TITULO: VARIACION DEL PERFIL NUTRICIONAL EN PASTAS
ALIMENTICIAS FRESCAS CON EL EMPLEO DE HARINA DE
CHUFA E HIDROCOLOIDES EN SU FORMULACION

RESUMEN

En el presente trabajo se ha querido evaluar la variacién del perfil nutricional de la
pasta alimenticia obtenida con un nivel de sustitucion de sémola de trigo duro por
harina de chufa de un 40% para que las formulaciones pudieran catalogarse como
“fuente de fibra”, segin marca la legislacién vigente. También se ha analizado el
efecto de la adiciéon de hidrocoloides (CMC, goma xantana y goma garrofin) en un
intervalo de 0-0,8%, utilizados para conseguir una estructura mejor cohesionada (y
previsiblemente con menores pérdidas nutricionales durante la coccion). La cantidad y
la combinacién de estas gomas se seleccionaron a partir de un andlisis de superficie
de respuesta en base a un disefio experimental de Box-Behnken. Para elaborar las
distintas formulaciones de pasta, se utilizO ademas huevo liquido pasteurizado (13%
peso) y agua potable (16% peso). El trabajo consta de tres partes: a) caracterizacion
quimica de las materias primas empleadas (sémola de trigo, harina de chufa y huevo
liquido) y de otras potencialmente utilizables en futuros trabajos (harina de trigo duro y
salvado de trigo), b) andlisis del efecto de la incorporacion de harina de chufa (40%
sustitucion) en la formulacion control (100% sémola de trigo duro) sin la adicién de
hidrocoloides, c) optimizaciébn de la combinacién de hidrocoloides (tipo/cantidad) a
emplear con la finalidad de conocer cuél de ellas es la mas adecuada para evitar el
maximo de pérdidas del valor nutricional. Los parametros determinados en las
materias primas y en la pasta cocida fueron el contenido de: agua, proteinas, lipidos,
cenizas y fibra bruta. Los carbohidratos digeribles se determinaron por diferencia. La
correspondiente composicién quimica de la pasta fresca recién elaborada (antes de la
coccién) se determind a partir de los resultados obtenidos para las materias primas. El
efecto de la incorporacion de harina de chufa (nivel de sustitucion del 40%) en la
formulacién de pasta fresca permiti6 obtener un producto ya cocido y listo para
consumir con un contenido de fibra bruta 9 veces superior a la pasta 100% sémola de
trigo duro, con el doble de contenido mineral y similar aporte de carbohidratos
digeribles y proteico. Para conocer la significancia del empleo de los hidrocoloides en
diferentes proporciones en las formulaciones se realizé un analisis de regresion
multiple y la metodologia de superficie de respuesta. EI modelo propuesto permitio
describir adecuadamente la ganancia de agua y las pérdidas de fibra bruta durante la
coccién, sin quedar patente una influencia de la combinacién de los hidrocoloides
estudiados en las pérdidas de carbohidratos digeribles. Los resultados obtenidos del
andlisis de superficie de respuesta evidencian ademas que la combinacion de
carboximetilcelulosa en una proporcién superior a 0,6% y goma garrofin en una
proporcion por encima del 0,4% mejora la capacidad de absorcién de agua y que la
presencia de las tres gomas no permite reducir las pérdidas de fibra bruta.
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