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RESUMEN

El amaranto es fuente de proteinas, vitaminas y minerales; ademas de poseer gran cantidad de
aminoacidos esenciales, como lisina. Por lo cual el objetivo del trabajo, fue elaborar una pasta a
base de sémola, harina de amaranto y salvado de trigo, para incrementar su valor protéico y
fibra dietaria. La formulacion del producto fue: harina de amaranto 15,4%, sémola 48,0%,
salvado 2,0%, almidén 2,0% y agua 32,6%. El procedimiento consistié en la incorporacion de los
ingredientes en una mezcladora industrial hasta obtener una masa, esta fue extendida y dada
en forma de tallarin y un secado posterior en una estufa por conveccion de aire. Al producto final
se le realiz6 el analisis proximal segun la AACC, analisis microbiolégicos bajo las NOMs y una
evaluacion sensorial a la pasta cocida, utilizando una escala heddénica de cinco puntos, realizada
a cincuenta jueces no entrenados. Los resultados obtenidos de la composicion quimica del
producto fueron: humedad 7,86%, ceniza 0,94%, proteina 12,36%, fibra dietaria 5,84%; los
analisis microbiolégicos, estuvieron dentro de los parametros permitidos; y de acuerdo a la
evaluacion sensorial el producto obtuvo un 90% de aceptabilidad. En base a los resultados
obtenidos se considera que la pasta presenta un buen aporte de contenido proteico y de fibra
dietaria, siendo asi una buena opcion y alternativa de consumo.

ABSTRACT

Amaranth is a source of protein, vitamins and minerals; besides having great amount of essential
amino acids such as lysine. Therefore the aim of this work was to prepare a paste of meal,
amaranth flour and wheat bran to increase its protein and dietary fiber. The product formulation
was: amaranth flour 15.4%, semolina 48.0%, bran 2.0%, starch 2.0% and water 32.6 %. The
procedure consisted of addition of the ingredients in an industrial mixer to form dough; it was
expanded and given as noodle and subsequent drying in a convection air oven. The final product
was performed according to the AACC proximate analysis, microbiological analysis under NOMs
and sensory evaluation to cooked pasta, using a five-point hedonic scale, on fifty untrained
judges. The results of the chemical composition of the product were 7.86% moisture , 0.94 % ash
, 12.36% protein , 5.84% dietary fiber ; microbiological analyzes were within permitted parameters
; and according to the sensory evaluation the product obtained 90 % acceptability. Based on the
results it is considered that the dough has a good supply of protein and dietary fiber, making it a
good choice and consumer choice.
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INTRODUCCION

La pasta es un producto elaborado a partir de una masa a base de sémola y agua (Pomeranz,

1988), asi mismo, son alimentos basicos que tienen un papel importante en la alimentacion
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humana; ya que estas pueden ser facilmente preparadas, manipuladas, cocinadas y
almacenadas (Eroski, 2011).

La pasta de semolina es un alimento altamente consumido, cuyo valor bioldgico es bajo ya que
su proteina es deficiente en lisina, siendo este, un aminoacido esencial en la dieta humana. Sin
embargo, si la pasta es complementada con un una leguminosa e inclusive con un cereal que
sea alto en ese aminoacido esencial, se producira una complementacién aminoacidica, y a la
vez se incrementaria el contenido de fibra y de minerales (Granito y Ascanio, 2009).

El amaranto es una alternativa para la complementacion de las pastas siendo una planta muy
adaptable a condiciones de crecimiento muy limitadas en agua y nutrientes, el principal
consumo es como cereal reventado, de esta forma el cereal aumenta su volumen y mejora sus
propiedades sensoriales y nutricionales, de esta manera el amaranto puede ser utilizado
integralmente como un recurso para proporcionar a la poblacion los requerimientos proteicos
y de calorias (Asociacion Mexicana de Amaranto, 2003; Morales y col., 2009).

Por otra parte, el salvado es obtenido de la molienda del trigo, especificamente de las primeras
cinco capas del cereal, y ha tomado mucho auge como complemento dietético por su gran
cantidad de nutrientes, vitaminas, minerales y un alto contenido de fibra, asi mismo posee
numerosos beneficios a la salud entre los cuales se pueden destacar: prevencion de cancer, es
cardiosaludable y facilita la digestion (Blas C. y col., 2010).

Fue por ello que el objetivo del trabajo, fue el desarrollo de una pasta a base de estos
ingredientes: sémola, harina de amaranto y salvado de trigo, con la finalidad de incrementar
su valor protéico y contenido de fibra dietaria, y asi proporcionar un alimento alternativo de
consumo para la poblacién del pais

MATERIALES Y METODOS

Elaboracion de la pasta.

Para la formulacion de la pasta se utilizo: sémola, harina de amaranto (previamente molido),
salvado de trigo (previamente molido), almidon y agua.

Obtencion de harinas: Para la elaboraciéon de la harina de amaranto y de salvado de
trigo estas se hicieron pasar por un molino marca THOMAS-Wiley Model 4 para generar
una harina uniforme con el mismo tamafo de particula. Asi mismo, se hizo pasar por un
tamiz.

Elaboracion de la masa: El procedimiento consistio en la incorporacion de los ingredientes
en una proporcion de: sémola 48,0 %, harina de amaranto 15,4%, salvado de trigo 2%, almidon
2% y agua 32,6%. Esto realizado en una mezcladora industrial HOBART A200-20, donde se
requirié 15 minutos para lograr la formacion de una masa uniforme, flexible y firme.

Forma de tallarin: Para darle forma de tallarin a la pasta, se utilizd una maquina para moldeo
de pasta de la marca IMPERIA ‘’R.220 donde la masa fue expandida y aplanada hasta lograr
una lamina con el grosor correspondiente, para después hacer pasar la lamina de masa por el
cortador en forma de tallarin.

Secado del tallarin: Los tallarines frescos fueron acomodados en hojas de aluminio, evitando
el contacto entre ellos, para posteriormente ser calentados en una estufa por conveccion de
aire de la marca PRO-TRONIXTM Il por tiempo de 1h a 70°C.

Analisis Proximales
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Realizados bajo las Normas de la AACC:
Determinacion de ceniza. AACC 08-12

Método de estufa (Humedad). AACC 44-15
Método micro Kjelahl (Proteina)

Método Extraccién Soxhlet (Grasa) AACC 30-20
Fibra Dietaria Total. AACC 32-05.

Evaluacién Sensorial
Realizada por una escala heddnica de cinco puntos y realizada a cincuenta jueces no
entrenados.

Analisis Microbiolégicos

Realizado bajo las Normas Oficiales Mexicanas:

NOM-092-SSA1-1994 Método Para La Cuenta De Bacterias Aerobias En Placa.
NOM-110-SSA1-1994 Preparacion Y Dilucion De Muestras De Alimentos Para Su Analisis
Microbioldgico.

NOM-111-SSA1-1994 Método Para La Cuenta De Mohos Y Levaduras En Alimentos.
NOM-112-SSA1-1994 Determinacion De Bacterias Coliformes. Técnica Del NUmero Mas Probable.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos de la composicion proximal de la pasta con amaranto y de la pasta de
sémola tradicional, con fines comparativos, se muestran en la Tabla |. Se observa que el
contenido de proteina de la pasta con amaranto presentd un aumento de un 2%, asi mismo, el
contenido de fibra dietaria fue casi el doble al que proporciona la pasta de sémola tradicional.
De esta manera, los resultados muestran una elevacion en el valor nutricional del producto
desarrollado.

Por otra parte, la evaluacion sensorial del producto desarrollado presento un alto valor de
aceptacion para su consumo siendo este un 90%. (Figura 1).

En cuanto a los resultados obtenidos por los analisis microbioldgicos evaluados arrojaron que
ninguno presento crecimiento o desarrollo de microorganismos, siendo la pasta apta para su
consumo ya que el producto se encuentra dentro de los parametros establecidos por las Normas
Oficiales Mexicanas.

Tabla I. Comparacion de la composicion proximal entre
pasta de sémola y pasta con amaranto a base seca

Componente  Pasta de Sémola % Pasta con Amaranto %

Ceniza 0,68 1,02
Humedad 12 7,86
Proteina 11,36 13,41
Carbohidratos 82,95 78,14
Fibra 3,40 %6,34
Soluble NR 1,1
Insoluble NR 5,25
Grasa 1,40 1,08

NR= No reportado
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Figura 1. Resultado de aceptacién de la Evaluacion Sensorial realizada a la Pasta
con sémola, amaranto y salvado de trigo.

CONCLUSION

Se logré la elaboracion de una pasta presentando un incremento en su valor proteico y
contenido de fibra dietaria por la adiccion de el amaranto y salvado de trigo, asi mismo el
producto obtuvo una alta aceptabilidad por los consumidores resultando ser una alternativa
para el consumo de pastas en el mercado.
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