL
Qe pea obtener el Ttuo de

Quimico FARMACEUTICO BIOLOGO
p r e s e n t a

ROSA CURIEL SALAMAN

Director de Tesis: DRA, RUBY NICKEL DE CASTREION

México, D. F. 1990



pr—

%‘g Universidad Nacional
:‘\-A

2%  Auténoma de México
UNAM

UNAM — Direccién General de Bibliotecas Tesis
Digitales Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA
SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta
protegido por la Ley Federal del Derecho de
Autor (LFDA) de los Estados Unidos
Mexicanos (México).

El uso de imégenes, fragmentos de videos, y
demas material que sea objeto de proteccion
de los derechos de autor, sera exclusivamente
para fines educativos e informativos y debera
citar la fuente donde la obtuvo mencionando el
autor o autores. Cualquier uso distinto como el
lucro, reproduccién, edicion o modificacion,
sera perseguido y sancionado por el respectivo
titular de los Derechos de Autor.



EL aseser Acadimice:

Dra. Ruby Nicksl de Castrejin

)‘9/@@7 /! A /4%74_4/4:, o



Esta tesis se 1lev6 a cabo_en el Departamento

de Ciencia y Techologia de Allnentas ds la
Divisién de Nutrici6n Experimental y Cienci:
de 1os'Alihentos, del Instituto Nacionsi de
1a Nutricign "Salvador. Zubirdn"s bajo s di

recci6n’de 13 . on C. Josefing C, Norales de

Leén.



EL asesor de Tesis:

M. en C. Josefina C. orales de Loén




coNTENIDO

1) IvTRoDucy 1
w s

) 2 % 3
3.1 Tetgo y Pascas % ¥
3.2

3.3 Fibra Dletdeica.

34
V) METODOLOGIA Y MATERIALES....

4.1 Macortan Peisas.

411 Seloceten.....

4.1.2 Caracterizactsn de las macert
412,10 Aalietn quatco proxtaal.....ivsisiiii2d
s

4.1.2.2 Mistn de antnofetd

4.1.2.3 Doterstnactn de detdo cloropéatcor
e pasta de seatila do girasol....rees2S

4.1.2.6 Deceratoacign

1as proptedades-

reol6gtcas de 1o sesolina do trtgo.
41,3 Acondietonantenco de lan sateriss peiass........26
wraa
wise




431 Blal

et6n do 1as sopas....

4.3.2 Bvalusctén da 1ss sopa




cusoro

cunomo

cusoro

cusoro

cunoro

cuno

cunoro

cunno

oo
cuRnio

.

.

.

w.

v.

I

vz,

vz,
.

morcE  bE CuADROS.

Foruato de 1a prusha de nivel de ogrado. ...

Compostetsn quntca do las sacerias prim

Contantdo de antnofcidos an sesolins do trigo-

Contentdo de algunos antnofcidos en trigo y -

pasea do girasol y recosendactones FAO/NHD 1973.

Deceratnactén de Setdo clorogintco en la =

»

ta de acmtlle de gieanol.cv.sersnrsivriisiniesnsdd
Datos obtentdos & partir del fartaograza -

de 1a hartn de trigo..

Datos obtentdos a partir del alveogeasa =
e 1a haring de te1g0Lerurieisenensesssenie sl
.56

Prushas de coscidn de las topss €1po "pasta”.

Anfltsts quiatco proxteal del producto £imal.. ... .38

Cuentas microblanas del producto FAAaL...essverseiei39



oIz DE  FroRAS

FIGURA 5. Cileulo castico de mezclas girasol-crigo por -

el sitodo de Caltficactsn Qufaica.......

RSN




D INTRODUCCION



D txTaobuCeION

En el Inscicuto Nacional de ls Narriciss "Salvador Zu

sicusctn ser

i seave 18,1267 ).

Lo anterior ha crafdo como consecuencia, una dismine’

©i6n cada vez mayor, en el consumo de protefass de -

origen sninsl. Como slternstiva, se tienen las prote:

sinosas de
S dibpeniiies 1, 0.

téxico, 1a obtescisn de aceite de girasol se ha i
Cusndo

crementado en los Gltimes afo:
o e1 aceice de 1a semilla de girasol, queda una gran
cantidad de pasea restdual (21,.22), la cual ticae un




Para el aprovechantente del gir

1 s ha visualizado
18 incorporacid de la pasta residusl, en diferenes-

na que tienen como caracterfaticas, un smplic consuso
on nuescro Pafa (23), un bajo costo y son de ficil

nelo y almacenamiento

Agunos investigadores han sugerido el
pastas para la incorporacifn de nucrientes a la diet:
pero la tecnologfa de las sopas do pasts se dirige -
afs & 1o ueilizacidn de la havina

10-

erigo como tal,-
que & au complemantacitn con oleaginosas; L

encuentran actuslmente en el merc,

o ela

ae adas & base de trigo principal-
mente y conticnen altededor de un 9% de procefnas.



A fin de continuar con los estudios realiz
Tnsticuo Nacional de la NutcieiSn "Salvador Zublrdn”,
sise
vegetales, se hizo necesario el-

en su prograns de sprovechamiento de ol como

e
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11) 0BJETIVO

Estudiar el comportamiento f1sico, quinico y reologico -
do mezclas a base de harina de trigo con pusta de semi -
11a de girasol, para la claboracién de sopas tipo "pug -
i
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D) cEuERALIDADES

3.1 Trige'y Pastas para Sopa.

EL trigo es un cereal usado diariamente en la -
dfeta humana. La harina de trigo se veiliza pg
ca elaborar pan, pasteles, gallecas toreillas y
past para sopa reprasentan una -
de las formss mis antiguas en que el trigo se -
ba consuaide (20). En el aiglo XV, los italis

Las past

panificaci6n; esto se
en pasca se fabrican con

se secan, pueden almac:
teriorarse (20).

La Legislacifn Nexicans define a las past:
ra sopa de 1a‘siguiente form:

“Paste do hari-

na de trigo y/o semolina pars sopa: se enciende
por este producco al elaborads por la desecs -
€160 do las figuras obtenidas del a

©fa de Salubridad y Asistencia, dentro de los -
1f8ites que sefiale y de acuordo con el tipo de-



¥ pul ¥ et
srado (16, 20).

L bsicas para ol procesamtento del -
Erigo "durua” son: limpieza, acondicionamiento,
solienda y puriticacidn (2, 15).

La laptezs consiste en eltmi
maceria extraia, ya que uns c
de €sta, puede perjudicar la spariencia y calis
de1 produces (2, 13, 20).

miento se realiza tratando el tri

1vado se endy




rezca y pueda separarae del endospermo con faci
1idad. Eaco con el fin
cancidad de
rina (2, 13).
La soltends

divide ‘on dos parces:iruptura y-
Feduccifn, L ruptura consiste en abrir y ras-
™ los grance de trigo para separar el endos
perac del salvado, ueilizando una serie de rodi
los corrugados. La rediccifn sirve para moler
1a semslfna hasta ol tasalio adecuado, para lo -
cual se usan rodillos con une corrugacifn =fs -

fina que 1o

las etapas de mollenda,
Fios para facilitar la reduccifn
con una producei6n afnima de harina (2, 15).

La purificaci6n consiste en eliminar las paref-
de salvado. Ea preferible la sy

Lina, que tione un tamado de parcfeula fino y

Eienden a absorber agua

partfculas grandes y
¢ secas durante ol -

z2elade, provocando 1a aparici6n do puntos -
blancos en o1 producto (2, 20).

La cuenta bactert

1 producto ev directanen
cetonal 4 la cuenta bacteriana del agua
bido 4 que durante el pros

Ppara soba, no se alcanza 1

e pro
7 de 1a senolina,
mienco de pasta;




.2

tovrizacis:

peracurs de p

por 1o cante, el

agua el agua que s usa en 1a fabricacion do -

as slimencicias debe ser pura, sin ssbor y-

adecuada para beber (2).

Girasol.

EL girasol (Helianthus anmuus) es una planca -
oleagiioss originaria de Mixico, en donde exi
ceglones con un clima aproplado pa-

con aapli
ta cultivarlo (4). Esta oleaginoss ocupa el
en 1a produceisn

sundo Lugar como materia pes
internacional de aceites, por su calidad y ren-

dintenco (7, 19, M.

Algunos investigadores han estudiado al girasol
7 han reportado su valor mutritive. la pasta -
i11a de girasol, obeentda-del

residual de 1a
proceso de extraccin industrial de sceite da -

de lisina que ha recomendado la FAO, tienen mis
sntnofcidos azufrados que las proced
soya y los aninodcidos esenciales restances

encuentran en cantidades apreciables (5, 8, 12,
2.



Lo calidad de las procetnas
rior a la de otras oleapin
ajonfolf, y & la de algunos

gunos eatudios biol6gicon mueatean que las pro-
tefnas dod girasod son alca
(30%), por 1o eual, won mejores que la mayorfa:

de 1a oya, en 1o referente a digentibi-
1idad (81,

Les protetnas dol girasol tiensn un valor blold
Bico alto; o\ Indics do Eficiencia Protefnica -
(IEP) g 46 90% con respecto al TEP de la <
'y su Ucilizacion Neta de Protefnas (UNP)
de 80% con renpecto a 1o UNP de le casefna (4,
0. i

Diversos estudios han demostr
de pra

o que 1o senilla

1 no contiene ninguna subscancie toxi-

ca o antinucricla, a diferencia de otras oleagi
nosas (30).

plemento potencial de protefnas
bunana (3, 30).

argo, la aplicactdn do la pasta de seni-
11a de girasol en altnentos ha estado linitada-
pot el color oacuro que le imparten los compues
&

polifentlicos que conticns. Do facos, el -



principal polif
EL contentde total de compuescos fendlicos en -
1a i11a de girasol es del 3.0 al -
.92 an.

1 es el fetdo cloropdnico.

Los cor

butdos en diferentes

fenblicos y sus Esteres, es contn en la mayorfs
las oleaginosas (26).

Los compuescs
desarolle de

en los producton alimencicios.
fendlicos libres sufren wna oxidacisn enzisfti-
ca a o-quinonas y subsecucntesente,
1a lsina y 1a metionina en las protefnas (24).

EL feido clorogénico en o1 girasol s un micro-
comstituyente fandlico que provoca problenss en
ebido

£ on alis

1a uedlizaci6n de 1o
8 las coloraciones verdes y caffs que le c
e (24),

EL'fcido cloroginico es un ater de los Feidos-

cafétco'y quinico, y se encuentra en muchas for
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Mientras el Scido clorogéaico en la semilla d
e del color verde 2

girasol es el respons
£6 de 1o pasta de esta oleaginoss, el Seido c
feico produce solamence wn ligers color ross y-

1 Seido qufnico no tiene ningdn sfecto em ol -
color (24).

de su alts concentractfn de fei
Seatan, 1a pats 46 secalin AT i
sabar y olor mejores que los de-las pastas de -
i11a de algodsn y cacahuare (24):

<oy,

La pasta de semilla de girasol contiene aproxi-
0.9% de malc;

Pibra Diecgeica.

4e los vegetales, que uo o
testino delgado de los mamtferos. Escos com -
bor las enzin

puestos no son hidroliza
el tracto digestivo humano.

uestos incluye celuloss, poli

Este grupe de



sachridos no-celulfsicos como pectinas y hemi
ey ligaina. Algun
Gon alto contentdo de €1~

préccica de 1a

Clertas respuestas flsioldgicas se han asociado
a1 consumo de fidra dletdtics; por efor

10
o1 bolo fecal y uns dtsalnucitn -
0 o1 plasma, eatre ot

cular fheilaence y con suficiente volusen para-

inducte a la defecacifn.



o

cretatento, divorcieulitts,
cer del colon y otras entermeda paree
del tubo digestivo. También 3 ello hay que -
inctdencia do cardlopatfa, diabotes-
sellitus y obesidad.

cin -

Por tales razones, algunes fabricantes de alf -

naturales do fidea, como loa producton de grano
antero 3 el salvado.



3.4 Reologta (32, 33, 34, 35, 36, 31)

atebutcse al contentdo y naturalera de lss procefoas, deg
ero del complego el gluten. Un gluten Medto Tueste prody
s de calidad Gprtss.

ce una pa

La Reologta se b definido com La Lavestisacisn siscessts
ca de 1a deformacisn y [lujo de 1a msterta, en relacisa a-
1a fuersa y al clespo. La deforsacisn pucde sec de dos €&

pos: Deforssetsn ceversible, Llsssds elasticidad y deforss

<16 fcreversible, Llsmsds flujo.

La reologta de los productos de trigo tovolucta la forms
de la masa y sus caracterfacicas coso son: elascicd -

excensibilitad, shorcin,sunvidad, du

13 sasa o5 un matertal cosplejo; 51 fuera un estado o st
teas stzple, com slido. Lauido o gas, sedtr y decerat -
nar sus caraceerfseicas socfa fieil. La sasa mo es wn 1f-
qutdo, ero fluye un s6ludo, pero es elfscica. Ee-

€as dos caracterfscicas son apoctances en su comortanten
€0 y propledades fistcas.

£ relacivasente fdctl demostrar algusas de las caracterly
ticas feicas de 1a mass; medir estas carscterfticas s -
s diffetl, poro decerntnarlas

excressdaneate 1ffeil.

Las propledsdes reolfgicasde las mssas de barine de trigo-
depenten de 1 cospostetdn y propledades ffstcss de sus -



conaticuyeaces. & pesar de la seplia favescigaciin que -
extace sobre las propledades funcionle
e 1as p
st y ou estructura (fatea y quinten
comprentido en tératnos cualicacives generales.

‘ebe al agua, 1fpidos y & la velocidad del tntercasbio re-
Versible de ealaces en la estructura conectads.

La reologta de

Los sfcodos « Lnstcumencos de pruesa (fstea e ueiliz
e clasttican en dost

para sedt 1a torstén.

para sedi a censtn/deforsactfn o elastict-

tnstrusencos proporcionsn clerta Inforsacisn acerca-



et

Los tnstrumentos para medic la torstdn se uetlizan para -
evaluar e cosporeantenco goneral de sezelado de 1a mas

aue tncluye 1o fuerza do 1a

rolactonada con propleda-
des cales conos absoreldn do agua, colerancta al mezclado,
arcollo mixtas, stc.

cteapo
BL fartnggrato es el tnscrusenco ueilizado universalaence

a a1 medte su plastictdad-

B el para conocer 1as propledades reoldgt
cas de 1as masas para pastes slisentictas, en la evalug -
ct6n do 1a calidad de 1n sewolina do trigo durve. Regls
€ra 1a restotencts que presenta la mass & las cuchilles du

cante un wezelads prolongado y relacivos
cesporatura constance, transmicigadola a un dinssSustro.
Eate, a su vz, estd conectado @ una pluatlla que traza -
uan curva. sobre una gestica.

en el farge

wttlizan en
1a fabeicactdn corecctal de sopas de pasta.

B fartafgrefo ndica bistcansnte dos proptedades ffricas

iaportances de 1

Lo sbsorct6n o cantidad de agus -
requerida por 1a masa para tener una consistencis decerais
nada y un perfil general del comportantenco de la masa en-



zclado o 1a tolerancta

o 18 masa 4l sbuso mecdnico.

Las caracterfacicas
cun 3 una absorctn baga (31.3T por efeaple) se el
en exes tepost

Variedades da gluten Dibil Extensible, cuyo tiespo de dess
£rollo de 1a masa s corto y su fadice de coloranca os al

fe mesclado de 1a semolina de trigo du
sttean

o
Variedades de gluten Nodto Puerce, con mayor tiempo de

sarrollo do 1a aasa, asnor Indice de tolerancia y banda de

Lo corva ude ancha.
Vartodades de gluten Moy Fuerce Tnestansible, que prs

tan ua tieapo de desarrollo de la easa largo y un fndtce -

de tolerancts my bajo.

Los masas de glucen DbLL Extensible son muy dur
adhieren al tazdn y & las cuchilias dol sezclador. L na-
turalesa floja y flutds de la
forae y una banda angosca. For ocro lado, las aas

yee -

produce una curva unt -

Bluten Huy Fuerto no son duras y se separan do 1o
Loonte.

Uno de estos tnatrusentos es el AlveSgrato de Choptn, en =



o1 cuat coloca -

forsa un creulo de masa plano, que
scbre un platillo y con atre a prestén se tnfla para for =
sar una bushuga, hasta 2o punto de ruptuta.

Las lecturas que se obienen del alveopeasa son: Altura -
ixtaa de 1a curva, que es siatlar  la resistencia al ez~
Erantento; prasién afxias; 1a longteud de la curva, que -
6 1a extenstbilidad; o1 res bajo 1a curva, que fndtca la
fuerza.

EL volusen de agua uetlizade escd relactonado con la exten
atba1sdad de 1a msas.

B alvedgrato mue
procefas de 1a hactna; a sayor contentdo de procefns, =a -

3 una corcelactsn con el contentdo de-

yor altura de 1a curva.
EL alvesgrato proporcions Infornactsn sobre 1 relacisn
encta 3 1a deformacisn 5 1a extensibiiidad.

ere la cest

Lo evaluactsn de las propledades ceoldgicas de las mass

de semolina de trigo, es un buen lndicativo de la caltdad-

que s cengan Las propledades reolfglcas deseables, va que
La prueha de caltdad defineiva sigue siendo el Jutclo del
consuator.
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1V) NETODOLOGIA Y ~NATERIALES

4.1 Materias Prinas.

41,1 Seleccion
prinas, harina de trigo (semolina de la £
brica de pastas para sopa Nutripasts) ¥ -
pasta de seailla de girasol (residuo de la
Industria Aceitera Nacional, que fue pro
Porcionada por Aceite CASA, S.A. de C.V. -
en forma gratuita).

Se utilizaron cono materias -

Caracterizacién do las materias primas.

4:1:2.1 Ans1isis quimico proximal (1).

Se detorninsron hunedad, cenizas -
totales, nitrégeno total, extracto
otéreo y £ibra cruda en

rias prinas, por triplicado.
Hunedad .- Se deterning por ol méto
do do calentamiento directo, usan-
do una estufa do secado (¥étodo -
Oficial No. 14.004 AOAC) .

Cenizas totales.- Se deterainaron-
por ol método de incineracién Gni-
ca, utilizando mecheros de Bunsen-
¥ Rufla a $50°C (Método Oficial -
No. 14.006 AOAC) .

Nitrégeno total.- Se detoraind por
el método de Kjeldahl, con un apa-



FREXY

IRER]

rato Kjeldahl de digesti6n y.desty
laci6n (M6todo OFictal No. 2.040 -
Aoncy.

Extracto otéreo.- Se deteraing por
el método de extraceion contfna,-
usando un 'aparato Goldfish de ox
tracei6n Olbtodo Oficial No.7.045-

A0AC).

Fibra cruda. Se deternind por el-
método de hidr8lisis fcida y alca-
1ina, con fcido sulfdrico e hidrs-
Xido de sodio, Tespectivas
Olétodo Oficial No. 7.054 AOAC).

Anflisis de aminofcidos.
Se doterninG el contenido de aming
Gcidos esenciales y no esenciales-
n ambas materias primas.
Aminofcidos (excepto triptéfanc).-
Se deterninaron por el método de -
cronatografia en coluana (29).
Tript6fano. - Se deterning por el
método de Herndndez y Bates (10).

Deterninacign de deido clorogénico
en pasta de semilla de girasol.

EL deido clorogénico, responsable-
del color obscuro de la pasta de -
seailla de girasol, se deterniné -
en esta materia prina, por el néto
do do absorciSn en ultra-violeta,-




nidiendo 1a densidid Gptica en un-
espectrofoténetro a 324 mn, apli *
cando los procedinientos descritos
por Fan y Sosulski (5) y Milic et
a1 Gt i

PRI

seutitin

4.1.3 Acondicionamionto de’las materias primas.

4.1.5.1 Moliends y cornido.- La senolina -
do trigo y 1a pasta do semilla de-
sirasol se molieron por separado,-
utilizando un molino de cuchillas,
para reducir el tamao do partfcu-
1o hasta atravesar una malla del -
nénero S0 (equivalente a una aber-
tura de 0.297 nm), a1 ser tamiza -
das usando un cornidor vibratorio.

4.1.3.2 Elininaci6n del Geido clorogénico-
contenido en la pasta de semilla -
de girasol.- Se llovaron a cabo
cinco extracciones con alcohol otf



.2 Mezelas.

4.3 sopas.

4501

Lo al 70 y una agitacion de 30-
minutos en cada extraceisn.

por el método de Ca-
lificaci6n Qufnica; utilizando cada mate -
ria prima en una proporcion del 0 al 1003~
5 el contenido de aminogcidos -
contra el patron dado por la FAO/HHO en -
1973

Elaboracién de las mezclas.- Se elaboraron
1as mezclas experimentalmente, mezclando -
1a semolina de trigo con la pasta de semi-
11a de girasol, en una proporcin de 0 al-
1004 de cada una, con una variaciGn del -
108 entre cada mezela.

Deterainacion de las propiedades reolégi -
cas de las mezclas.- Se utilizaron el fari
négrafo de Brabender y el alvedgrafo de -
Chopin, para determinar elasticidad, exten
sibilidad, fuersa, tenacidad y estabilidad
de cada una de las mexclas por duplicado.

Elaboraci6n de las sopas.- Se elaboraron -
1as sopas experinentalmente con base en el



Diugrams de Flujo que se presenta en la Fi
sura No. 1y bajo las condiciones quo se -
especifican en el misno, en lotes de 500 -
gramos. 4

consistencia al tactc
“pasta’, y so doterninaron: s61idos dospron
didos en el ‘agua de cocimiento.

4.4 Producto Final:
4.4.1 Evalusci6n del producto final.

4.4.1.1 Anflisis sensorial.- Se llové a c
bo una prueba de Nivel de Agrado,-
con la participacién de SO panelis
tas (no entrenados), usando una es
cala hedénica del 1al 9, segln la
prueba No. 19 propuesta por Hirsh-
(1) (ver Cuadro 1).

4.4.1.2 Andlisis quinico proximal (1).
Se deterntnaron enizas -
totales, nitrGgeno total, extracto
etéreo y fibra cruda en ol produc-
to €inal, utilizando los mismos ng
todos empleados para ol andlisis -
quinico proximal de las materias -




MATERIAS PRINAS

strasol

180)

ffindisis qutsico proxiant
nograzs

(posta restdual
7

. ndlisis Microbioldgico
PRODUCTO FINAL

Figura N

1 Diagrama de flujo para lo obtencidn
a opa



cuRDRO T

FORMATO DE LA PRUEBA DE NIVEL DE  AGRADD

PRODUCTO:  Sopa_elaborada con harina de trigo'y pasta de
semilla de girasol.

Coloque uns "X" en la cacala, en el punto:que,’en su oy
ni6n, describe mejor a este producto.

gusta

disgusta

INTERPRETACION: Entre paréntesis se encuentra la califi-
caci6n que se otorgé a cada elecci6n.

gusta extremadanente (9), gusta mucho (8), gusta modera-

damente (7), gusta ligeramente (6), no gusta ni disgusta *
(5), disgusta ligeranente (4), disgusta moderadamente
(3), disgusta nucho (2), disgusta extemadamente (1).
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primas (ver 4.1.2.1).

Anf1ists microblolsgico (28).
Se deterninaron bacterias mesfl -
1as acrobias, hongos y levaduras,
organismos coliformes totales, or-
ganismos coliformes fecales, Sta-
phylococcus aureus y Salmonella en
el producto final.

Cuenta de bacterias mesGfilas aerg
bias. Por el método en placa de -
agar triptons/extracto de levadura
(Método OFicial No. § 5.5.A.).
Cuenta de hongos y levaduras.- Por
el nétodo en placa de agar papa/ -
dextrosa acidificado (Mécodo OFL -
clal Mo. 9 5.5.0.),

Cuenta de organisnos coliformes to
tales. Por el método de recuento-
por diluci6n en tubo, usando caldo
lauril sulfato triptosa y coldo " -
lactosa bilis verde brillante (M6-
tods Oficial No. 7 S.5.A.).

Cuenta de organisaos colifornes fe
cales.- Por el método de recuento-

por dilucién en tube, usando caldo
lauril sulfato criptosa y caldo -
“EC" (para E. coli) (Método OF% -
cial No. 8 5.5.4.)

Cuenta de Staphylococcus aureys. -
Se deterning por el método de Vo -



sel-Johnson (28) .

Identificacion de Salmonella.- Se-
deterning en 25 graos do muestra,
por el método Cualitativo descrito
Por 1a Secretaria de Salubridad y-
Asistencia (28).
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V) RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Los resultados dei an€lisis quinico proximal de -
1as materias primas s muestran en el Cuadro 11.

Senolina do .m.u" H
(-/wn )

Humedad
Centzas
Protetnas
Extracto Etéreo
Fibra Cruda
Carbohidratos

Se observé que el contenido de protefnas de la -
pasta de semilla do girasol, representa el doble
del contenido de protefnas de la semolina de tri-
80, de 1o cual se derivé la hipStesis de que al -



mezclar estas dos materias prinas, podria elevar-
se el contenido de proteinas del producto final -
(10 que results cierto, segin se discute nds ade-
lante)..

En 1o que se refiere al contenido de fibra cruda,
105 resultados indicaron que nds del 25% de la -
pasta de senilla de girasol consiste en este mate
rial y que la semolina de trigo tiene menos del -
0.5V.de fibra cruda en su composicidn. A partir-
de estos resultados se dedujo que el producto fi-
nal, elaborado con pasta de semilla de girasol, -
Tesultarfa ser un alimento con alto contenido de-
fibra, a diferencia de las pastas para sopa que -
se encuentran actualnente en el mercado mexicano,
elaboradas a base de trigo Gnicaments, cuyo con
nido de fibra es menor del 11.

En el Cuadro T11 se presentan los resultados del-
andlisis de aninodcidos de las materias primas -

utilizadas.



CUADRO. 11T
CONTENIDO D AMINOACIDOS 'EN SEMOLINA DE TRIGO

¥ PASTA DE SBMILLA' pE ciRasoL

Aninotcidos

Valina
Isoleucins
Treonina
Triptafane
Fenilalanina
Lewcina
Lisina
Netsonina
Histidin

Ae. Aspértico
Serina

Ac. Glutseico
Prolina
Glicina
Aantna
Cistetna
Tirosina
Arginina




AL comparar el contenido de aminodcidos de 1a se-
molina de trigo con el de 1a pasta de semilla de-
girasol, se observs que los aminodcidos metionina
+ cisteina y triptéfano, se encuentran en ambas -
materias primas, en cantidades superiores a la -
cantidad recomendada por la FAO/KHO en el afo de-
1975 (Coadro 1v).

cundRo 1V

CONTENIDD D5 ALGUNOS  ANINGACIDOS BN TRIGO Y
PASTA_ "DE._GIRASOL ¥ ~'RECOMENDACIONES - FAQ/WHO 1973

Aninofcidos Patrén FAO/
2% 1073
Lisina’ . 2mel T390 5.50
Metionina o
+ .08 422 3.52
cistefna

Triptéane - 1.08 1i22 1.00




A pesar d¢ que el contenido de lisina de 1a pasta
de semilla de girasol es bajo, representa el -
67.31 de 1a cantidad de-lisina rocomendada por el
Patron FAD/WHO 1975, siendo este porcentaje supe-
rlor'a 1a cantidad de 1isina contenida en la semg
1ina de trigo, la.cusl represents solamente el -
52.04 de 1a cantidad recomendada por dicho Patrén.
Con base en estos resultados, se esperS elevar, -
en ciorta medida, el contenido de lisina en el -
producto final, al incorporar pasta de semilla de
girssol en su elaboracion.,

BL Cuadro V se dorivé a partir de 1a deternina -
ci6n de Gcido clorogénico en la pasta de semilla~
de girasol. La cantidad do dcido clorogénico con
tenido en tal materia prima, se calcul$ a partir-
de 1a absorbancia medida después de cada extrac -
1os extractos que resultaron al eliminar
o ic)do clorogénico de 1a pasta de semilla de gi
rasol. Como punto de comparacién para la deteral
nacion del dcido clorogénico contenido en 1a pas-

ta de senilla de girasol, se tonS una curva pa -
tr6n que se elabor6 con una solucién de fcido clo
rogénico puro, y cuyo factor de correlacion fue -
e 1,000 .



CuADRO v
DETERMINACION | DE “ACIDO CLOROGENICO EN

LA PASTA DESENILLA' DE' GIRASOL

i B
Extracci6n  Absorbancie  Concentracién  Acide Clo-

A O L rogénico
) ; Extratio
b ” Gea/a1) (8/100 8)
1.077' 0.0258 1.61
0410 0.0100 0.62
0.175 0.0045 0.28
0.007 00014 0.08
0.0 0.0009 0.06

En la Figura No. 2 se encuentra la curva que re -
sults del fcido clorogénico obtenido en las cinco
extracciones. En la primera extracci6n se obtuvo
1a mayor cantidad de fcido clorogénico, en la se-
gunda extracei6n, la cantidad de dcido clovogéni-
<o obtenida fue menor y asf, descendi6 suscesiva-
mente hasta la Gltisa extraccion, en la que se -



Acio0 cLoRoaemco.

‘EXTRAI0 (6100
P
Praseo oo 3 deide chrostaice slisisale en <ot

Faecitn



obtuvo 1a menor cantidad del dcido.
Se susaron los porcentajes de fcido clorogénico -
obtenidos en las cinco extracciones y dio cono re
sultado un total de 2.66% de dcido clorogénico ex
tratdo. El contenido de este dcido es diferente-
para cada variedad de girasol, sin embargo, la 11
teratura (5) reporta un 3.9% como miximo conteni-
de dcido clorogénico en el girasol; por lo tan
to, se dedujo que con el método de extraccisn uti
iain6 como minimo un 68.51 del conte
nido total de fcido clorogénico de la pasta de sg
sills de girasol.
Despuss de 1a eliminacién del dcido clorogénico -
de 1a pasta de seailla de girasol, se obtuvieron-
filtrados de color amarillo verdoso y la intensi-
dad de color de 1a pasta de semills de girasol -
disminuys.

Fue necesario moler la pasta de seailla de gi:

so1 varias veces, para reducir el tasafio de partf
cula hasta que atravesara la malla del ndmero SO,
equivalente 2 una aberturs de 0.297 mm, porque -
era necesario un tamafio de parcicula pequefo y -
uniforne, para que de esta manera, al elaborar -
1as mezclas, 13 absorci6n de agua por la masa fug
ra adecuada y 1a consistencia del producto Final-
mejorara.

La senolina de trigo se moli uns vez y se tamizg
a través de 1a malla del ntmero 50.



En el Cundro VI me muestre la faterprotacién de -
los resultados del farinograna do la
tetgo, ol cual se presente an la Figurs No. 3.

coAdRo VL

DATOS " OBTENIDOS A PARTIR DEL PARINOGRANA

WARTNA DE
Tiespo de pleos 3.0 minutos
atabilidad: 1.6 stuutos
colerancia: wous
ero: 88.0 untda.
Tieapo de llegadas 2.2 atnutos
Tiespo de salidar 3.8 atnutos

Tieapo de rupeurar 3.8 mtnutos

1 Pertnograas;

Taterprecacisn
Tiempo de pleo.- Es el tlempo que tramscurce des-

de 1a adici6n de agus, hasts la pacte as alts de

1a curva del faxtnosr

Cabilidad.- Eata se define e
en tieapo, entre el primer punto donde la parte
superior de la curva del farinograma intercepta
las 500 U.B. Unidades Bravender) -

1a 1a



€8 la cima de 1a curva sedida 5 minutes d
de_que se ba slcinzado el pico.

Valorfaetro.- Esta es una marea @

basa en el tiempo 2o
sezclado y se deriva sediance una

plantilla especial proporcionada por el fabrican-

1 equise del faringrato.

po requeride por la

1 farinograss para -
desputs de que-
s funcionsr y se h

ua. Esce valor es una medida del grado
1 cusl la harine sbsorbe ol agus.

Tiempo de salida.- Este es el tiespo tramscurrido
desds 1a adicibn de sgua, hasea que 1a

ree supe
cior de la curva del farinograss dela la lfnes de
1as 500 .

7 es fgual & 1a suma del tiempo de -
llesada mis ls estabilidad. Encre mayor sea sste
tiespo, mis fueree serd la harina.



Tlespo de ruptura.- Es el tlempo transcurrido des
de el fncio del mezel

o en a1 faringgrato, has-
©a un decremcato de 30 unidades desde el punto -
s alto de Lo curva.

La sbsorcién do agua por la seaolina de trigo fue
401 65.3%; este dato airvi6 postoriormente, para-
calcular 1a cantidad de agus que se aRadis 4 cada
donis datos obtenidon a partir del -
e 1a harina do trigo, indicaron quo-
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En el Cusdro VIT se presentan los datos obtenido:

oline de trig

1 que s

de1 Alveogras
serve en 1a Figura No. 4.

cuadro Vit

DATOS OBTENIDOS - A PARTIR DEL ALVEOGRAMA
LA MARTNA' DE | TRIGO

ob

Tenactdads 100.0 am

Indice do oxtensibilidad:




Figure No. & Alveograma de lo semolina de trigo



Interpretacidn dol Alveogra

A conciiuacion se encuentran las tablas que indi-
can 1as el

5 de glucen, en unci6n del Indice -

HE's Way Tuerce - Balenceado

B
F e ruerce E - Excensible

1728 = Medio Puerte T e Temaz
b= el

WD = Muy D61



ruE

ate

*entre 300y 400

MEDIO  FuERTE
¥ encre 200 y 300
T Clase de Gluten
Wayor que 2.5 S
24 - 13 1ar-18
L2 - 10 /2881
0,95 - 0.89 17258
0.88 - 0.70 U2r-se
0.69 - 0.50 12888
Menor que 0,43 10288




y 200

Clase de Gluten

=3
b8
-5t

o8t
bts
e

S Menorque 049"

wor  oEsTL
¥ menor que 100

Clase de Glute

-3
1.2 - 10
0.9 - 089

Henor que 0.45




Para la fabricacisn aca, o5 nece:
sea "Medlo Fuerte”, porque si -

0 este cano, los datos obtenidos del alveogra
e 1 ina de m... ngtearon que el glut
e mHadto ebee £ Lo tanto, la harina era
Adsuiin poka 36 febilcaetin o sepas du pasta:

En lo referente a 1o Tenacid
sluten, la harina de trigo puede ser "Tos
o "Suave. Entre ads te
ejor para 1a ol

.+ dependte




5.2 Mezel

nte por ol aé-
w1e6 1o gritica

Las merclas se caleularon tebric
de Calificacisn Quinica y
presena en la Figura No. 5.

que

Bn esca gedfica, se observa que,
aentaba o1 contenido
mezelas, o

Cotales en la mescla auaentabe, -
pasta de g

ailla de gira
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Figora No. 5 Chleslo tebrico de seseles sirasel-trigo
por el abtodo de Calificactbn Quiatca.




Para la elaboracidn oxperimental de las mezclas,:
se cligieron las proporciones que cubrfan 1inites
bastante anplios do los dos ingredientes, para ha
cor posteriornente una seleccion especifica, a1 -
conocer el comportaniento de cada mezcla y en es-
ta form, saber cuinto podia substituirse la seng
1ina de trigo con pasts de semilla de girasol, -
sin que la mezela se modificara a.tal grado que -
o fuera apta para la elaboraci6n de pastas para
sopa. Se elaboraron mezclas girasol-trigo en pro
porciones de 0-901 de cada ingrediente.

En todos los casos, se obtuvieron mezclas fira
pero no fue posidle obtener 10s farinograsas y a

Veogranas de las mezclas, debido 4 que los apara
tos estén disefados especificanente para harina -
de trigo y adends, rosult6 diffcil la incorpora -
ci6n de agua a las mezclas (aunque manualmente S
se logre).

Del cleulo te6rico de las mezclos, hublera podi-
do deducirse que la mejor mezcla a clegir seria -
1a que tuviera el mayor porcentaje do pasta de sg
milla do girasol y el menor porcentaje de semoli-
na de trigo, pero no fue asf, porque la sesolina

de trigo proporeions clortas caracterfsticas que
aports ol gluten dol trigo, que ayudaron a obte -
ner mezclas con textura y consistencia adecuadas-
para la elaboracion de sopas tipo "past




5.3 Sopas.

La elaboracion experimental de las sopas tipo -
"pasta" sc 1lev.a cabo, con base en las mezclas-
elaboradas y los resultados en el producto No-co-
cldo, indicaron que es posible claborar sopas ti
Po "pasta® con mezclas girasol-trigo, substituyen
do a-1a semolina de trigo hasta en un 903 con pas.
ta de semilla de girasol, sin peligro de obtener-
una cantidad elevada de sopa estrellada, ya que :
todas las sopas tipo "pasta” mantuvieron su forma
despus del secado y almacenamiento, y no resulta
ron quebradizas. ?

EL color del producto se intensifics, a medida -
que_se incrementaba Id cantidad de pasta de semi-
11a de girasol en la mezcla, y varis desde un co-
lor gris claro en'la sopa que contenfa 108 de pag
ta de semilla de girasol, hasta un color café os-
curo en 1a sopa que contenia 901 de dicha pasta;-
1as demds mezclas tuvieron colores intermedios -
que variaron entre el gris y el café.

Los resultados del producto Cocido se presentan -
en el Cuadro VITI, en el que se observa que al in
crementar 1a proporci6n de pasta de semilla de gi
rasol en.la mezcla, ausenta la cantidad de s61i -
dos desprendidos en el agua de cocimiento, sin em
bargo, 1a cantidad de los

swos fue despreciable
hasta 1 sopa que contenia 601 de pasta de seai -
11a de girasol. Las sopas con 70, 80 y 90t do -
pasta de senilla de girasol, tuvieron una canti -



CUADRO. V11T

PRUEBAS DE COCCION . DE. LAS SOPAS ~TIPO "PASTA"

Mezcla Volunen de1a Consistencia S6lides des
Trigo/Girasol o prendidos
") 73 (&)
10070 My Buena  0.0371
90/10 T Muy Buena 0.0374
s0/20° Moy Buena 0,039
0 s Moy Buena 0,065
60/40 Lo svena 0.0666
s0/50 1510 Buena o.0180
40/60 S s Buena. 0.0919
s0/70 15.0 Buens 0.4389
20780 1.0 Regular 0.7625
10750 5.0 hats Lz

dad mayor de s61idos desprendidos, pero si se to -
ma en cuenta que a nivel comercial se acepta un -
108 cono 1faite mixino de s6lidos desprendidos, se
tiene como resultado que la sopa que contenfa 90%-
de pasta de somilla de girasol en su composicin,-
fue 1a Gnica que sobrepasé tal limite.

En la evaluaci6n de consistencia al tacto, se ob -
serv6 que existia un deterioro, a medida que sumen



taba 1a proporcion de pasta de semilla de girasol
en ol producto. A pesar de ello, los resultados-
indicaron que todas las sopas tuvieron consisten-
clas calificadas como "Muy Buena" y “Bucna”, ex -
cepto dos de ellas y ninguna sopa fus calificada
como "Muy Mala®

Con base on los resultados discutidos anteriormen
te, se eligi6 1a sopa tipo "pasta" elaborada con-
1a mezcla que contenfa 701 de pasta de senilla'de
girasol y 304 de semolina de trigo para la evalua.
ci6n final.

5.4 Producto Final.
En la prucba sensorial del producto final (elabo-
rado con la mezcla de 708 do pasta de semilla de:
girasol y 304 do semolina de trigo), el 701 de
10s panelistas le otorgaron calificaciones supe.
Tiores a 6", en la escala del | al 9 (ver Cuadro
). Esto significa que el producto final tendria
aceptaci6n en 70 de cada 100 personas, pues la ca
1ificaci6n de "7" corresponde a “gusta moderada -
mente,

Los resultados del anflisis quimico proximal del-
producto final se muestran en el Cuadro IX.



CURDRO X

ANALISIS QUINICO PROMINAL DEL PRODUCTO FINAL

Bl
A

Cenizas
Protetnas f
Humedad

Extracto etéreo

Fibra cruda
Carbohidratos

Como se observa, 1a cantidad de protefnas y fidra
cruda se elevaron significativamente, en compara-
ci6n con las sopas de pasta comerciales, elabora
das Gnicanente a base de trigo, las cuales contie
nen alrededor de un 91 de protefnas y menos del -
11 de fibra cruda en su composicisn.




ESTA TESIS MO DEBE
SAUR D2 LA BIBLIOTECA

En el Cuadro X se encuentran los resultados del -
anélisis aicrobiolégico del producto final, los -

indicaron que éste es apto para consumo hy
mano, ya que las cuentas de microorganisnos resul
taron menores de lo que especifica 1a Norma OFL
cial Mexicana vigente (25).

CUADRO X

CUENTAS - MICROBIANAS ~ DEL: PRODUCTO FINAL

pa’ tipo © -Especificacion

“pasta” sfxizo
(colonias/g)

Cuenta total

£ilos aerobios 130,000 500,000

Coliformes fecales en 1 g  negativa negativa

Lovaduras ] 20

Hongos 10 100

Salmonella en 25 g negativa negativa

Staphylococeus aureus negativa negativa
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VI) CONCLUSIONES.

6.1 Fuc posible elaborar sopas.tipo "pasta” substitu
yendo .a 1a semolina-de trigo con pasta de’ semi -
11a de girasol hasta on un 901; se rocomionda co
R0 1a mejor, una substitucion del 703.

6.2 Con €1 métods utilizado para’la ‘extraccisn de1 -
feido ciorsbalio e lontia N Redlctoftida ¢
de mejor color.

6.3 Las sopas tipo "pasta’ ‘elaboradas con pasta'de -
semilla de girasol tuvieron un contenido de pro-
tefnas nfs olevado que las sopas de pasta comer-
ciales, elaboradas Gnicanente a base de trigo.

6.4 Se obtuvo un producto rico en £ibra, el cual pue
de ser benéfico al incluirlo en la dicta, on es-
pecial, 1a de las personas que no deben ingerir-
gran cantidad de carbohidratos digeribles.

6.5 Se propone 1a investigacién de la eliminaci6n to
tal del color de la pasta do semilla do girasol.

6.6 Se propone estudiar o1 efecto de un tercer ingrg
diente , Tico en 1isina, en las mezclas girasol/
trigo. :
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