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Resumen

La idea de este proyecto es el de desarrollar una pasta incorporando la espirulina, con el proposito
de fomentar la implementacién de esta en nuevas preparaciones, aprovechando su contenido

nutricional y dar visibilidad en una forma diferente de preparar nuevos productos.

Se realizaron investigaciones y consultas de informacion en documentos internacionales, en donde
se analizé el procedimiento y los resultados para asi poder enfocarse en la formulacion de

ingredientes, permitiendo el desarrollo e investigacion de este trabajo.

Después de haber analizado las investigaciones y consultas de documentos se procedio a la fase
experimental, en donde se realizaron pruebas para llevar a cabo la formulacion de la pasta
incorporando la espirulina, que posteriormente seria evaluado por medio de una rejilla de
valoracion al producto. Las observaciones que se obtuvieron fueron tantos comentarios positivos
cdmo sugerencias de mejora, que sirvieron para realizar una mejoria a la textura y el sabor de la
salsa, sin embargo, se tuvo una buena aceptacion del producto para cumplir con el objetivo del

proyecto.



Abstract

The idea of this project is to develop a paste incorporating spirulina, with the purpose of promoting
its implementation in new preparations, taking advantage of its nutritional content and giving

visibility to a different way of preparing new products.

Research and information inquiries were carried out in international documents, where the
procedures and results were analyzed in order to focus on the formulation of ingredients, allowing

the development and research of this work.

After having analyzed the investigations and consultations of documents, we proceeded to the
experimental phase, where tests were carried out to formulate the paste incorporating spirulina,
which would later be evaluated by means of a product evaluation grid. The observations obtained
were both positive comments and suggestions for improvement, which served to improve the
texture and flavor of the sauce; however, the product was well accepted in order to meet the

objective of the project.
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Introduccion

El presente trabajo se realizo con el propdsito de implementar la microalga espirulina en la
gastronomia, mediante su incorporacién en el proceso de desarrollo en una pasta, debido a que hoy
en dia las personas tanto veganas como vegetarianas consumen otros productos o suplementos para
sustituir la vitamina B12. Se pretende aprovechar el alto contenido nutricional que se utilizara en
la preparacién como una fuente de proteina, 4cidos grasos y vitaminas, para poder complementar
el requerimiento nutritivo, dandole importancia y visibilidad al implementar la microalga en un

producto gastronémico.

Para el primer capitulo se describe el planteamiento del problema, ademas en donde se da
a conocer el objetivo general en el cual se basa en desarrollo del proyecto de los objetivos
especificos, la justificacion que da el motivo al desarrollo del trabajo y, por ultimo, las limitaciones
y delimitaciones, en donde se da a conocer el lugar de las pruebas del producto. En el segundo
capitulo se realizd el marco conceptual, en donde se realiza una busqueda de antecedentes que
estan relacionados con el proyecto, se realizé un listado de palabras claves que detalla un concepto

basado en referencias bibliograficas.

En la metodologia se hizo un enfoque de investigacion cualitativa, la cual se basa en
generar una hipoétesis y se hace un desarrollo de esta idea 0 objetivo a un grupo de personas, se
analiza los resultados para generar conclusiones. Se describid la poblacion objetivo a la que se

dirigid y se establecieron los instrumentos de recoleccién de informacion.



Los resultados de los instrumentos de recoleccion de informacion, se llevd a cabo un
analisis de los resultados obtenidos por las pruebas hechas y de la valoracion al producto, ademas
de categorias y subcategorias que fueron escritas en el marco tedrico. Por ultimo se analizaron los
datos obtenidos de las pruebas y de la valoracion para desarrollar las conclusiones y

recomendaciones.



1. Planteamiento del problema

Se ha descubierto cientificamente el aporte que tienen las microalgas en su vasto &mbito
medicinal y alimenticio. A esto no se le ha dado mucha importancia para emplearla en la
gastronomia, a pesar de su alto contenido nutricional. De tal manera que en el presente proyecto
se busca implementar la microalga, espirulina en una preparacion, al mismo tiempo aprovechar su

alto contenido nutricional.

1.1 Descripcion del Problema

En los Gltimos afios se han centrado estudios relacionados con el proceso de microalgas, y
su aporte en la gastronomia con fin de obtener conocimientos practicos en los procesos
alimenticios y su implementacion como ingrediente en diversos tipos de alimentos, adicionalmente

se usan en productos enriquecidos.

En Colombia el consumo de pasta por persona es bajo, se sabe que el colombiano consume
3 kilogramos de pasta por afio. Esto tiene su explicacién en que en Colombia las pastas son
utilizadas como acompafiamiento, pero no como plato principal, como si ocurre en otros paises

como lItalia donde por persona se consumen 26 kilos al afio ( La Republica, 2019).

Vegaftinity,(S.F.) en“Beneficios e Informacion Nutricional”. Dice que la pasta es un
conjunto de ingredientes cuyo componente basico es la harina de trigo mezclada con agua, huevo
y sal. Su aporte principal son los hidratos de carbono, que representan un 75% por cada 100

gramos, aportando 370 kcal, 13% de proteina, 1 gramo de grasa, minerales como calcio (25 mg),
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fosforo (180 mg), magnesio (53 mg), sodio (7 g). Este alimento carece de vitamina C y no contiene

caroteno (provitamina A).

Hoy en dia no existe una pasta que ademas pueda complementar el requerimiento nutritivo:
proteinas, acidos grasos, grasas, vitaminas, carotenos y minerales; esto significa que no se puede

diversificar su uso para dietas vegetarianas.

Con esta problemaética surgen los siguientes interrogantes: ¢Por qué no generar una pasta
con fuente proteica a base de espirulina?, ;Cémo seria posible lograr su formulaciéon?, ;Cémo
lograr que se compacte?, ;Al agregar la espirulina se alcanzard una textura agradable, atractiva

para el consumidor?, ;Se podra tener un producto de buena calidad?

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo general

Desarrollar una pasta incorporando la microalga espirulina maxima (Chlorella Vulgaris)

como posible fuente de proteina y acidos grasos.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Establecer las condiciones de formulacion de ingredientes de la pasta incorporando la
microalga espirulina.

e Realizar una valoracion del producto a chefs y estudiantes de la carrera Gastronomia y
Alta Cocina de la Universidad Autdnoma de Bucaramanga (UNAB)

1.3 Justificacion

Hermida (2018), En “Qué es la espirulina y por qué todo el mundo habla de ella”. Informa

que la primera referencia que se tiene de la espirulina en el ambito gastronémico data de 1969 en
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los quioscos, en la revista “El correo de la Unesco”. En ella exponen sobre el descubrimiento de
ciertos pueblos que “consumian un alga azul, la espirulina”. El énfasis estaba referido hacia esta

alga debido a su enorme aporte de proteinas.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) en 1993 emitié un comunicado sobre la
evolucion para determinadas zonas del planeta con suelo infértiles y graves problemas de
desnutricion. Para la OMS la espirulina le parece muy interesante por varias razones, no lleva a
tala de arboles y bosques para su cultivo, no desnaturaliza los suelos ni volviéndose infértiles, se

puede superar los problemas de desnutricion por ser rica en proteina, hierro, etcétera.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) en
la década de 1990 impulsé iniciativas para el consumo de algas. De acuerdo con un informe de la
por cada 120 gramos de algas que contienen un 80% mas de proteinas que un huevo, y ademas

aportan aceites beneficiosos como Omega 3 y 6.

En la literatura se tiene registros de algunos usos que tienen las algas como elementos
gastrondmicos en diversas preparaciones, (Sikien (2019), (Gastronomia&cia (2011). Entre estos

se destacan:

- Salteado de arroz, verduras y alga wakame

- Sopa de setas con laminas de alga nori

- Batido de platano con alga espirulina

- Ensalada de algas wakame

- Crema de zanahoria con ensalada de algas

- Gambas rojas al wok y arroz con verduras con algas 'thai’

- Ensalada de alga wakame, salmdn toro y shichimi togarashi
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Puesto que en Colombia el consumo de pasta por persona es 3 kilogramos por afio, y
sabiendo que la espirulina es un producto que tiene un alto contenido de proteina , minerales y
vitaminas se busca a partir del desarrollo de este proyecto implementar microalgas en su
formulacion a fin de darle versatilidad a su uso, para potencializar el producto como fuente de
proteinas, acidos grasos poliinsaturados, grasas, vitaminas (A,C, E, K, B12), carotenos (vitamina

A), y minerales (calcio, potasio, zinc, magnesio, selenio, fosforo).

1.4 Limitaciones y delimitaciones

1.4.1 Delimitaciones

La etapa de elaboracion y prueba del producto se llevé a cabo en las cocinas de la

Universidad Autdnoma de Bucaramanga.

Al finalizar el proyecto se espera realizar una muestra gastronomica a fin de medir la

aceptabilidad del producto.

1.4.2 Limitaciones

De momento se desconoce si sera posible incorporar la espirulina para la preparacion de
una masa para pasta, de modo que ésta sea manejable y tenga buena extensibilidad, color, sabor y

textura.

También se desconoce si el producto final llegara a tener una buena aceptacion por parte

de sus posibles consumidores.
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2. Marco contextual

Para el desarrollo del marco contextual, el cual esta repartido en: EI marco de antecedentes,
internacionales. Marco tedrico, Marco conceptual y Marco legal. Se investig6 informacién en base
de datos como repositorios, tesis revistas y publicaciones académicas. Estos textos contienen
aportes de temas investigados y realizados por estas personas, que permitieron el desarrollo e

investigacion de este trabajo.

2.1 Marco De Antecedentes

En este apartado se dara a conocer informacidn sobre proyectos de investigacion y tesis de
grado que abordan tematicas sobre el uso de algas y microalgas en el sector gastronémico, se
incluyen proyectos que dan cuenta de su uso en el desarrollo de embutidos y su implementacién
en productos de reposteria; también se exponen estudios sobre sus propiedades nutricionales y su

uso como tendencia actual sobre las llamadas dietas saludables.

2.1.1. Antecedentes Internacionales

En el texto de Ibanez y Herrero (2017), titulado “Las algas que comemos,” los autores
plantean posibilidad de utilizar algas o microalgas como alimento en el &mbito nutricional debido
a que son fuente de proteinas, lipidos azUcares, vitaminas, acidos grasos, entre otros. Igualmente,
sustentan su uso frente a la posibilidad de obtenerlas en grandes cantidades y de forma sostenible,
ademas indican que su consumo podria mejorar la salud en la poblacién (conforme su

composicidn), cubriendo las necesidades nutricionales basicas y la prevencion de enfermedades.

Quitral, et al (2019) en el texto “Algas marinas como ingrediente funcional en productos

carnicos”, indican que de las 550 variedades de algas que existen en Chile, solo el 1% de estas
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especies son conocidas. Las algas son aprovechadas en el ambito alimenticio gracias a su alta
composicién nutricional como son las proteinas, vitaminas y acidos grasos; ademas, son bajas en
calorias. De igual manera se pueden aprovechar al tener propiedades que les permiten comportarse
como conservante y pigmentar a una variedad de alimentos.

Estudios cientificos han demostrado la funcionalidad de algas en productos procesados,
como son los carnicos, hamburguesas, salchichas y emulsiones carnicas. Asi mismo, se ha

comprobado una cantidad de beneficios que se han logrado con este criterio.

Quitral et al (2019). Concluyeron que es viable la incorporacion de algas en los productos
carnicos, obteniendo grandes beneficios nutricionales, tecnoldgicos y la disminucion de grasas

saturadas y sales concentradas.

Gutiérrez, et al (2018). de la Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas (UPC). En su
trabajo de investigacion “Evaluacion de la incorporacion de espirulina sobre las propiedades
nutricionales y sensoriales de una galleta a base de harina de trigo y kiwicha”. Evaluaron la
incorporacion de diferentes cantidades de espirulina (0, 1, 3 y 5%) para obtener datos esenciales
en la elaboracidn de galletas, que son preparadas a base de harina de trigo y kiwicha. Tomaron la
decision de analizar: caracteristicas sensoriales (color, sabor y textura), para enfocar el grado de
aceptacion de las cuatro formulaciones de galletas; la carga microbiana en las diferentes
formulaciones de galleta; el contenido de minerales (calcio, hierro y sodio) y por ultimo la

realizacion del analisis en cuanto a su aporte de energia, proteinas, grasas y carbohidratos.

Para realizar pruebas reclutaron 90 personas que evaluaron las 4 formulaciones respecto a
color, sabor y textura. Se determind que la galleta con 5% de espirulina obtuvo 15,5% de humedad,

10% de proteina, 13,7% de grasas y 58,6% de carbohidratos, y de minerales: 133,9 mg de calcio,
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5,7 mg de hierro y 349,3 mg de sodio. De las tres formulaciones la que mejor se considerd
aceptable en cuanto a color fue la galleta con 1% de espirulina. Con respecto a la textura y el sabor

la galleta con 3% de espirulina tuvo mejor aceptacion.

Vanessa Garcia (2018 — 2019). Trabajo6 sobre el “Desarrollo y caracterizacion de helados
salados con microalgas”, en Valencia, Espana. En los ultimos afios se ha incrementado la tendencia
de una vida saludable, esto es posible ya que se usan dos microalgas, la espirulina y la Chlorella.
Para la preparacion base de los helados se utilizaron productos derivados de la leche como: leche
entera, en polvo, nata y entera, se emplea como estabilizante Helba F5 Acrem neutro (mezcla de
estabilizantes). Teniendo la base se emplearon frutas y verduras frescas para obtener sabores como:

zanahorias, manzanas, apio, naranjas, pepinos, espinacas, limones y Aloe vera.

En el proceso de elaboracion utilizaron jugo/zumo de frutas y hortalizas en una batidora
para obtener una preparacién homogénea, después se pasa a una heladera, aproximadamente de 20

a 30 minutos, obteniendo asi una mezcla dura y cremosa.

Garcia (2019), concluyd que en el analisis sensorial desarrollado los resultados fueron
bajos ya que se obtuvo una medida de 5,7 sobre 9 debido a que, al congelarse las muestras no se
identificd un sabor adecuado, las muestras perdieron sabor al ser congeladas. Las muestras que
fueron elaboradas con Chlorella se mantuvieron mas tiempo sin derretir que las que contenian
Espirulina. En la observacion los helados que fueron elaborados con Aloe tardaron mas tiempo en

descongelarse, seguido a las de zanahoria, pepino, etcétera.

2.2 Marco Conceptual
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Para el presente trabajo se tuvieron presentes palabras claves durante todo la investigacion

y desarrollo. Por esto se realiz6 un estudio sobre estas palabras y su relacion con la construccién

del documento, a continuacion, se dara a conocer sobre los temas investigados.

Pasta: Segun la RAE. Es una maasa preparada con harina con la que se hacen los fideos,
tallarines, macarrones, canelones, raviolis. EI muasico Giacono afirmaba que para que los
macarrones resulten apetitosos, se precisa buena pasta, Optima mantequilla, salsa de
tomate, excelente parmesano y una persona inteligente que sepa aderezar y servir. Rossini,
popularizo la cocina italiana fuera de su pais.

Harina: Segun la RAE. Polvo que resulta de la molienda del trigo o de otras semillas.
harina despojada del salvado o la cascarilla.

Alga: Segun la RAE. Cada una de las plantas talofitas, unicelulares o pluricelulares, que
viven de preferencia en el agua, tanto dulce como marina, y que, en general, estan provistas
de clorofila acompafada a veces de otros pigmentos de colores variados que la enmascaran.
El talo de las pluricelulares tiene forma de filamento, de cinta o de lamina y puede ser

ramificado.

Vitamina: Segun la RAE. Cada una de las sustancias orgéanicas que existen en los
alimentos y que, en cantidades pequefiisimas, son necesarias para el perfecto equilibrio de
las diferentes funciones vitales. Existen varios tipos, designados con las letras A, B, C, etc.
Hay que mencionar que el Sir Frederick Hopkins (1906-1912). Bioquimico inglés.
Establece la existencia de las vitaminas. “En los alimentos naturales, como en este caso la

leche.
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Acido graso: Segun la RAE. Acido organico que se combina con la glicerina para formar
las grasas, y que cumple funciones fisioldgicas importantes. acido graso (insaturado) que
desempefia un papel importante en el control de los niveles de colesterol. En cuanto al
inicio de la quimica de las grasas se debe al quimico francés Chevreul, que en las primeras
décadas del siglo XIX caracterizo la estructura de los triglicéridos y de varios de los acidos

grasos mas importantes.

Nutriente: Segun la RAE. Que nutre. Conforme al Instituto Nacional del Cancer
“Compuesto quimico (como las proteinas, las grasas, los carbohidratos, las vitaminas o los
minerales) que forma parte de los alimentos. El cuerpo utiliza estos compuestos para
funcionar y crecer”. Sin embargo, Hipdcrates, el filosofo griego y padre de la medicina,
postuld el siguiente lema: “permitan a los alimentos que sean su medicina y la medicina
que sea su alimento”.

Muestra gastronémica: Segun la Universidad Americana de Acapulco (UAA), evento en
donde comidas o platos especiales se presentan a un jurado para ser evaluados por
diferentes conceptos.

Requerimiento nutricional: Definicién por la FAO. Cantidad minima de energia y
nutrientes biodisponibles en los alimentos que un alimento se necesita para asegurar su

integridad y el buen funcionamiento del organismo.

Gastronomia: Arte de preparar una buena comida. / Conjunto de los platos y usos
culinarios propios de un determinado lugar. Jean Anthelme Brillat-Savarin (s.f.), hombre

de leyes y escritor, recalca “La gastronomia es un conocimiento, un entendimiento, sobre
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todo lo que tiene que ver con la comida. Su objetivo es asegurar la supervivencia de la

humanidad gracias a una alimentacion sabrosa y adecuada”.

- Proteina: Definicion por la RAE. Sustancia constitutiva de la materia viva, formada por
una o varias cadenas de aminoacidos; p. €j., las enzimas, las hormonas, los anticuerpos,

2.3 Marco Teorico

Con el propésito de fundamentar el marco teérico, se llevéd a cabo una investigacion con
material académico con relacién a temas y subtemas para la construccion y desarrollo de este

proyecto.



Figura 1

Mapa conceptual marco tedrico
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2.3.1 Pasta

20

En la opinion de. La repablica (2019), algunos de los alimentos que mas consumen
los colombianos a diario son arroz, pan, carne de res, aves de corral y huevos que
segun cifras de Euromonitor el afio pasado registraron un consumo per capita de
32,1 kilos, 21,2 kilos, 17,7 kg, 14,2 kg y 12,5 kg, respectivamente. Lo curioso en
este listado, es que contrario a lo que se piensa, la pasta no entra en el Top 10 de
los alimentos que mas se consumen en el pais y de hecho el dato per céapita solo

llega a tres kilos por afio.

Esta cifra es una de las més bajas de la region donde a Colombia lo supera Peru,
Argentina y Chile, paises en los que sus habitantes consumen entre ocho y 10 kilos
al afio por persona, La republica (0219), aseguré Antonio José Gonzélez, gerente
de la unidad de consumo masivo de Harinera del Valle, duefios de La Mufieca y

Conzazoni, dos de las pastas que méas se compran en el pais.

La republica (0219), segin Gonzalez esta baja preferencia tiene su explicacién en
que en Colombia las pastas alimenticias son utilizadas como acompafiamiento en
los platos, mas no como plato principal, “como si sucede en otros paises que han
desarrollado una cultura alrededor de la pasta como es el caso de Italia, en donde

se consumen 26 kilos al afio por persona”.

El articulo anterior nos da a conocer que el consumo de pasta en Colombia es menor, en

comparacion de otros paises de latino América, dando como prioridad a otros tipos de alimentos
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para su consumo. Con esto el objetivo es dar a conocer sus propiedades, y asi mismo aumentar el

consumo de pasa en personas o familias colombianas.

Segln la nutricionista Nathalia Vargas, el nuevo siglo (2019), menciona los aportes y

beneficios que tiene el consumo de la pasta:

1. La pasta es naturalmente libre de grasa saturada, colesterol, azlcar, grasas trans
y es baja en sodio, nutrientes que si Se consumen en exceso generan riesgo de

padecer enfermedades cronicas del corazon y cancer.

2. La pasta es un alimento ideal para deportistas, sus carbohidratos contribuyen a
la recuperacién de la funcion muscular normal después de un ejercicio fisico

altamente intenso.

3. La pasta es el plato favorito de la mayoria de los nifios. Se puede consumir

después de los 9 meses ya que es un alimento energético y nutritivo.

4. No contiene conservantes, saborizantes o colorantes artificiales.

5. La pasta proporciona glucosa, el combustible crucial para el cerebro y los
musculos. Los carbohidratos en la pasta liberan energia de manera lenta y sostenida,

tienen un indice glicémico medio que evita picos de glucosa en sangre.

6. La materia prima de las pastas es fortificada, las vitaminas B1, B2, B3, B9 y el
hierro son nutrientes esenciales para el adecuado metabolismo energético, ademas
contribuyen a la reduccion del cansancio y la fatiga, al funcionamiento normal del

sistema nervioso y a la sintesis normal de proteina.
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7. Lapasta es un alimento asequible, puede ser consumido por toda la familia, desde
los nifios hasta los adultos mayores, mientras no tengan alguna alergia o

intolerancia.

8. La variedad de presentaciones de pastas (espaguetis, tornillos, macarrones,
fideos, conchitas, lasafia, entre otros) permiten innumerables posibilidades de

preparacion con diversos ingredientes.

9. La pasta puede ser usada en preparaciones frias o calientes, dulces o saladas y en

cualquier tiempo de comida (desayuno, almuerzo, cena).

10. La pasta integral promueve la digestion evitando el transito intestinal lento.

Reconociendo la importancia sobre el consumo de este producto, a continuacion, se
profundizara no sélo en la definicién del término sino también en las harinas que se emplean para
la elaboracion de dicho producto, el proceso donde se describen las diferencias desde lo artesanal

e industrial.

Granito et al (2003, p. 2) Expresa que la pasta alimenticia es un producto de consumo
masivo, considerado ademas un alimento funcional por su bajo aporte de grasa y sodio y
baja respuesta glicémica” Jenkins et al., (1987) como se menciona en Araya et al., (2003)
La mezcla de ingredientes basicos para la preparacion de la pasta como el agua, harina y

huevo, hace que sea un producto bajo en sodio y grasas.

La denominacidn genérica de pastas alimenticias o fideos, se entiende los
productos no fermentados, obtenidos por la mezcla de agua potable con harina y/u

otros derivados del trigo aptos para consumo humano, sometidos a un proceso de
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laminacion y/o extrusion y a una posterior desecacion, segun su clase. (Instituto

Ecuatoriano de Normalizacién, p 1)

Comparando las dos posiciones presentadas anteriormente se puede decir que: Las pastas
son un alimento, es estimado para cumplir una funcion, como puede ser un plato, prevencion de
enfermedades o una mejora en la salud del consumidor, no solo por su aporte en la nutricion, se
podria decir que es bajo en grasas y sodio. Para ser elaborada la pasta, se hace una mezcla de
harina, agua, sal, huevo, otros ingredientes y diferentes harinas. Para el presente estudio es

necesario profundizar sobre las harinas en la elaboracion del producto

2.3.1.1 Harina. Gomez (2004) menciona que “la harina es el polvo obtenido de la
molienda de semillas de gramineas como él maiz, el trigo y el arroz o procedente de algunos

tubérculos y legumbres”.

La Harina se entiende siempre, como la procedente del trigo, si se trata de
otras harinas procedentes de otros vegetales, habra que especificar la procedencia,
harina de maiz, harina de cebada, harina de centeno etc. Por lo tanto, se define como
harina, el producto finamente triturado, obtenido de la molturacion de grano de
trigo, o la mezcla de grano de trigo blando y trigo duro, en un 80% minimo, maduro,

sano y seco, e industrialmente limpio. (Requena, 2013, p. 2)

Con las descripciones semejantes que presentan los previos autores se podria llegar a
definir qué. La harina es un producto que da como resultado de un grano triturado, pasando por
unos procesos para obtener el resultado de esta, entre los granos procedentes tenemos algunos tipos
como: trigo, maiz, cebada, arroz, centeno, otros como legumbre y tubérculos, etcétera. a

continuacion, se mencionan los tipos de harina segun el tipo de grano.
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2.3.1.2 Tipos de Harinas. En esta parte del documento se presenta una tabla de como esta
clasificada la harina segun los tipos de granos, de manera que exista una mayor comprension del

texto que fundamenta el proyecto.

Tabla 2

Tipos de Harinas

CEREALES TRIGO
ARROZ
CEBADA
CENTENO
AVENA
MAIZ
ALFORFON

LEGUMBRES SOJA
GARBANZOS

RAICES Y TALLOS PATATA

ARRURRUZ
TAPIOCA
SAGU
GRANOS

Nota:En la se detallan los diferentes tipos de harinas segun por el tipo de grano. Informacion
recopilada de Requena (2013). Elaborado por el Autor

2.3.1.2.1 Cereales. Seguidamente se mencionan los tipos de granos, con una descripcién

de la obtencion de la harina.

2.3.1.2.1.1 Harina de Trigo. Gémez (2004) expresa que, la harina de trigo contiene en su
mayor parte almidon, un 70 %, entre un 9 y un 12% de proteinas, un 1,5%de grasas, hasta un
15%de agua en el momento del envasado y distintos minerales como potasio y acido fosférico.

Los porcentajes estan regulados por ley.

Teniendo en cuenta con la definicion anterior, para la obtencion se hace una molienda al
grano de trigo, este entre su valor nutricional contiene proteinas entre 9 a 12%, grasas menos del

2%, agua un 15% en el momento de ser envasado, pero en su mayoria contienen un 70% de
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almiddn, otros minerales como potasio y acido fosforico. Dentro de la harina de trigo se derivan

dos subtipos, de fuerza y floja.

2.3.1.2.1.1.1. Harina Fuerte. Requena (2013) alude como la que “procede de granos duros,
es rica en gluten, lo que le da la capacidad de retener mucha agua, dando lugar a la formacion de

masas consistentes y elasticas.”

Con la previa observacion. La harina de fuerza proviene de los granos de trigo duro, que
tienen la capacidad de absorber una gran cantidad de agua, esto es gracias al gluten. Por lo tanto,

da la formacion de masas consistentes y elasticas, en comparacion a la harina floja.

2.3.1.2.1.1.2 Harina Floja. Afirma Requena (2013) que "Su contenido en gluten es mucho
menor, lo cual la hace menos compacta que la harina fuerte, este tipo de harina da masa mas flojas

y menos consistentes."

En comparacidn a la anterior, la harina floja tiene bajo contenido en gluten, por lo cual no
seria tan compacta, dando la formacion de masas flojas y no muy consistentes, no seria apta como

espesante como su sucesor la harina de arroz con alto contenido en gluten.

2.3.1.2.1.2 Harina de Arroz. Argumenta, Requena (2013), es harina extraida de la
molturacion de granos de arroz blanco o integral. Contiene un 90% de almidén, cuyos granulos
son mas pequefios que en otros tipos de harina, lo que la hace ideal como espesante. Se suele

utilizar en la elaboracién de productos para celiacos, ya que no tiene gluten.

En otras palabras, con la idea del autor anterior es la molienda del grano de arroz blanco o

integral para la obtencidn del polvo, se puede usar en productos para personas celiacas, puesto que
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no contiene gluten, ademas tiene un alto porcentaje en almidon por lo que puede ser usado como

un espesante.

2.3.1.2.1.3 Harina de Cebada. Manifiesta, Requena (2013) que, se obtiene tras la
molturacién de granos de cebada. Su contenido en gluten es bajo, su color blanco grisaceo, las
masas obtenidas suelen tener poco volumen, siendo necesario en ocasiones, mezclarla con harina

de trigo. Se suele usar para alimentos infantiles y como espesante.

El término anterior se interpreta como, la molienda de los granos de cebada, en la
elaboracion de masas no suele tener un alto volumen, debido a que su contenido de gluten es bajo.
Se puede mezclar con harina de trigo para contrarrestar este bajo contenido de gluten. Por otra
parte, se usa como agente espesante y en alimentos para nifios. Con la diferencia del centeno es
que tiene un alto contenido de almidon, pero si se podrian hacer algunas preparaciones de

panaderia y reposteria.

2.3.1.2.1.4 Harina de Centeno

En palabras de Requena (2013), la harina se extrae por molturacion de los
granos de centeno, en distintos grados de extraccion, obteniendo desde harinas
blancas a integrales, incluso en una de ellas, en la que el grano queda préacticamente
entero. Tiene un alto porcentaje de gluten, lo que la hace apta para la elaboracion
de pan, aunque da masas mas pegajosas y dificiles de manejar que las de harina de
trigo. Ademas de la elaboracion de pan, esta harina es apta para la elaboracion de

galletas, y como espesante de productos de panaderia.

Con base en la definicion de Requena (2013), se obtienen harinas blancas o integrales por

la molienda del centeno, para esto se usan distintos grados de extraccién. Al tener un alto contenido
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el gluten, al preparar la masa queda con una textura pegajosa y dificil de moldear. Se usan para la
elaboracion de panes galletas y espesante de productos para panaderia, para la harina de la avena

es posible hacer galletas, y no es tan recomendable para productos de panaderia.
2.3.1.2.1.5 Harina de Avena

Segun Requena (2013) la harina de avena se obtiene por trituracion de las
semillas de avena. No contiene gluten, lo cual nos daria masas de poca consistencia,
por lo tanto, no es apta para la elaboraciéon de pan, aunque si que es apta para la
elaboracion de productos para celiacos. También se suele utilizar afiadiéndola a
elaborados grasos, ya que esta harina contiene antioxidantes que evitan el

enranciamiento.

Con respecto a Requena, se muelen las semillas de avena para tener un polvo, es
recomendable el consumo de avena ya que contiene antioxidantes. Pero no es muy Util usarse para
la elaboracidn de masas por la poca consistencia que tendria, debido a que no contiene gluten, por

esta razon es beneficioso para las personas celiacas, e igual que la harina de maiz.
2.3.1.2.1.6 Fécula o Harina de Maiz.

Harina completamente blanca y de gran pureza, que se extrae de la
trituracion de granos de maiz. La harina de maiz nos es apta para hacer pan, ya que
no contiene gluten. Se suele utilizar como espesante, en sopas y papillas infantiles.

(Requena, 2013, p 4)

Con base en las mismas palabras que menciona Requena, se hace una molienda del maiz,

dando como resultado un polvo blanco. Se usa como espesante para sopas, cremas, compotas e
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incluso para salsas, por el contrario, la harina de maiz no contiene gluten no es apta para la

elaboracion de panes, no como el alforfon que si se usan para ciertos tipos de panes.

2.3.1.2.1.7 Harina de Alforfon. Requena (2013) plantea que “Se obtiene de la molturacioén
de granos de alforfon, limpios, acondicionados y descascarillados. EI gano es ligeramente oscuro,
lo cual nos da una harina de color blanco pardusco. Se usa en la elaboracion de ciertos panes y

galletas.”

Con la descripcion del autor, se puede sefialar que los granos de alforfén son de un color
oscuro ligero, en cambio la harina es de un color blanco pardo. Para obtener la harina se muelen
los granos previamente limpios y descascarados, la harina se implementa en algunos tipos de panes
y galletas. Seguidamente se describiran los tipos de harinas segun para la clasificacion de

legumbres.

2.3.1.2.2 Legumbres. Se mencionan los tipos de legumbres, con una descripcion de esta,

para la obtencion de la harina.

2.3.1.2.2.1. Harina de Soja. Segun Requena (2013) Es la “Extraida de la molturacion de
los granos de soja, previo descascarillado, malteado y nueva molturacion. Tras este proceso
obtenemos un polvo muy fino de color blanco. Aunque su contenido proteico es muy alto, no

contiene gluten.”

Con la definicion anterior se interpreta como los granos de soja, previamente descascarados
y malteados. Contiene un alto contenido de proteina, pero bajo en contenido de gluten, que seria

atil para personas celiacas como el siguiente item de los garbanzos



29

2.3.1.2.2.2 Harina de Garbanzos. Como sefiala, Requena (2013) “Se obtiene al triturar
hasta pulverizar finamente los garbanzos descascarillados. Es rica en proteinas y fibra, pero no

contiene gluten, lo que la hace muy utilizada en productos para celiacos.”

En resumen, se trituran los garbanzos para tener un polvo fino, se usan en productos para
celiacos, por su alto contenido de fibra y proteina, debido a que no contiene gluten. En el siguiente

punto se describiran los tipos de raices y tallos.

2.3.1.2.2.3 Raices y Tallos. Se nombran varios tipos de raices y tallos, con una descripcién

de esta, para la obtencidn de la harina.

2.3.1.2.3.1 Harina de Fécula de Patata.

De acuerdo con Requena (2013). Se obtiene de la patata que es un tubérculo, es
decir, un fruto que crece bajo la tierra. Se obtiene en un proceso de refinacion,
lavado y raspado, por el que se extrae la fécula de la patata, para posteriormente
volver a refinarla. Consiguiendo asi un polvo muy fino de color blanco. La fécula

de patata no contiene gluten, y se usa principalmente como espesante.

En la definicidn anterior, la patata crece bajo la tierra en otras palabras un tubérculo. El
proceso de elaboracion primero se debe lavar, pelar y rallar, para luego extraer la fécula, que
volvera a ser refinada, de un modo que se logra un polvo blanco y fino. Se usa como un agente

espesante y para productos sin gluten. El siguiente item tiene un proceso similar al de la fécula.

2.3.1.2.3.2. Harina de Arrurruz.

Como expresa, Requena (2013) es un polvo fino y blanco, que se extrae de

las raices de una planta tropical llamada Maranta. La raiz se pela y posteriormente
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se ralla en agua, para que suelte la fécula. Suele usarse como espesante, en sopas,

salsas y cremas.

Se usa una planta tropical, Maranta, igualmente nombrada arrurruz. El proceso empieza
con pelar laraiz, luego se ralla en agua, para que de este modo suelte la fécula, se obtiene un polvo

blanco y fino. Se usa como agente espesante, como sopas, salsas y cremas.
2.3.1.2.3.3 Harina de Tapioca.

Teniendo en cuenta a, Requena (2013) Es un almidon que se extrae de la
yuca o mandioca, es un tubérculo como la patata. Es una harina granulosa, gruesa
y blanquecina. La tapioca esta libre de gluten. Para su uso en frio debe ser hidratada
unas horas antes, o cocerla durante un tiempo en la elaboracion de la que forma

parte, se usa generalmente como espesante.

Resumiendo lo anterior, la tapioca es un tubérculo, tiene un almidén que se extrae de la
yuca 0 mandioca, no contiene gluten, y para su uso se debe hidratar unas horas antes (en frio), o

puede usarla durante la coccion de los alimentos, se usa como un agente espesante.
2.3.1.2.3.4 Harina de Sagu.

Como plantea, Requena (2013) Se obtiene del tronco de la palmera llamada
Sagu, tras un lavado y rallado de la parte carnosa del tronco, se extrae el almidon,
que posteriormente se tamiza, se lava y se seca, se obtiene el polvo, que

denominamos sagu. Su uso principal es para elaboraciones de pasteleria.

En una definicion un poco mas corta y sencilla a la del autor, para obtener el almidén se

usa una parte del tronco de la palmera llamada Sagu. Debe ser lavado y rallado, después es
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tamizada, lavada y finalmente secada, se usa en la pasteleria. Con la continuidad se dara

explicacion de las técnicas para la elaboracion de la pasta.

2.3.1.3 Elaboracién. Se menciona y explica dos tipos de técnicas para la elaboracion,

amasado, cortado y coccion de la pasta

2.3.1.3.1 Técnicas de Elaboracion. Expresa Gomez (2004, P 112) las técnicas mas usadas

para la elaboracion de pastas son:

1) Pasta hecha a mano

2) Pasta hecha a maquina

2.3.1.3.1.1 Técnica de Elaboracion a Mano. Gomez (2004, P 112 - 113) indica qué “Hacer

pasta a mano es una técnica simple que requiere poco tiempo y produce excelentes resultados.”

La técnica de amasado suave y el calor de las manos ambos ayudan a crear
una masa muy elastica que puede ser estirada y moldeada como se desee. A

continuacion se detalla el proceso que utilizd6 Gémez

1. Verter sobre la superficie de trabajo la harina tamizada, hacer un hoyo con la

mano, afladir dentro de este los huevos, la sal y el aceite de oliva.

2. Mezclar los ingredientes hacia el centro del hoyo incorporar la harina que se

encuentra en el exterior del hoyo

3. Continuar incorporando la harina de los bordes con un raspador de pasta y

mezclar la masa.



4. Trabajar los ingredientes hasta que el huevo sea absorbido por la harina. La

masa debe estar hUmeda en caso de estar pegajosa sé aumenta un poco de harina.

5. Empezar a trabajar la masa empujandola de adelante hacia atras con la palma

de la mano, continuar amasando durante 10 o 15 minutos...

6. Dejar reposar la masa lista y arroparla con plastico termo expandible o un pafio

hdimedo durante 1 hora.

7. Proceder a dar la forma deseada o cortarla.

2.3.1.3.1.2 Técnicas de Elaboracion a Maquina. Para Gomez (2004) “hacer pasta a
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maquina es una técnica mas practica que hacerla a mano, se la realiza en un procesador, usando la

cuchilla de metal adecuada para preparacién de masa, es muy importante considerar dos aspectos

el primero que no se debe usar mas de 500 g. de harina y la segunda es que después de obtener la

masa por media del procesador se debe amasar a mano para obtener el producto adecuado”. (P.

114)

A continuacion se detalla el proceso que utilizd6 Gémez

1. Verter la harina tamizada dentro del procesador junto con la sal. Afiadir el aceite

de oliva y el huevo. Trabajar hasta que el huevo se incorpore.

2. Con el motor en movimiento afiadir dos huevos mas, uno a uno hasta que se

empiece a formar la masa y trabajar.

3. Verter la masa sobre la superficie de trabajo, la masa debe estar elastica. himeda

y eléastica.



4. Empezar a trabajar la masa empujandola de adelante hacia atras con la palma de

la mano, continuar amasando durante 10 o 15 minutos. (

5. Dejar reposar la masa lista y arroparla con plastico termo expandible o un pafio

hdimedo durante 1 hora.
6. Proceder a dar la forma deseada o cortarla.

2.3.1.3.2 Técnica de Estirado. Expresa Gomez (2004. p 116), Las técnicas mas

usadas para el estirado de pastas son basicamente dos:
1) Pasta estirada a mano.

2) Pasta estirada a maquina.

2.3.1.3.2.1 Técnica de Estirado a Mano.

Segin Gdémez (2004) Al estirar pasta a mano se obtiene una masa mas
delgada que al estirarla a maquina. Para realizar este trabajo se necesita de una
superficie amplia se debe racionar la masa en dos porciones y se debe estirar hasta

obtener una hoja de masa fina. (P. 116)
A continuacion se detalla el proceso que utilizd6 Gémez

Racionar la masa en dos partes, la racion que no se va a trabajar debe permanecer
cubierta. Estirar la masa formando una hoja redonda
Estirar de cada uno de los bordes, usando como eje para estirar la masa la parte mas

estrecha, como se muestra. Girar la hoja 450 y repetir siete
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3. Cuando la hoja de masa esté delgada colgar sobre una vara de madera previamente

espolvoreada con harina. Repetir el mismo procedimiento con la racién restante.

Dejar secar aproximadamente durante 15 minutos.

2.3.1.3.2.2 Técnicas de Estirado a Maquina.

Gomez (2004, P 117) sugiere que al estirar pasta a maquina se obtiene una
masa mas humeda, elastica y uniforme que al estirarla a mano. Se debe racionar en
cuatro porciones y pasarla una y otra vez por la maquina hasta obtener el grosor
adecuado, previamente al estirar la masa en la méaquina se debe espolvorear harina

sobre las porciones y sobre los rodillos de la maquina.

A continuacion se detalla el proceso que utilizd6 Gémez

1. Racionar la masa en cuatro partes, las raciones que no se van trabajar deben
permanecer cubiertas. Presionar la pieza de masa a usarse con las manos hasta
formar un rectangulo, ubicar en la maquina cada lado del rectangulo de masa de

acuerdo a la anchura de la méquina

2. Pasar la pieza de masa a través de los rodillos de la maquina cuantas veces sea

necesario.

3. Doblar cada pieza de masa en tres partes y estirarla otra vez. Repetir tres o cuatro
veces sin doblarla, reducir el ancho de la misma cada vez Dejar secar durante 15
minutos aproximadamente sobre una vara de madera espolvoreada previamente con

harina.
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2.3.1.3.3 Técnica de Cortado. Expresa Gémez (2004, P 118) Las técnicas para cortar pastas

son basicamente dos:

1) Pasta cortada a mano

2) Pasta cortada a maquina

2.3.1.3.3.1 Técnica de Cortado a Mano.

GOmez (2004) destaca que la pasta hecha a mano debe ser cortada a mano.
Después de haber dejado reposar la masa durante 15 minutos, las hojas de pasta
deben estar un poco humedas para cortarlas, ya que si estdn muy secas es dificil
cortarlas. Antes de empezar a cortar la masa se debe cortar las hojas en piezas mas
manejables si se desea. Usando un cuchillo de medio golpe se corta la masa

evitando que esta pierda su forma al hacerlo. (P. 118 - 119)

A continuacion se detalla el proceso que utilizd6 Gémez

1. Tomar una hoja de pasta seca darle la forma de un cilindro Trasladar el

cilindro a la mesa de trabajo.

2. Cortar el cilindro en pequefias porciones el corte debe ser en forma
diagonal las porciones deben ser de 14 cm. de ancho. Desenrollar Jias porciones y
dejarlas secar sobre una vara de madera espolvoreada previamente con harina

durante 1 a 2 horas.

2.3.1.3.3.2 Técnica de Cortado a Maquina.



Gbmez (2004, P 119 - 120) destaca que “la gran ventaja de la maquina de
pasta es que se puede cortar fideos planos, y mas rapido. La desventaja es que se
van a obtener de diferente ancho. Se debe enharinar los rodillos previamente para

evitar que las hojas de masa se peguen”.

A continuacion se detalla el proceso que utiliz6 Gomez.

1. Racionar la masa en cuatro partes, las raciones que no se van a trabajar,
deben permanecer cubiertas. Presionar la pieza de masa al usarse con las manos
hasta formar un rectangulo, ubicar en la maquina cada lado del rectangulo de masa

de acuerdo con la anchura de la maquina.

2. Pasar la pieza de masa a través de los rodillos de la maquina cuantas veces

sea necesario.

3. Doblar cada pieza de masa en tres partes y estirarla otra vez. Repetir tres
0 cuatro veces sin doblarla, reducir el ancho de esta cada vez. Dejar secar durante
15 minutos aproximadamente sobre una vara de madera espolvoreada previamente

con harina.

2.3.1.3.4 Técnica de Coccidn (Definicion).

Gdmez (2004) afirma que es importante saber cdmo se cocina propiamente
la pasta, la falta de coccién de la pasta da la sensacion al masticarla de estar cruda,
mientras que el exceso de coccion hace su textura demasiado blanda. Para obtener
excelentes resultados en la coccién se debe tomar el tiempo inicial y final de

coccion. (P. 125)
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Teniendo en conocimiento previo de las técnicas para la preparacion de la pasta, el saber
cdémo cocinar la pasta es fundamental, a causa de falta de cocina al masticar da la sensacion de
estar cruda, pero si se cocina en exceso cambia su textura a blanda. Por lo tanto, saber el tiempo
inicial y final de coccidn es de suma importancia para tener resultados extraordinarios. En el

siguiente punto se dara a conocer el proceso de la coccidn en la pasta.

2.3.1.3.4.1 Técnica de Coccion.

Describe Gomez (2004, P 125), la técnica para la coccién de pasta larga,
tal como los espaguetis, es muy sencilla. Cuando la pasta empieza a sumergirse en
el agua hirviendo significa que esta lista, pero se debe evitar que esta se rompa.
Calcular el tiempo de coccion desde el momento que el agua empieza a hacer

ebullicién hasta gue la pasta se sumerja es muy importante.

A continuacion se detalla el proceso que utilizd6 Gémez.

1. En una olla grande poner a hervir agua con una cuchara de sal y una de aceite de

oliva.

2. Cuando el agua este en ebullicidn se agrega la pasta

3. Cocinar, descubierto hasta que la pasta este al dente.

4. Escurrir la pasta en un colador, y sacudirlo vigorosamente hasta que haya
desaparecido todo el exceso de agua. Colocar nuevamente en la olla y recalentar

con una cuchara de mantequilla o aceite de oliva.
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2.3.1.3.5 Técnica de La Salsa. Gomez (2004) Destaca que “Dentro de la preparacion de

pastas, las salsas utilizadas para acompafiar pastas son exclusivamente de tomate, pesto y bechamel

de las que se derivan otras salsas.” (P. 128)

Con las técnicas anteriores es primordial saber qué tipo de salsa se va acompafiar las pastas,

las més comunes son de tomate, pesto y bechamel, estas también se derivan en otras.

2.3.1.4 Contenido Nutricional.

Tomando en cuenta sobre el significado que le da La Universidad Nacional
de Colombia (2016), podria definir en que la cantidad de nutrientes diarios
recomendado, para la buena salud de las personas. El valor de los nutrientes se toma

como en relacion la ingesta diaria de calorias recomendada, tomando el consumo

de 2.000 calorias sélo como una referencia.

Uno de los objetivos del presente trabajo es aprovechar el contenido nutricional de la pasta,
junto con la espirulina, en la creacidn de una pasta con alto en proteina y &cidos grasos, para las

personas que practican algin deporte y personas que son vegetarianas.

La intencion es utilizar el contenido nutricional de la harina y pasta, en la creacion de una
pasta con alto contenido de proteina y acidos grasos. Y de ese modo aprovechar los nutrientes para

personas vegetarianas e incluso para personas que hacen deporte.
2.3.1.4.1 Contenido Nutricional de la Harina de Trigo.

Gomez (2004) describe que la harina de trigo contiene en su mayor parte

almiddn, un 70%, entre un 9 y un 12% de proteinas, un 1,5 % de grasas, hasta un



15% de agua en el momento del envasado y distintos minerales como potasio y

acido fosforico. Los porcentajes estan regulados por ley. (P. 64)

Al contrario, Requena (2013) las harinas de trigo su aporte varia, en funcion
del grado de extraccion, siendo mejores nutricionalmente las harinas integrales. En
general las harinas sean del tipo que sean, son una fuente rica de hidratos de

carbono, principalmente en forma de ALMIDON.

En cuanto al contenido de proteinas, lo hace en forma de aminoécidos, los
cuales sufren una reduccion durante la molienda del grano. Una proteina importante
en la harina es el GLUTEN, este se encuentra en harinas procedentes de cereales
como el trigo o el centeno, el gluten es el responsable de dar elasticidad a las masas

para hacerlas panificables.

Los lipidos, se encuentran principalmente en el germen de los granos de
cereales, asi las harinas con menor grado de extraccion contendran menor contenido

lipidico.

La mayoria de los minerales y vitaminas se encuentran en las capas
exteriores de los granos de cereales y otros alimentos de los que se extraen las
harinas y féculas, por lo que para que las harinas procedentes de dichos alimentos,
nos aporten una cantidad considerable de vitaminas y minerales, se deberian triturar
con sus cortezas, asi pues las harinas integrales son las que ofrecen un mayor aporte
de estos nutrientes, siendo los unicos que tienen algo de relevancia algunas
vitaminas del grupo B como la B1 y la B2, y en minerales el calcio, el yodo y el

magnesio.
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Uno de los nutrientes importantes que nos ofrecen las harinas, es la fibra,
siendo mayor su aporte, llegando a mas del doble en harinas integrales, que en

harinas blancas y refinadas.

El contenido en agua de las harinas es practicamente nulo, suele estar entre el 12%

y el 16%. (P. 7)

Tabla 3

Composicion quimica de la harina

Almidon 60-72%
Humedad 14-16%
Proteinas 8-14%
Otros compuestos nitrogenados 1-2%
Azucares 1-2%
Grasas 1.2-1,4%
Minerales 0.4-0.6%
Celulosa, vitaminas, enzima v dcidos -

Nota en el cuadro encontramos diferentes items relacionados a la composicion quimica de la harina.

Adaptado de Anejo, XV evaluacion financiera, p 2.

Comparando las posiciones de los autores mencionados previamente, la tabla se puede
definir qué el contenido nutricional de las harinas (trigo) son una fuente de hidratos de carbono
que son en almidon, representa un aproximado de 70%. Las proteinas, representan un 10 - 15%,
se forman los aminoéacidos, una de los méas importantes es el gluten. Vitaminas y nutrientes aportan
un gran %, algunas importantes fibra y vitamina del grupo B, B1 y B2... Minerales bajo porcentaje,
menos del 1% contienen calcio, yodo, potasio y acido fosférico. Las grasas son un aproximado de

1,5%. Agua mantienen similar entre el 12 y 16%.
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2.3.1.4.2 Contenido Nutricional de la Pasta (General). Con base en Gonzales (2004)

Tabla 4

Composicion nutritiva de las pastas

PASTAS (COMPOSICION NUTRITIVA EN 100 g)

ALMIDON Entre el 72% y el
PROTEINAS Entre el 10% v &
LIPIDOS Inferior al 1%
SALES MINERALES Escasas
VITAMINAS T FIBEA En poca cantidad
ALIMENTAFRIA

FUENTE: ALIMENTACION Y DIETOTERAPIA-PILAR. CERVERA

Nota en el cuadro encontramos diferentes items relacionados al contenido nutricional de las pastas.
Adaptado de Manual técnico para la elaboracion de pastas y postre Italianos. Gonzales Silvana (2004, p.
62). Cervera, Pilar (1999).

Con referencia en la tabla anterior se podria opinar que el valor nutricional de la pasta en
100gr. Se representa en un valor bajo en las proteinas un aproximado del 10%, los lipidos se
encuentran con un bajo contenido menor del 1%, las sale minerales si podria decir que el valor es
casi nulo, en las vitaminas y minerales viene en poca cantidad, el almidén tiene un gran contenido

con mas del 70%.
2.3.1.4.3 Contenido Nutricional del Espagueti. Segin Gonzales (2004)
Tabla 5

Composicion nutritiva del Espaghetti
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ESPAGHETTI (COMPOSICION NUTRITIVA EXN 100 g)

VALOR ENERGETICO 3132 Keal
PROTEINAS 112z
CARBOHIDRATOS Tlhg
LIPIDOS 19¢

Nota en el cuadro encontramos diferentes items relacionados al contenido nutricional del espaguetti.
Adaptado de Manual técnico para la elaboracion de pastas y postre Italianos. Gonzales Silvana (2004, p. 65). Cervera,
Pilar (1999).

Con referencia en la tabla anterior se podria exponer que el valor nutricional del espagueti
en 100gr. Se representa en Valor energético con méas de 300 calorias, las proteinas es un valor bajo
alrededor del 10 gr, los carbohidratos tienen un gran contenido con mas de 70 gr y los lipidos se

encuentra con un bajo contenido menos del 2gr.

Como conclusion del tema cobre la pasta, se mencionaron los diferentes tipos de harinas,
los dos métodos de elaboracidn con sus procesos Y el contenido nutricional, a continuacién de
mostraran el tema de la microalga y la espirulina, se menciona la definicidn de alga y microalga,

algunos tipos de microalgas que existen y el contenido nutricional de la espirulina.
2.3.2 Alga

Da a conocer, Ibafez et al (2017) las algas son un grupo muy amplio y heterogéneo de
se-res vivos para los cuales no existe una definicion facil. De hecho, una respuesta sencilla
y rapida que frecuentemente se puede obtener es que las algas no son mas que plantas
marinas. En realidad, esta descripcion estd muy alejada de la realidad, y no solo porque las
algas puedan vivir en otros entornos alejados del mar, sino porque su directa similitud a las

plantas terrestres no es tampoco acertada. ;Como pueden entonces definirse las algas? En
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realidad, existen numerosas definiciones de algas, y dependiendo de los autores y expertos
que las enuncien, incluirian diferentes tipos de organismos o no; algunos tipos estan

presentes en todas las definiciones, mientras que otros son mas contro-vertidos.

De mismo modo que, (Lorett et al, 2018, p 48) estan de acuerdo con los siguientes autores,
en que las algas son un grupo de organismos extraordinariamente diversos pertenecientes
a los eucariotas y eubacterias, muchas algas son en su mayoria fotosintéticas y tienen
funciones bioldgicas y ecoldgicas similares a las de las plantas (Stengel et.al., 2011;
Rodriguez et.al., 2010). En la actualidad han sido identificadas, mas de 20.000 especies de
algas (Christaki et al., 2013), y son las responsables de alrededor de 40-50% de la
fotosintesis que se produce en el planeta cada afio (Qin et al., 2012). Las algas marinas
poseen una amplia gama de tamafios que pueden ir desde células individuales
microscépicas de microalgas hasta organismos mucho mas grandes, llamados Macrocystis,

que pueden medir mas de 30 m de largo (Gomez et al., 2009). "

Con relaciéon a los escritores, existen muchas definiciones para las algas, pero esto

dependera de cada autor, para unos son una especie de organismos catalogados eucariotas y euro

bacterias. Pero una de las definiciones més acertada es que son plantas marinas debido por su gran

parecido a las terrestres, sino que también llevan funciones bioldgicas, ecoldgicas y también la

fotosintesis, que representan el 40 - 50% producido anualmente. Hoy en dia se han encontrado e

identificado mas de 20.000 especies, el tamafio de estos organismos puede variar desde células

microscopicas hasta sobre pasar los 25 metros de largo.

2.3.2.1 Microalga.



44

Rojas et al. Definen que, las microalgas son microorganismos que presentan
una gran diversidad, en términos de sus caracteristicas celulares, color y
biodiversidad. Curiosamente, las microalgas se utilizan actualmente como
productores de bio-compuestos por los biocombustibles, cosmeéticos,
alimentos y la industria farmaceutica. Ademas, tal importancia se basa en
el contenido de productos naturales con estas caracteristicas. La presencia
de diferentes entidades quimicas contenidas en metabolitos secundarios, asi
como sus derivados semisintéticos, han evidenciado ciertos potenciales
terapéuticos. Debido a la riqueza quimica de estos organismos y sus

aplicaciones, es necesario realizar mas investigaciones sobre este tema.

Ademas del término anterior Garcia (2019) se puede agregar como “El término
microalga se refiere a aquellos microorganismos que contienen clorofila a y otros
pigmentos fotosintéticos, capaces de realizar fotosintesis oxigénica. Cianobacterias o algas
verdes-azules, procariotas se consideran microalgas (Abalde, Cid, Fidalgo, Torres, &

Herrero,1995).”

Si se trata definir con un término a las explicaciones anteriores, seria amplio en que, la
microalga es verdeazulada, por los microorganismos capaces de poder efectuar la fotosintesis
(cianobacteria), cada vez mas se estan empezando aprovechar sus propiedades para usarse en
productos naturales en los &mbitos alimenticios, cosméticos, farmacéuticos y una gran posibilidad

como terapéuticos pero este campo se necesita llevar mas estudios.

2.3.2.2. Tipos de Microalgas. Con el siguiente punto se mencionaran algunos tipos de

microalgas con su descripcion.
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2.3.2.2.1. Espirulina.

Figura 2

Fotografia microscopica del alga (spirulina)

Fuente: Fotografia microscopica de la espirulina; adaptado de aprovechamiento de algas marinas para la
elaboracion de un yogurt funcional enriquecido con concentrado proteico de pota (dosidicus gigas), por Narvaez

Ingridd, 2017, p 27. Holistik healt, 2010.

De acuerdo con, Vargas T (2013, p. 45) la Espirulina es una cianobacteria multicelular
asexual filamentosa conocida como Arthrospira verde azulada de facil absorcion en el
organismo y que no produce ningun tipo de alergias, tiene un ancho de 6- 12 uny en ciertas
ocasiones mide 16 um crece en lagos alcalinos, con una salinidad elevada y poco
profundos, en su composicion biogquimica existe una gran variedad de macro y
micronutrientes en diferentes porcentajes, proteinas del 55 al 70%, carbohidratos del 15 al
20%, 7 % de minerales, 3 a 6.5 de grasas esenciales y el 5% de vitaminas y minerales segun

Judith Romero 2009.
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Teniendo en cuenta a Tarazona (2018, p 81) la espirulina es una microalga azul-verde
simbidtica, multicelular y filamentosa, se reproduce por fision binaria. Puede tener forma
de barra o disco. Es fotosintética por lo tanto es autotrofico. Su pigmento fotosintético
principal es ficocianina, que es de color azul. Estas bacterias también contienen clorofila y
carotenoides. Algunas contienen el pigmento phycoythrin, dando a las bacterias un color
rojo o rosado (FAO, 2008). La palabra Espirulina en latin significa espiral, por la forma de

su estructura (Alvarez y Bague, 2011).

Desde otro punto de vista, Navarrez (2017, p 27) Es una microalga rica en proteinas y
aminoacidos. Generalmente se vende en comprimidos. Es un alga unicelular que crece y
se multiplica en aguas naturales de medio alcalino. EI nombre de espirulina se deriva del
latin de la palabra "espiral o helix", que se refiere a su configuracion fisica. Se le llama alga
azul verdosa por la presencia de clorofila que le da el color verde y phycocianina que le da

el color azulado (Biomanatial, 2017).

Con la opinion de los previos autores podriamos definir qué, la espirulina es una microalga
verdeazulada (cianobacteria), el color azul es por la presencia de phycocianina (ficocianina) y el
color verde por el contenido de clorofila. EI nombre viene del latin que significa " espiral o
helix"Algunas de estas cianobacterias contienen Phycoythrin, pigmento que le da un color rojo o
rosado. Es fotosintética, y el principal pigmento de los fotosintéticos es la ficocianina. La
espirulina al ser consumida no produce algun tipo de alergia, ya que en su composicion bioguimica
contiene macro y micronutrientes, proteinas del 50 a 70%, carbohidratos 15 a 20%, contenido de
minerales 7%, grasas esenciales 3 a 6,5%, contenido de vitaminas y minerales 5%. Por otro lado,

crecen y se reproducen en lagos alcalinos con una alta salinidad a poca profundidad y pueden tener
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forma de disco o barra, con un ancho de 6 a 12 um (micrémetro) y en algunas miden 16 pm

(micrometro).

2.3.2.2.2 Chlorella.

Figura 3

Microalgas, una innovadora fuente de colorantes

Chlorella vulgaris

Fuente Fotografia microscdpica del alga chlorella. adaptado de Microalgas, una innovadora fuente de

colorantes. Benavente Juan, Montafiez Julio. 2016.

Para, Vanegas y Hernandez (2018, p 64) el “género de microalgas perteneciente al grupo
de las Chloropyta, rica en clorofila, proteinas (53%), polisacéaridos (23%), lipidos (9%),
oligoelementos (5%), vitaminas y aminoacidos esenciales, la evidencian como una fuente

alimentaria importante en la cocina japonesa.”

Teniendo en cuenta la definicion anterior. La micro alga Chlorella hace parte del grupo
Chloropyta, contiene clorofila, proteinas, polisacaridos, lipidos, oligoelementos, vitamina y acidos

esenciales.
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2.3.2.2.3 Haematococcus.

Figura 4

Microalgas, una innovadora fuente de colorantes

Haematococcus pluvialis

Fuente: Fotografia microscopica del alga (haematococcus). adaptado de Microalgas, una innovadora fuente

de colorantes. Benavente Juan, Montarez Julio. 2016.

Vanegas y Hernandez (2018, p 67) describe que, la Haematococcus pluvialis es una
microalga verde eucariotica unicelular perteneciente a la clase Chlorophyceae. Puede
crecer bajo condiciones autotréficas o heterotréficas y es comercialmente bien conocida
por su capacidad para producir cantidades masivas de astaxantina (12), segun Pignolet et
al., (2009) La astaxantina es un cetocarotenoide rojo usando como alimento para peces y
cuya capacidad antioxidante es mayor a la de otro tipo de carotenoides segin Naguib
(2000) la astaxantina del alga Haematococcus esta bajo consideracion para la autorizacion
por la FDA y ya ha sido autorizada su venta en varios paises europeos como ingrediente

de suplemento dietético para consumo humano.
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La descripciéon anterior. La microalga Haematococcus pluvialis pertenece al grupo
Chlorophyceae, crece en condiciones autotroficas heterotroficas. Produce un cetocarotenoide
Ilamado Astaxantina, que se usa para alimentar a los peces, pero también se usa como un

suplemento dietético en varios paises europeos.

2.3.2.2.4 Amphidinium.

Figura 5

Especies de dinoflagelados atecados (Dinophyta) de la costa de Chiapas, sur del Pacifico

mexicano

Fuente: Fotografia microscopica del alga (Amphidinium).. Adaptado de Especies de dinoflagelados
atecados (Dinophyta) de la costa de Chiapas, sur del Pacifico mexicano. (Maciel Ebodio, Hernandez, David 2013).

(Jergensen MF, S Murray & N Daugbjerg. 2004).

Vanega y Hernandez (2018, p 67) define que, son un tipo de microalgas pertenecientes al
grupo de los dinoflagelados, los cuales producen biotoxinas que generan la aparicién de
algas de consumo nocivas y contaminacion de moluscos y pescados de la dieta humana.

La mayoria de toxinas pertenecen al grupo de los anfidinélidos: B (8), E (13), F (14), los
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cuales demostraron elevada citotoxicidad. Sin embargo, un interesante estudio realizado
por Kobayashi y Ishibashi (1993), divulgé como el anfidindlido D (15), un epimero (en la
posicion C-21) del anfidinolido B también extraido de la especie, demuestra 100 veces

menos citotoxicidad.

Desde el punto de vista de VVanegas et al. La microalga Amphidinium hace parte del grupo
de los dinoflagelados, generan biotoxinas, estas toxinas son parte del grupo de los anfidinélidos B
F E, tienen una alta toxicidad. Son nocivas para los peces y moluscos, pero representan un gran

peligro para el consumo humano.
2.3.2.2.5 Symbiodinium.

Figura 6

Symbiodinium

_

1o O - SR T4 X

_. LaJeunesse

Figure: Microscopic photography of the alga (Symbiodinium). Adapted from Symbiodinium. Todd

LaJeunesse, John E. Parkinson, and Robert K. Trench, 2012 (photos © Todd LaJeunesse)


http://tolweb.org/Symbiodinium/126705/2012.07.04#AboutThisPage
http://tolweb.org/Symbiodinium/126705/2012.07.04#AboutThisPage
http://www.bio.psu.edu/people/faculty/lajeunesse/
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Vanegas y Hernandez (2018, p 68) pertenecen al género de algas dinoflageladas de la
familia Symbiodiniaceae, clase Dinophyceae. Se conocen cominmente por zooxantelas,
del latin Zooxanthellae, que viene a significar "pequefios animales amarillos”, en referencia
a su color marrén-dorado. Nakamura et al., (1995) aisl6 dos compuestos vasoconstritivos
Ilamados zooxantelatoxinas (16) de un cultivo de zooxantela (simbiontes de los
dinoflagelados), los cuales se basan en una estructura éster-poliol sulfatada que induce

respuesta contractil de la aorta del conejo a 7E10-7 M.

En relacion con Vanegas et al. Se conocen por el nombre de Zooxantelas, de la palabra
latin Zooxanthellae, significa "pequefos animales amarrillos", referente a su color marrén-dorado.
Estas algas hacen parte de la clase dinoflegeladas, de la familia Symbiodinium. Se trabajé en aislar
de un cultivo de zooxantela compuestos vasoconstritivos nombrados zooxantelatoxinas, el cual se

fundamenta en una estructura ester-poliol sulfatda.

2.3.2.2.6 Haptophyceae.

Figura7

Haptophyta
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Figura: Fotografia microscopica del alga (Haptophyceae). Adaptado de Haptophyta .Pavlova sp.
Wikipedia.

Para Vanegas y Hernandez (2018, p 69 - 70) son algas microscopicas, unicelulares,
que estdn ampliamente distribuidas en los océanos y a menudo constituyen una
proporcion importante de fitoplancton marino. Un hallazgo molecular interesante
tuvo lugar en el género Hymenonmonas. El esterol sulfatado himenosulfato (19),
fue purificado, y estudiado su capacidad en actividad de liberacién de iones Ca2+
en el reticulo endoplasmaético, incluso se evidencié que tiene un 70 efecto 10 veces
maés poderoso que la cafeina. En este estudio publicado por Kobayashi y Ishibashi
(1993), también se incluyeron otros compuestos de interés como monoglicolipidos,

digalactosildiacilglicerol (20), y &cido octadecatetranoico.

Teniendo en cuenta la definicién anterior, son algas unicelulares y microscopicas, se
encuentran y componen una gran parte del océano. Kobayashi y Ishibashi pablico un estudio
realizado y como resultado se dio un hallazgo interesante en el género Hymenonmonas, libra iones
de Ca2+ en el reticulo endoplasmatico, que tiene un 70 efecto, 70 veces mas poderosos que la

cafeina.

2.3.2.2.7 Karenia Brevis.

Figura 8

Who is the Creature That Causes Red Tide: Information on Karenia brevis
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Figure: Microscopic photography of the alga (Karenia Brevis). Adaptep from: Rick O'Connor, 2018.

Photo Smithsonian Marine Station-Ft. Pierce FL.

Vanegas y Hernandez (2018, p 70) describen como una microalga del grupo de los
dinoflagelados encontrada principalmente en el golfo de México. Sasso et al., (2012)
divulgd una serie de neurotoxinas basadas en poliésteres policiclicos (policétidos):

brevisamida (21) y brevisin (22), las cuales acttan sobre los canales de sodio.

Teniendo en cuenta los autores anteriores esta microalga, Karenia Brevis ( también
conocida como Marea roja de Florida) hace parte del grupo de los dinoflagelados, encontrado
especialmente en el golfo de México. Se public6 una serie de neurotoxinas demostrado en

poliésteres policiclicos (policétidos): brevistamida y brevisin.
2.3.2.2.8 Capsosiphon Fluvescens.
Figura 9

Capsosiphon fulvescens
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Figure: Microscopic photography of the alga (Capsosiphon Fluvescens). Adaptep from. UTEX (Culture

Collection of Algae at The University of Texas at Austin).

De acuerdo con Vanegas y Hernandez (2018, p 72 - 73) La microalga Capsosiphon fluvescens es
una especie perteneciente a las algas verdes (filo Chlorophyta), Hwang et al., (2008) la describe
como un interesante alimento funcional gracias a una gran variedad de compuestos que resultan
interesantes biolégicamente gracias a sus efectos inhibitorios sobre células cancerigenas
principalmente gastricas, dicha capacidad ha sido atribuida a la presencia de antioxidantes variados

y a compuestos como polisacaridos, glicoproteinas y polisacaridos sulfatados.

Teniendo las descripciones de los anteriores autores se definiria la Capsosiphon fluvescens
es una especie de alga verde (filo Chlorophyta). Alimento funcional debido a que varios
compuestos biolégicos inhiben principalmente las células cancerosas gastricas, y a esta capacidad
se le atribuye la presencia de varios compuestos y antioxidantes, como polisacaridos,

glicoproteinas y polisacaridos sulfatados.

2.3.2.3. Contenido Nutricional. La Organizacion de las Naciones Unidas para la

Alimentacién y la Agricultura (FAO) define el término como informacion sobre el contenido de
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nutrientes y mensajes relacionados con los alimentos y la salud que figuran en las etiquetas de los

productos alimenticios. Esta informacion es regulada por el Reglamento Sanitario de los Alimentos

Una definicion alternativa, en comparacion a la anterior, es la cantidad de nutrientes diarios
recomendado, para la buena salud de las personas. El valor de los nutrientes se toma en relacion
con la ingesta diaria de calorias recomendada, tomando el consumo de 2.000 calorias s6lo como

una referencia.

2.3.2.3.1 Contenido Nutricional de la Espirulina. Segun Bohorquez (2017, p 33
- 34), en efecto de la espirulina en el manejo de las alteraciones metabdlicas relacionadas
a la obesidad. La espirulina tiene una absorcién muy alta que esta entre un 85y 95%,
ademas de contener un 65% en proteinas, hay que resaltar que contiene todos los
aminoacidos esenciales como leucina, isoleucina, fenilalanina, metionina, lisina, treonina,
valina y triptéfano (13). Incluso la espirulina presenta proteinas resistentes al estrés

inducido por altas temperaturas (35°-40°C) en presencia de la luz (71).

Bohorquez (2017, p 33 - 34) la Administracion de Alimentos y Medicamentos
(FDA) de los EE.UU. ha categorizado muchos productos de Arthrospira seca
denominandolo como "Generally Recognized as Safe" (GRAS) 6 Generalmente
Reconocido Como Seguro para consumo humano (12)(11). La cantidad de
espirulina que ha sido 34 tipicamente estudiada ha sido en dosis de 1 a 10 g, por
ello la dosis que mas se recomienda se encuentra entre el rango de 3-10 g al dia. Se
recomienda que la cantidad consumida se encuentre en un margen de seguridad de

30 g de ingesta diaria maxima de espirulina (48)(11).
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Por otra parte, Vanegas y Hernandez (2018, p 81) complementan que la espirulina tiene
gran aplicacion en la industria alimentaria y como suplementos de vitaminas y proteinas
en acuicultura. En muchos paises de Africa, se utiliza como alimento humano, cuyo
proceso es recoleccion del agua natural y secado. También, en muchos paises de Asia se
utiliza como suplemento proteico y como un alimento saludable (FAO, 2008). Dentro de
su composicion tiene un alto contenido de proteinas (65-70%), todos los aminoacidos
esenciales y no esenciales, tienen minerales como potasio, calcio, zinc, magnesio,
manganeso, selenio, hierro y fosforo. Vitaminas como piridoxina (B6), biotina, acido
pantoténico, acido folico, inositol, niasina o &cido nicotinico, riboflavina (B12), tiamina
(B1), tocoferol (E), cianocobalamina (B12), azUcares complejos naturales, carotenoides,

enzimas y acidos grasos esenciales (Alvarez y Bague, 2011).

En comprension con los autores anteriores. En los ultimos afios se ha usado la Espirulina
en las industrias alimentarias y farmacéuticas La FAO en muchos paises lo usan como suplementos
de proteinas y vitaminas. Igualmente, La Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) de
los EE.UU. Ha recomendado el consumo de espirulina, una dosis de 1 a 30 gramos por dia, pero
se recomienda no consumir més de 30 gramos como ingesta diaria. Del mismo modo la (FDA) ha
categorizado muchos productos seguros de origen Arthrospira , conocido "Generally Recognazied
as Safe” (GRAS) en espariol " Generalmente Reconocido como Seguro para consumo humano™.
La espirulina tiene varios amino&cidos esenciales para el humano como Leucina, Isoleucina,
Fenilalanina, Metionina, Lisitina, entre otros, ademas la espirulina tiene una absorcion alta entre

un 85 a 95%,

2.3.2.3.1.1. Composicién Proximal. De acuerdo con Vanegas et al (2018) presenta

la siguiente tabla.



Tabla 6

Composicion proximal

Componente Composicién por 100 gramos Referencia

Agua 4,68g; 5779, 4-6g (Tailandia), 6g FAO, 2008; Dewi ef al.,
(Malasia), 9g (Bangladesh). 2016; USDA, 2017.

Proteina 57,479 65-70g; 59,16g: 65g (Francia), FAO, 2008; Alvarez vy
55-70g (Tailandia), 60g (Malasia), 60g Bague, 2011; Dewi et al.,
(Bangladesh). 2016; USDA, 2017

Total lipidos 7,72g; 1,40g; 4g (Francia), 5-7g FAO, 2008; Dewi ef al,
(Tailandia), 6g (Malasia), 79 2016; USDA, 2017.
(Bangladesh).

Carbohidratos 23,90g; 24,50g; 199 (Francia), 14g FAOQO, 2008; USDA, 2017;

(por diferencia) (Malasia). Dewi et al., 2016.

Fibra dietética 3,6g; 3g (Francia), 5-7g (Tailandia), 6g FAO, 2008; USDA, 2017.

total (Malasia), 7 g (Bangladesh).

Azucares totales 3,10 g. USDA, 2017

Nota composicién nutricional de la espirulina, se encuentra con los siguientes items, agua, proteina, lipidos,
carbohidratos y azlcares. Adaptado de la espirulina una oportunidad como alimento funcional, p 85. Por

(Vanegas Javier y Hernandez Ruth, 2018), (Tarazona, Marta) , (USDA 2017).

Teniendo en cuenta al autor anterior, Narvaez (2017) también presenta una tabla con

algunos items similares al anterior.

Tabla 7

Composicion quimica de la Spirulina
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) . L. Valores Extremos
Composicion Quimica Minimo Maximo
Total Nitrégeno organico % 10,85 13,35
Total Nitrogeno proteico %a 9.60 11.36
. . || Proteinas crudas (%N * 6.23) 60,00 75,00
Valer Nutricioual Relacion eficiencia proteica %o 2.2 2.6
Utilizacion neta proteica % 53,00 61.00
Digestibilidad % 83 84
Humedad residual %o 4,0 7.0
Cenizas % 6.4 9.0
Proteinas % 60,0 75,0
Fibras crudas % 0,1 0.9
Xantofilas g/kg de producto 1.4 1.8
Beta-caroteno g/kg de producto 1.5 1.9
Clorofila A “g/kg de producto 6,1 7.6
Minerales Calcio mg'kg 1045 1315
Fosforo 7617 8942
Hierro 475 580
Sodio 275 412
Cloruros 4000 4400
Magnesio 1410 1915
Manganeso 18 25
Zinc 27 39
Potasio 13305 15400
Otros 36000 57000
Carbohidratos Totales % 13,0 16.5
Lipidos Totales % 6,0 7.0
Vitaminas Cantidad Promedio

Nota en el cuadro encontramos diferentes items relacionado a la composicion quimica de la espirulina, pero
en el que se recalca es en el agua (humedad), proteinas, lipidos, fibra y carbohidratos. Adaptado de aprovechamiento
de algas marinas para la elaboracién de un yogurt funcional enriquecido con concentrado proteico de pota (dosidicus

gigas), p 29. Por Narvaez 2017

Como expresan los dos autores anteriores podriamos mencionar algunas diferencias en las
tablas. En las graficas de Vargas et al (2018) y Narvaez (2017), se mostraron resultados con
espirulina de otros paises. Frente a la Composicion Proximal, en las tablas podemos notar en
algunas diferencias entre los compuestos. En algunos compuestos la diferencia de porcentaje no
es grande es similar: como el agua (humedad) 4- 7 gr, proteinas 50 - 60 gr. Para otros el porcentaje
diferente y no tanto como: Lipidos 5 - 8 gr, fibra 0,1 - 7 gr. Por otra parte, la diferencia es un poco
mas notable como, carbohidratos 13 - 25 gr. El valor nutricional de la espirulina en las tablas

anteriores esta evaluado en 100 gr la porcion.

2.3.2.3.1.2. Minerales. Vanegas et al (2018) muestra la siguiente tabla.



Tabla 8

Contenido de minerales

ii. Contenido de Minerales

Componente Composiciéon por 100 gramos

Calcio, Ca 120 mg

Hierro, Fe 28,50 mg

Magnesio, Mg 195 mg

Fosforo, P 118 mg

Potasio, K 1363 mg

Sodio, Na 1048 mg

Zinc, Zn 2 mg
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Nota en la tabla se detallan los minerales y su contenido en mg de la espirulina, en una composicion de 100 gr.

Adaptado de la espirulina una oportunidad como alimento funcional, p 85. Por (Vanegas Javier y Hernandez Ruth,

2018), (Tarazona, Marta) , (USDA 2017).

Ademas, Narvaez Ingrid (2017) presenta una tabla con algunos resultados similares

Tabla9

Composicion quimica de la Spirulina

Valores Extremos
o Minimo Maximo
Minerales Calcio mg/kg 1045 1315
Fosforo 7617 8942
Hierro 475 580
Sodio 275 412
Cloruros 4000 4400
Magnesio 1410 1915
Manganeso 18 25
Zinc 27 39
Potasio 13305 15400
Otros 36000 57000
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Nota en la tabla se detallan los minerales y su contenido en mg de la espirulina, en una composicién de 100 gr.
Adaptado de aprovechamiento de algas marinas para la elaboracién de un yogurt funcional

enriquecido con concentrado proteico de pota (dosidicus gigas), p 29. Pol Narvaez Ingrid (2017).

Comprando las tablas anteriores, se puede apreciar que la mayoria de los minerales se
encuentran en ambas tablas y otros en una sola tabla, si se compraran la cantidad de mg
(miligramos), se puede notar una gran diferencia entre si. En la segunda figura son valores minimos

y maximos. El valor nutricional de la espirulina en las tablas esta evaluado en 100 gr la porcion.
2.3.2.3.1.3. Vitaminas. Vanegas et al (2018) exhibe una tabla
Tabla 10

Contenido de vitaminas

Componente Composicion por 100 gramos
Vitamina C, total acido ascoérbico 10,1 mg
Tiamina 2,380 mg
Riboflavina 3,670 mg
Niacina 12,820 mg
Vitamina Bé 0,364 mg
Folato 94 ug
Vitamina A 29 pg
Vitamina E (a-tocoferol) 5mg
Vitamina D (D2+D3) 0 mg
Vitamina K 25,5 pg

Nota en la tabla se detallan las vitaminas y su contenido en mg de la espirulina, en una composicion de 100
gr. Adaptado de la espirulina una oportunidad como alimento funcional, p 85. Por (Vanegas Javier y Hernandez Ruth,

2018), (Tarazona, Marta) , (USDA 2017).

Asimismo, Narvaez (2017) muestra una tabla, que se complementa con la anterior.

Tabla 11



Vitaminas

Cantidad Promedio

Biotina (H) mg/kg 0.4
Cianocobalamina (B12) mg/kg 2,0
d - Ca — Pantotenato mg/'kg 11.0
Acido Folico mg'kg 0.5
Inositol mg'kg 350,0
Acido Nicotinico (PP) mg'kg 1180
Piridoxina (B6) mg'kg 3.0
Ridoflavina (B12) mg'kg 40,0
Tiamina (B1) mg'kg 55.0
190,0

Tocoferol (E) mg/kg
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Nota en la tabla se detallan las vitaminas y su cantidad en promedio.Adaptado de aprovechamiento de algas marinas

para la elaboracion de un yogurt funcional enriquecido con concentrado proteico de pota (dosidicus gigas), p 29.

Narvaez Ingrid (2017).

En referencia con las dos tablas anteriores podemos comparar las vitaminas y apreciar que

hay pocas en comun y la diferencia en cantidad puede llegar a ser grande, pero ademas en cada

figura hay vitaminas que en la otra no hay.

2.3.2.3.1.4. Aminoécidos. Vanegas et al (2018) expone una tabla con los siguientes

items.

Tabla 12

Composisicon de aminoacidos

La espirulina una oportunidad como alimento funcional
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v. Composicion de Aminoacidos

Componente Compaosicién por 100 gramos
Acido aspartico 4981,8mg; 5200-600mg (Tailandia), 5370mg (Malasia).
Acido glutamico 8373,6mg; 7300-9500mg (Tailandia), 7040mg (Malasia).
Serina 3235,7mg; 3840mg (Malasia)
Glicina 3071,0mg; 6660mg (Malasia).
Histidina 1188.2mg; 2810mg (Malasia).
Arginina 3927,6mg; 4940mg (Malasia).
Treonina 2940,1mg; 3350mg (Malasia).
Alanina 4232,1mg; 10810mg (Malasia).
Prolina 2270,3mg; 4110mg (Malasia).
Valina 3574,8mg; 4020mg (Malasia).
Isoleucina 3059,6mg; 3850mg (Malasia).
Leucina 5081,0mg; 5900-6500mg (Tailandia), 8370mg (Malasia).
Fenilalanina 2694,6mg; 2600-3300mg (Tailandia), 4100mg (Malasia).
Lisina 3261,2mg; 2600-3600mg (Tailandia), 4630mg (Malasia).

Adaptada de FAO (2008); Dewi et al., (2b16)

Nota en la tabla se detallan aminoacidos y su contenido en mg de la espirulina, en una composicion de 100 gr, en

algunos se puede apreciar la cantidad por paises. Adaptado de la espirulina una oportunidad como alimento funcional,

p 85. Por (Vanegas Javier y Hernandez Ruth, 2018), (Tarazona, Marta) , (USDA 2017)

En la tabla anterior podemos ver el contenido de la espirulina de varios paises, siendo
Malasia la que mas se destaca en la tabla, pero esto no quiere decir que es el pais mas importante
relacionado a la espirulina. Pero si se compara el contenido entre paises, en algunas puede tener

una gran diferencia, y en otras la diferencia no es tan grande.

En conclusion, los temas de la pasta y microalga, se muestran los diferentes tipos, procesos y
contenido nutricional. Dandole importancia a este trabajo estos dos temas como desarrollo del

contenido, objetivos y el desarrollo del presente trabajo.

2.4 Marco Legal

Para el marco legal es importante tomar en cuenta algunas leyes, normas, decretos u otros.
Como el ntc 1055 tiene como objeto que requisitos implican la preparacion de pastas secas, y el
decreto 3075 de 1997 Garantiza que los productos para el consumo humano sean fabricados en
condiciones sanitarias adecuadas, reducir los riesgos de contaminacién y mantener la higiene en
las diferentes etapas de produccién, manipulacion, envasado, almacenamiento y transporte, se

hablara especificamente de los requisitos para los utensilios y equipos, esto esa en el capitulo I1.
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Estas normas son para dar fundamento al tema esencial del presente proyecto consiste en la

preparacion de una pasta con el agrado de la espirulina.

Norma técnica colombiana ntc 1055 (2017) - Productos de Molineria. Pastas Alimenticias.
Tiene como objeto requisitos que deben cumplir las pastas alimenticias secas. No obstante, esta

norma no incluye las pastas frescas por sus caracteristicas distintas a las secas.

En esta norma se establecen requisitos para el porcentaje maximo o minimo de, humedad,
proteina y colesterol, todo sefialados en diferentes tablas. Cuando la pasta lleva la adicion de
huevos o derivados de lacteos se debe cumplir un estudio microbioldgico para prevenir una posible
aparicion de agente patdgenos. En cuanto a la adicion de conservantes, colorantes, saborizantes,

deben ser los permitidos por la legislacion nacional vigente o por el Codex Alimentarius.

Decreto 3075 de 1997 Garantizar que los productos para el consumo humano sean
fabricados en condiciones sanitarias adecuadas, reducir los riesgos de contaminacion y mantener
la higiene en las diferentes etapas de produccion, manipulacién, envasado, almacenamiento y

transporte.

Para este decreto se trabajara el capitulo Il. En este capitulo se habla de los requisitos que
deben cumplir los equipos y utensilios que son utilizados para la elaboracién de los alimentos.
Estos deberdn cumplir con ciertas condiciones. Estan hechos con materiales libres de
contaminacion por elementos toxicos, resistentes a las fisuras, corrosion, superficies lisas que

faciliten su limpieza.
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3. Metodologia

La metodologia se desarrollé de la siguiente manera. Enfoque y método de investigacion, las
fases realizacion, la descripcion de la poblacion de objeto y los instrumentos de recoleccién de
informacidn. Se consult6 informacion sobre los temas mencionados, dando apoyo al presente

trabajo, que de una forma permitieron el desarrollo e investigacion de este trabajo.
3.1 Enfoque y Método de Investigacion

Para este proyecto la metodologia que se adopta es la cuantitativa. Se escoge un idea u
objetivo (puede ser existente), que genera una hipotesis y se hace un desarrollo de esta idea u
objetivo a un grupo de personas; se analiza las mediciones con diferentes tipos de estadisticas o

encuestas, con el objetivo de generar conclusiones respecto a la hipotesis.

Citando a Angulo Eleazar (2011, p 116, como se cit6 en Rodriguez Pefiuelas 2010):
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Sefiala que el método cuantitativo se centra en los hechos o causas del fendomeno
social, con escaso interés por los estados subjetivos del individuo. Este método
utiliza el cuestionario, inventarios y analisis demograficos que producen ndmeros,
los cuales pueden ser analizados estadisticamente para verificar, aprobar o rechazar
las relaciones entre las variables definidas operacionalmente, ademas regularmente
la presentacion de resultados de estudios cuantitativos viene sustentada con tablas

estadisticas, graficas y un analisis numérico.

En este trabajo se utilizd el alcance exploratorio. Para ello se hace una previa
investigaciéon en la literatura, en la que no se haya obtenido estudios o investigacion
exhaustiva. Dando como proposito una investigacion con un tema no tratado o con poco
estudio, con la finalidad de dar nuevos temas de investigacion o llegando a dar un panorama

diferente a lo planteado.

Asi mismo, se emple6 el método experimental, segun (Daniela Rodriguez sf, p 2 - 3, como
se citd en Palella y Martins 2010) definen el disefio experimental como el experimento en
el cual el investigador manipula una variable experimental no comprobada. Segln estos
investigadores, las condiciones deben estar estrictamente controladas, con la finalidad de

describir de qué modo y por cual causa se produce o puede producirse un fenémeno.

Entonces en la Investigacion experimental altera una o mas variables, de esta manera el
investigador puede estimar la forma o el porqué de un suceso en particular, el objetivo de estudio
y el método depende del investigador y las decisiones que escoja para dirigir el experimento, se
manipula las variables y se observan los resultados, también se realizan experimentos para

verificar las hipdtesis y esto se puede realizar en un laboratorio o campo



3.2 Fases de la realizacion

Figura 9 Fases de la investigacion
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Fase 1. Planteamiento del problema y objetivos: Se describié sobre la importancia que tiene

las microalgas en la gastronomia y sus caracteristicas para la implementacién en un alimento, dado

a que también se usa en productos cosméticos, farmacéuticos y vitaminas. Para esto se plante6

varios objetivos para poder aprovechar esta microalga en la gastronomia.

Fase 2. Revision de antecedentes: Se realizd una investigacion sobre el uso de las

microalgas en diferentes productos relacionados a la gastronomia, y de este modo poder

fundamentar el presente trabajo.

Fase 3. Fundamentacidn teodrica del problema de investigacion: Se profundizé con

investigaciones basadas con la espirulina y la pasta, esto para dar mas informacion al lector, tener

sustento en la construccion y elaboracién del proyecto.
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Fase 4. Definicion de la metodologia e instrumentos de recoleccion de informacion:
Se establecio la metodologia que mejor se acopla al proyecto, se definieron los instrumentos de

recoleccion de informacion, los cuales permitirian la recoleccion de los datos

Fase 5. Experimentacion de campo y resultados previos: Se hizo una muestra
gastronémica dando a conocer el producto como una primera version, esto para saber como seria

aceptado y las diferentes opiniones a las personas que consumieron el producto.

Fase 6. Valoracion del producto por un experto: Se le pidié a un experto en hacer la
valoracion del producto, si el experto tiene observaciones se tendra en cuenta a la hora de hacer

cambios en el producto.

Fase 7. Mejoras del producto y producto final: Basado en los datos obtenidos se
hicieron conclusiones y posteriormente se llevaron a cabo cambios al producto, teniendo en cuenta
los objetivos previamente planeados. Después de haber hecho pruebas y conclusiones con la

muestra anterior se pudo obtener el producto final.

3.3 Descripcion de la poblacién objeto

Este trabajo va dirigido a un grupo poblacional entre 18 a 60 afios, que cambiaron su estilo
de alimentacion, reduciendo el consumo de carnes rojas, blancas o incluso llegando a suprimir.
Estas personas al no consumir este tipo de proteinas requieren suplir la vitamina B12, que es
esencial para el buen funcionamiento del cuerpo, de modo que tendran que consumirla en
productos alternativos ya que el mismo cuerpo no tiene la capacidad de generar esta vitamina. Asi
mismo también va dirigido a personas que llevan un estilo de vida fitness, en la cual los
carbohidratos ingeridos son transformados en energia y se liberan poco a poco mientras se realiza

algun tipo de deporte.
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3.4 Instrumentos de Recoleccion de Informacién

Para los instrumentos de recoleccion de informacion se utilizé el método de encuesta a
personas entre 18 a 60 afios, esto con el propdsito de saber si pertenecen a los tipos de personas en
que se enfoca el proyecto (Anexo 1) y conocer las opiniones y comprobar si el producto es
aceptado por las personas (Anexo 2). Segun Tomads Garcia (s.f.) en su documento “El cuestionario

como instrumento de investigacion/evaluacion.” Explica:

El cuestionario es un instrumento muy util para la recogida de datos, especialmente de
aquellos dificilmente accesibles por la distancia o dispersion de los sujetos a los que
interesa considerar, o por la dificultad para reunirlos. Permite, ademas, en paralelismo con

la entrevista, identificar y sugerir hipdtesis y validar otros métodos.

La finalidad del cuestionario es obtener, de manera sistematica y ordenada,
informacidn acerca de la poblacion con la que se trabaja, sobre las variables objeto de la

investigacion o evaluacion... (p 2)

35 Validacion de instrumentos de recoleccidon de informacion

Para realizar el proceso de verificacion y validacion de: la encuesta (Anexo 1), rejilla de
valoracion del producto (Anexo 2) y la tabla de control del producto (Anexo 3), se tuvo el apoyo
del docente y chef de la UNAB, Renato Kleeberg, quien afirmé de acuerdo que el contenido de
cada instrumento fuera adecuado. El chef también plante6 la interrogante sobre la continuidad del

proyecto una vez se obtuviera el grado y si en efecto seria viable la venta de la pasta.

3.6 Procedimiento en la aplicacién de instrumentos
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Se llevd a cabo la recoleccion de informacion sobre la encuesta que se compartio via
WhatsApp. Se realizaron 5 pruebas experimentales para obtencion de informacion sobre el
producto, de esta forma en cada prueba se hizo los registro de los cambios, resultados, fotos y
observaciones por medio de las tablas de control. Adicionalmente se aplicd una rejilla de
valoracion al producto final a algunos docentes chef de la UNAB y algunos estudiantes de la

carrera de Gastronomia y Alta Cocina de la UNAB, con el fin de evaluar el producto final.

3.7 Andlisis de datos

En esta tabla muestra el desarrollo del proyecto, en donde se comenzé con el titulo, la pregunta
problema, objetivo general y especificos, en donde da el enfoque para desarrollar este trabajo, y se
concluye con las categorias y subcategorias. Se desarrollo todo esto para realizar un analisis

detallado a la investigacion.



Tabla 13

Analisis de datos
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Titulo Pregunta Objetivo Obijetivo especifico | Categorias Subcategorias
problema general
El desarrollo de | ¢Por qué no Desarrollar una Establecer las Pasta Harina
una pasta con salsa | generar una pasta pasta condiciones de
de queso con fuente incorporando la formulacion de Tecnica
incorporando la | proteica a base de microalga ingredientes de la Elaboracion
microalga espirulina?, espirulina pasta.
espirulina méxirr_]a (;Cé_mo seria maxima Alga Microalga
(chlorella vulgaris) | posible lograr su (Chlorella
como posible formulacién?, Vulgaris) como .
fuente de proteina | ¢Coémo lograr que | posible fuente Espirulina
y acidos grasos. ZZfe%rgffgzte?’ Al ;cei dporst;:;]:oz. Realiza}r, una Valoracion | Tablas de Control
S valoracion de
espirulina se roducto a =
P Presentacion

alcanzara una
textura agradable,
atractiva para el
consumidor?, ¢Se
podra tener un
producto de buena
calidad?

profesores y
estudiantes de la
Unab

Nota Se describe el analisis de datos del proyecto: Titulo, Pregunta problema, Objetivo general,

Obijetivo especifico, Categorias y Subcategorias. Elaborado por el Autor




71

3.8 Aspectos Eticos

Se inicio el proceso de la validacion de los instrumentos de recoleccion por un docente y
chef de la UNAB. En el momento en que se realizd la encuesta los datos obtenidos por los
encuestados es anonima e igual forma sus identidades, de igual manera se aplica para las personas
que calificaron las rejillas de valoracion. En todo momento se promovié de mantener la veracidad

de los datos obtenidos.
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4, Resultados

En este capitulo se expone los resultados obtenidos por medio de la encuesta, rejilla de
valoracion y tabla de control del producto; de la encuesta se obtuvieron resultados de los posibles
consumidores de la pasta (Anexo 1), de los cuales se redacto los resultados importantes para este
punto. Larejilla de valoracion (Anexo 2), se redactaron las observaciones de los chef y estudiantes.
Tabla de control (Anexo 3), se evidenciaron los resultados de las pruebas experimentales. También

informacion recolectada del marco tedrico y legal.

4.1 Resultados por poblacion.

4.1.1 Pdblico objetivo

Se realizé la encuesta, con el fin de recolectar informacion para identificar qué tan viable
seria elaborar una pasta a partir de un alga espirulina. Los resultados obtenidos mostraron el
mayor porcentaje de los encuestados era poblacion adulto joven entre 19 a 30 afios , seguido de

personas mayores de 30 afios.

Siguiendo con nuestro analisis se queria indagar si son personas son activas, a

continuacion, se muestran los resultados.

e . Practica alguna actividad fisica?

Figura 10

Resultado de encuesta
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@ Si
® No
O Aveces

Encontramos que el 41% de los encuestados practica alguna actividad fisica, de igual
modo el otro 41% a veces realiza ejercicio y tan solo el 17,6% no practica algun deporte. A
continuacion, una pregunta fundamental fue acerca de la aceptacion de la pasta con su contenido

nutricional. se menciona a continuacion

e . Consideraria como un alimento alternativo una pasta con alto contenido de proteina y

acidos grasos?

Figura 11

Resultado de encuesta

@ Si
@ No

En su mayoria de los encuestados, el resultado fue positivo y el 94% estan de acuerdo

con la idea de este alimento alternativo, lo que hace viable este producto.



Una pregunta importante con respecto al aspecto del producto alimenticio y es la

siguiente:

e En cuanto al aspecto de la pasta, (Como le gustaria que fuera?

Figura 12

Resultado de encuesta

@ Tallarin, largo

@ Tallarin, corto
Espagueti, largo

@ Espagueti, corto

El alto porcentaje, 50% de encuestados prefirieron el espagueti largo, mientras que el
25% eligieron el tallarin largo y seguido de tallarin corto 18%. Hay que tener en cuenta que el

Tallarin es fideo grueso y el Espagueti es un fideo delgado.

La siguiente pregunta esta relacionado con el espectro, se trata de la presentacion, esto

para dar una forma visualmente atractiva en la preparacion al momento de emplatar

e ;Como le gustaria que fuera la presentacion de la preparacion?

Figura 13

Resultado de encuesta
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@ La pasta con la salsa encima
® Lz pasta vy salsa mezclada

Para la presentacion, se tuvo en cuenta 2 factores. 1) La salsa encima de la pasta el 26%

eligid esta respuesta. 2) Y un resultado alto fue elegida la pasta y salsa mezclada con el 73,3%..

Para concluir los resultados obtenidos fueron buenos, ya que se ve viable este producto

alimenticio, en relacion al aspecto y el tipo de presentacion de la pasta.

4.1.2 Evaluadores

Personas que diligenciaron la rejilla verificacion del producto alimenticio, a través de un analisis
al producto final, en donde las propiedades organolépticas son evaluadas por medio de

puntuaciones y recomendaciones.

4.2 Resultados por subcategorias

A continuacion, se encuentra informacion recolectada del marco teérico y legal del

presente proyecto, ademas se tuvo en cuenta de los datos adquiridos en las pruebas experimentales.

4.2.1 Harina

Se entiende por harina como un producto de polvo fino como consecuencia de una

molienda, como fue expuesto anteriormente existe una gran variedad de tipos de harina por
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diversos tipos de granos, cereales, semillas, legumbres y tubérculos, algunos ejemplos de estos
son: trigo, arroz, cebada, avena, maiz, soja, papa Yy tapioca. Para la preparacion de la pasta con
espirulina de este proyecto se utilizd la harina de trigo de todo uso fortificada con Acido Félico

(B9), Hierro (B1), Niacina (B3), Riboflavina (B2), Tiamina (B1).
4.2.2. Elaboracién
En la elaboracidon de la pasta se usan dos técnicas: En maquina o a mano.

En la elaboracion de la masa se puede usar un procesador de alimentos, pero en este caso
se preparé a mano mezclando los ingredientes en un bol y luego usando el meson para seguir

amasando

En el estirado se usé la méaquina y también a mano, en las pruebas se usaron ambas técnicas,
siendo la técnica del estirado en maquina la éptima para esta elaboracion, ya que la técnica a mano
fue un poco mas complicada el poder estirar con un rodillo y llegar a un grosor de 5 milimetros o

0.5 cm, que vendria siendo el grado 1 en el rodillo de la méaquina.

Después de haber estirado la masa se procedio a cortarla, se usé una maquina para cortar
pasta, posteriormente se dejé secar aproximadamente de 30 a 60 minutos. Pasado el tiempo de
secado se procedio a cocinar la pasta, en una olla se puso a calentar agua, cuando esta llego a

ebullicién se cocind la pasta, la coccién tomo unos 4 a 5 minutos

Para la coccion de la pasta se usé un ruso, se agregd agua y al momento de romper el hervor
se agreg0 la pasta ademas se bajé el juego a medio bajo, se cocind aproximadamente de 4 a 5

minutos.



77

Para lograr que la masa se compactara se utilizé mas cantidad de ingredientes a
comparacion de una medida estandar para la pasta. Se agregd 25 gr de agua, 40 gr de harina de

trigo y 5 gr de sal.

Para la elaboracion de la salsa de queso se us6 queso parmesano y holandés, crema de
leche, vino blanco, mantequilla, cebolla, y ajo. En una olla agregar la mantequilla, cuando se
empieza a fundir se agrega la cebolla y se pocha, enseguida se afiade la crema de leche, vino
blanco, nuez moscada y pimienta dejar cocinar por unos minutos, cuando empiece a hervir estar

removiendo para evitar que se pegue.

En una sartén se agreg0 la salsa preparada con anterioridad y se le agreg6 los quesos, se
dejo que se fundieran y luego se incorporé la pasta, se dejé que tomara temperatura, se sirvid la

pasta con la salsa encima.

4.2.3 Microalga

Las microalgas son microorganismos, estan presentes en cuerpos de agua, asi como lagos,
rios y mares, sin embargo, también estd presente en el suelo de ambiente terrestre, presenta un
color verde azulado a causa de microorganismos capaces de efectuar la fotosintesis llamado
cientificamente cianobacteria, ademas por su alto valor nutricional cada dia se usan mas en

productos alimenticios o farmacéuticos.

4.2.4 Espirulina

En este proyecto se utilizé una microalga llamada espirulina, alga unicelular de color verde

azulada, se destaca por su alto contenido nutricional, rica en proteinas, vitaminas y minerales, por
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otro lado, es de facil absorcién en el organismo, no produce ningun tipo de alergias y tiene un

efecto saciante

4.2 .5 Presentacion

Se expuso la preparacion final a los diferentes docentes/chef y estudiantes de la UNAB,

con la finalidad de presentar el producto y se calificara por medio de rejillas.

4.2.6 Tablas de Control

Aqui se mostraran las tablas de control de la pasta (Anexo 3), de las cuales se desarrollaron durante

la fase experimental.

Tabla N° 14
Prueba N° 01

Formato, tabla de control

FECHA: 01/09/2021 PRUEBA N™: 01

INGREDIENTES  |CANTIDAD |UNIDAD DE MEDIDA

Harina de trigo 100 Gramos

Huevo 50 Gramos

Espirulina 5 Gramos

Sal s Gramos m

Se mezcian 10s ingredientes secos, se agrega el huevo y mezciar, hasta obtener una masa,

colcar papel vinipel yguardar én 1a nevera por 30 minutos. Pasado ese tiempo e estird 1a

masa y lUego se comne, poner a calentar agua en una olla, cuando esté hirivendo agregar Ia
pasta y dejar que & cocing por 4 minutos,

Observaciones

- Al momento de obtener la masa pude notar que no quedo tan humeda

- Al momento de estirar la masa, esta quedo un poco dura, debido a s poca h dad; esto hizo que de
difilcutara al estirar la masa y obtener un grosor fino

- En el momento de cocinar 1a pasta, esta absorbio agua y adquirio mas grosor; debido a la falta de
humedad de la masa

- Cuando se probo la pasta, esta quedo baja de sal

- En conclusion el agregar la espiruling en polvo, se necesita agregar mas liquido para que 13 masa tenga
mas humedad

Nota Formulario de tabla de control, se detallan los ingredientes, cantidades, unidades de medidas y observaciones

de la preparacion de la pasta.



Tabla N° 15

Prueba N° 02

Formato, tabla de control

FECHA: 01/09/2021 PRUEBA N*: 02
INGREDIENTES CANTIDAD _ |UNIDAD DE MEDIDA
Harina de trigo 100 Gramos
Huevo 50 Gramos
Agua S0 Gramos
Espirulina 5 Gramos
Sal s Gramos

Se mezclan 105 Ingredientes secos, se agrega el huevo en 100 gr de harina mezclar hasta
obtener una Mass, luego agregar el agua vy el resto de 1a haring, colcar papel vinipel y guardar
en 1a nevera por 30 Minutos. Pasado ese tiempo Se estiro 1a masa y luego se comnd, poner a
calentar agua en una olla, cuando esté hirivendo agregar 1a pasta y dejar que se cocine por &
minutos

Observaciones

- Al momento de obtener Ia Masa se pudo notar que si quedo Mmds humeda, en comparacion a la prueba -
N*1

- Al estirar la masa se pudo estirar con mas facilidad y
comparacion a la prueba N*1

« En el momento de cocinar |a pasta, esta no absorbio agua, mantuvo el grosor

- Cuando se probo la pasta, esta quedo baja de sal

- En conclusion el agregar mas agua a 1a masa quedo mas docil, se pudo estirar y cocinar sin problema

n .

un g mas fino en
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Nota Formulario de tabla de control, se detallan los ingredientes, cantidades, unidades de medidas y observaciones

de la preparacion de la pasta.

Tabla N° 16

Prueba N° 03

Formato, tabl

a de control



FECHA: 20/09/2021 PRUEBA N*: 03
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
Harina de trigo 100 Gramos
Huevo S0 Gramos
Agua S0 Gramos
Espirulina - Gramos
Sal S Gramos

Se mezclan los ingredientes secos, se agrega el huevo en 100 gr de harina mezclar hasta obtener
una masa firme, luego agregar Sgr de agua, afadir 10 gr de harina y se mezcla (esto se repite 2
veces mas), por ultimo se agregan los 10 gr faltandes de agua y de harina, colcar papel vinipel y
guardar en la nevera por 30 minutos. Pasado ese tiempo se estiro la masa y luego se cortd, poner a
calentar agus en una olla, cuando esté hirivendo agregar la pasta y cocinar por 4 minutos

Observaciones

« Se agrego poco a poco los 25gr de agua y los 40 gr de harina, esto para ir viendo moldeabilidad de
la masa y no pasarse de humedad

- Al momento de agregar los primeros S gr de agua la masa quedo muy chiclosa y se le agrego 10 gr
de harine para que quedara moas pacts.

- En este caso se uso la maquinae para estirar la masa hasta el grado # 1 y 0, note que en el grado 0 la
masa quedo muy delgs y era més factible que se rompiera,

« Al cocinar la pasta no dejar el fuego alto, ya que la pasta toma esta apariencia no deseable. £ mejor
cocinar a fuego medio bajo

Nota Formulario de tabla de control, se detallan los ingredientes, cantidades, unidades de medidas y observaciones

de la preparacion de la pasta.

Tabla N° 17

Prueba N° 04

Formato, tabla de control

FECHA: 20/09/2021 PRUEBA N*: 04
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
Marina de trigo 100 Gramos
Huevo S0 Gramos
Agua 50 Gramos
Espirulina S Gramos

Sal s Gramos

Se mezclan 10s% ingredientes secos, en 110gr de haring se gregs &l huevo con el agus, mezicar
hasta Drener una Masas, despues agregar poco 3 Poco el resto de 1a harina, colcar papel
vinipel y guardar en ia nevera por 30 minutos. Pasado ese tiempo se estiro 1a masa y luego se
cortd, poner a calentar agua en una olla, cuando esté hirivendo agregar 1a pasta y cocinar por
5 minutos

Observaciones

- Se hizo esta prubeva para ver sie era factible en no gastar tanto tiempo en la preparacion de la masa
- En este caso se uso la maquina para estirar la masa hasta el grado # 1 y 0, note que en ¢l grado 0 la
masa quedo muy delga y era méas factible que se rompiera.

- Al cocinar la pasta no dejar el fuego alto, ya que |a pasta toma esta apariencia no deseable, Es mejor
cocinar a fuego medio bajo




81

Nota Formulario de tabla de control, se detallan los ingredientes, cantidades, unidades de medidas y observaciones

de la preparacion de la pasta.

Tabla N° 18

Prueba N° 05

Formato, tabla de control

FECHA: 01/10/2021 PRUEBA N*: 05
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
Harina de trigo 100 Gramos
Huevo S0 Gramos
Agua SO Gramos
Espirulina 3 Gramos
Sal S Gramos

Se mezclan los ingredientes secos, agregar los liquidos y mezclar hasta obtener una masa firme,
despues envolvar a la masa en papel vinipel y guardar en 1a nevera por 30 minutos. Pasado ese
tiempo se estird |la masa y luego se cortd, poner a calentar agua en una olla, cuando esté hirivendo
agregar la pasta y cocinar por S minutos

Observadiones

- Se hizo esta prubeva para ver sie era factible en no gastar tanto tiempo en la preparacion de la

masa, mezclando todos los ingredientes

< Al final toco amasar por un rato para que los ingredientes se mezclaran bien y poder obtener una

masa firme

- En este caso se uso la maquina para estirar la masa hasta el grado # 1 y 0, note que en el grado 0 la

masa quedo muy delga vy era més factible que se rompiera.

« Al cocinar la pasta no dejar el fuego alto, ya que la pasta toma esta apariencia no deseable. Es mejor
i a fuego dio bajo

Nota Formulario de tabla de control, se detallan los ingredientes, cantidades, unidades de medidas y observaciones

de la preparacion de la pasta.

A continuacion, se mostraran las tablas de control de la salsa de queso (Anexo 3), de las cuales

se desarrollaron durante la fase experimental.

Tabla N° 19

Prueba N° 01

Formato, tabla de control



FECHA: 20M0312021 PRUEBA N : 01
INGREDIENTES | CANTIDAL UNIDAD DE MEDIDA
Cabolla 15 Gramos
Ajo 3 Gramos
Vine blanco 0 ]
Clussoparmesandg 00 Cramos
Ouets holandes 0 Gt mmos
Pimierta 15 Gramos
Nuez moscads 15 Gesmos
Crema de lechs =0 Gramos
Martequilla =0 Gramos

Ervna olls soregs le mantequils, cusnds ze empieza & lunds 3¢ agrega la cebolla v 2e pocha,
engeguda 3o afiede la crema de leche. 5, vino Blanco, ez moscedas ¥ pimient s dejar cocanar pod
unos minutos, cuando emplece a herw estar remouends Dars SVitar QuUe Fe PEgLe.

Dbssrvaciones
= Al probar la salsa se sentia comn una DEHTUND QUUmos s
= En cuanto al sabor predominaba ¢l queso parmesanoc
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Nota Formulario de tabla de control, se detallan los ingredientes, cantidades, unidades de medidas y observaciones

de la preparacion de la salsa.

Tabla N° 20

Prueba N° 02

Formato, tabla de control

FECHA: 2000912021 PRUEEBA N': 01
INGREDIENTES | CANTIDAL UNIDAD DE
Cebolla L] Gramas
&io E] Granos
Vino blanca 30 o]
D50 panimies ard TS Gramos
Cuess holsndes 100 Gramas
Pimienta 15 Gramos
Musz moscads 15 Gramas
Crema de leche 1 Gramas
Martequilla 30 Gramos

Enuma olls sgregar ls mantequills, cusnds g empiezs s fundin 2¢ sgregs ls cebolla b 2o pocha,
engeguida 5o afiede |a crama de leche. 1, vino blanco, nues moscada ¥ pimisnta deja cocinar por
UMD Minuto s, cuando emplecs & Pl #SLan ismodkendo pars eut sl Quis 5@ pargus.

Dbservaciones
— Al probar la salsa tenia buena textura grumosa
= Em esta prueh ya no predominaba el gqueso parmesano
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Nota Formulario de tabla de control, se detallan los ingredientes, cantidades, unidades de medidas y observaciones
de la preparacion de la salsa.

4.3 Categorias

En las categorias se encuentra informacion sobre el analisis de los datos recolectados en el
desarrollo del marco tedrico. Ademas de los datos obtenidos por las rejillas de valoracion en la

valoracion del producto.

4.3.1 Pasta

La pasta es un producto bajo en bajo en grasas y sodio, es elaborada a partir de una mezcla
de harina, sal, huevo o0 agua. Se tiene diversas presentaciones como; espaguetis, fideos,
macarrones, lasafia, tornillos, raviolis. Para el presente trabajo se elabord una pasta a partir de

harina de trigo de todo uso, huevo, agua, sal y espirulina.

4.3.2 Alga

Las algas son organismos eucariotas y euro bacterias, son plantas marinas, por lo parecido
a las terrestres, no solamente por lo fisico y sino, por funciones bioldgicas, ecoldgicas y también
por la fotosintesis, en la actualidad se han encontrado e identificado més de 20.000 especies.
También son organismos autdtrofos capaces, en otras palabras, pueden generar su propio alimento
por medio del sol o el agua. Tiene un contenido alto en proteinas y aminoacidos, en el ambito

gastrondmico se usan para la elaboracién de chocolates, tortas y helados.

4.3.3 Valoracion
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La valoracion tiene como objetivo de evaluar la funcionalidad y la factibilidad de un
producto, igualmente su proposito es analizar y evaluar caracteristicas, en donde se evalGan con
diferentes items con el fin de poder justificar los resultados que se obtuvieron. (Muschietti y Vitali,

S.F.)

La finalidad de valorar un producto se refleja en calificar lo practico y viable, de mismo
modo las caracteristicas son analizadas y evaluadas, por medio de items para poder acreditar los

resultados obtenidos. (Muschietti y Vitali, S.F.)

Para el presente proyecto se emple6 una rejilla de valoracion al producto, mediante la cual
se evaluaron los diferentes aspectos como, la presentacién y el sabor, tomando como valores desde

el 1 (muy malo) hasta el 5 (muy bueno).

A Continuacién, se presenta la tabla. Los datos obtenidos por las personas calificadoras

son anonimos e igual forma sus identidades.
Figura 14

Rejilla de valoracion N° 1



VALORACION DEL PRODUCTD NOMERE
VALORACION DE LA PASTA FECHA

PRESENTACION ®
COLOR x
ARDMA i
SABDR
TEXTURA X
PUNTC DE COCCION [
TAMAND X
VALORACION DE LA SALSA
COLOR x
AROMA ®
SABOR i
. El sabor del producto be parece: __ Bueno  _X_Regular  __ Malo,

I

. 5i la respuesta anterior fue Malo, ¢Por qué bo considera? __ Salade _ Agrio __ Insipido. Otro:

. éLa presentaciin del producto fue agradable?, si tiene algin comentario puede escribirlo en
recomendaciones.

. Recomendaciones: Mejorar |3 textura de la salsa

Nota Formulario de rejilla, se detallan los items a valorar para la pasta y la salsa, y recomendaciones.

Figura 15

Rejilla de valoracion N° 2

VALORACION DEL PRODUCTO NOMERE

VALORACION DE LA PASTA FECHA

items 1 2 3 4 5
PRESENTACION X
COLOR %
AROMA
SABOR %
TEXTURA X
PUNTO DE COCCION u
TAMAND %
VALORACION DE LA SALSA
COLOR
AROMA
SAROR X
. El sabor del producto le parece: ___ Bueno X Regular  __ Malo.

ko

ke

=

. Si la respuesta anterior fue Mabo, éPor qué bo considera? _ Salado _ Agrio _ Insipsdo. Otro:

. éLa presentacidn del producto fue agradable?, si tiene algin comentario puede escribirla en
recomendaciones,

. Recomendaciones:

Nota Formulario de rejilla, se detallan los items a valorar para la pasta y la salsa, y recomendaciones.

Figura 16

Rejilla de valoracion N° 3



VALORACION DEL PRODUCTD NOMBRE
VALORACION DE LA FASTA FECHA
items

PRESENTACION
COLOR
AROMA
SABOR
TEXTURA
PUNTO DE COCCION
| TAMANO
VALORACION DE LA SALSA
COLOR X
AROMA X
SABOR X
. El sabor del producto le parece: _ Bueno X Regular  _ Malo.

Dl | Dl e | el D el | eE | LS

. i la respuesta anterior fue Malo, {Por qué lo considera? _ Salado _ Agrio _ Insipido. Otroz

. éla presentacion del producto fue agradable?, si tiene algin comentario puede escribirlo en
recomendacionis.

. Recomendaciones: Servir la sala emulsionada

Nota Formulario de rejilla, se detallan los items a valorar para la pasta y la salsa, y recomendaciones.

Figura 17

Rejilla de valoracion N° 4

VALORACION DEL PRODUCTD NOMERE

VALORACION DE LA PASTA FECHA

ftems 1 2 3 4 5
PRESENTACION X
COLOR X
AROMA i
SABOR
TEXTURA
FUNTO DE COCCON
TAMANO
VALORACION DE LA SALSA
COLOR X
ARCIA
SAROR X
. El sabor del producto be parece: _X_Bueno  __Regular halo.

E R

kg

. Si la respuesta anterior fue Malo, iPor qué lo considera? _Salado __Agrio __ Insipide. Ofro: ;

. éLa presentacion del producto fue agradable?, si tiene algin comentario puede escribirlo en
recomendaciones.

. Recomendationes:

Nota Formulario de rejilla, se detallan los items a valorar para la pasta y la salsa, y recomendaciones.

Figura 18

Rejilla de valoracion N° 5



VALORACION DEL PRODUCTO NOMEBRE
VALDRACION DE LA PASTA FECHA

ftems 1 2 3 4 5
PRESENTACION i
COLOR i
ARCHMA
SABOR
TEXTURA
PUNTO DE COCCION
TAMAND
VALORACION DE LA SALSA
COLOR i
AROMA
SABOR i
. Bl sabor del producto le parece: X Bueno  _ Regular  _ Mala,

A e

=

* 5i la respuesta anterior fue Malo, {Por qué lo considera? _ Salado _ Agrio _ Insipido. Otro:

. £la presentacion del producto fue agradable?, si tiene algin comentario puede escribiro en
recomendaciones. Me gustd, es equillbradso y ademas 5 armonicss con representaciin .

*+  Recomendaciones: ___Mu bueno sin comentarios

Nota Formulario de rejilla, se detallan los items a valorar para la pasta y la salsa, y recomendaciones.

Figura 19

Rejilla de valoracion N° 6

VALORACION DEL PRODUCTO NOMBRE
VALORACION DE LA PASTA FECHA

ftems. 1 2 3| a 5
PRESENTACION X
COLOR X
ARDNA %
SABOR ¥
TEXTURA X
PUNTO DE COCCON
TAMARD ¥
VALORACHON DE LA SALSA
COLoR x
ARDMA %
SABOR ¥

. El sabor del prodiecto ke parece: X_Buend _ Regular  _ Malo,
. 5i la respuesta anterior fue Mala, dPor qué lo considera? _ Salado _ Agrio _ Insipido. Ofrac

. iLa presentacidn del producto Fee agradable?, si tiene algln comentario pusde escribirlo en
recomendaciones.

. Recomendaciones: Un pocn s de coccidn a la pasta

Nota Formulario de rejilla, se detallan los items a valorar para la pasta y la salsa, y recomendaciones.

Figura 20
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Rejilla de valoracion N° 7

VALORACION DEL PRODUCTO MOMBRE
WVALDRACION DE LA PASTA FECHA
items 1 2 3 4 5

PRESENTACION
COLOR x
AROMA

SABOR

TEXTURA

PUNTO DE COCCION
TAMARD

VALORACION DE LA SALSA
COLOR X
ARDMA ki
SABOR X
. El sabor del producto le parece: X Bueno  _ Regular  _ Malo.

el | Jml | el | Dl | el

. 5i la respuesta anterior fue Mala, {Por qué lo considera? _ Salado __Agrio _Insipida. Otro:

. éLa presentacion del preducto fue agradable?, si tiene alguin comentario puede escribiro en
recomendaciones, Buena consistencia de |a pasta v |a salsa

. Recomendaciones:

Nota Formulario de rejilla, se detallan los items a valorar para la pasta y la salsa, y recomendaciones.

4.3.3.1 Valoracion de la pasta

A Continuacién, se detalla los resultados obtenidos de las rejillas de valoracion.

e Presentacion: la pasta se sirvio en el centro con la salsa encima el plato era de color blanco
y dentro de sus caracteristicas tenia fondo, la mayoria de los participantes le dieron un valor
entre 3 y 4, siendo la presentacion entre regular y bueno.

e Color: la pasta tenia un color verde oscuro, lo que resaltaba con el color de la sala, la
mayoria de los participantes dieron una valoracion entre 4 y 5, siendo un color bueno y
muy bueno.

e Sabor: el sabor de la pasta es un poco marcado por la espirulina, en especial si no la habia
probado antes, la mayoria de los participantes dieron una valoracion entre 3 y 5, siendo el

sabor entre regular y muy bueno.
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Textura: la pasta tenia una textura fina, suave y tersa, la mayoria de los participantes dieron
una valoracion entre 3 y 5, siendo la textura regular y muy bueno.

Punto de coccion: cuando el agua empezo la ebullicion se agregd la pasta y se dejo que se
cocinara por unos 4 — 5 minutos, la mayoria de los participantes dieron una valoracion entre
4y 5, siendo el punto de coccidn bueno y muy buena.

Tamaiio: el tallarin tenia un tamafio de 1cm de ancho y un grosor de 0,5 cm, la mayoria de

los participantes dieron una valoracién entre 4 y 5, siendo el tamafio bueno y muy bueno.

4.3.3.2 Valoracion de la salsa

A Continuacién, se detalla los resultados obtenidos de las rejillas de valoracion.

Color: la sala tenia un color mantequilla, esto debido a la combinacion de los quesos, la
mayoria de los participantes dieron una valoracion entre 4 y 5, siendo el color bueno y muy
bueno.

Aroma: el aroma era dado por los quesos, ademas por los otros ingredientes usados, los
participantes dieron una valoracion entre 3 y 4, siendo el aroma regular y bueno.

Sabor: el sabor resaltado era por el queso parmesano, ya que tiene un sabor muy
pronunciado y no era muy optimo usar demasiado este queso, la mayoria de los

participantes dieron una valoracion entre 3 y 5, siendo el sabor regular y muy bueno.

4.3.3.3 Recomendaciones y opiniones

Por parte de los chefs/profesores recomendaron mejorar la consistencia de la salsa, ya que

se sentia algo grumosa y tenia un sabor algo acido. Por parte, los estudiantes dijeron que estaba

muy rico, la consistencia entre la salsa y la pasta era buena, también afirmaron que tenia una bonita

presentacion, que a la pasta le faltaba un poco mas de coccidn, y que preferiblemente cuando se
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vaya a servir la salsa esta sea emulsionada. Otro comentario recibido fue que la salsa fuera algo
mas liquida (esto debido a que al momento de perder calor la salsa se vuelve espesa) y evitar

agregar mucha grasa a la salsa para evitar que se tome una textura densa.



5. Conclusiones y recomendaciones

En el actual capitulo se evidencio las conclusiones y recomendaciones, obtenidas ante el
andlisis de los objetivos propuestos, el desarrollo del campo investigativo en las pruebas

experimentales y los resultados obtenidos en la valoracion del producto.
5.1 Conclusiones

El presente trabajo comenzo con la idea de usar la espirulina en un producto gastronémico,
no solo para aprovechar su contenido nutricional, sino también para dar un poco mas de visibilidad
a lamicroalga. Para esto se llevd a cabo investigaciones sobre la implementacidn de esta microalga

en diferentes alimentos, de manera que dieron fundamento para el desarrollo del presente proyecto.

El objetivo final era hacer una valoracion del producto final con los chef y estudiantes de
la Unab, se puedo concluir que el producto tuvo un buen resultado, a pesar de que se tuvieron
algunos aspectos negativos en cuanto a la salsa, se pudo hacer una correccion en cuanto a la

implementacion de esta.
5.2 Recomendaciones

A continuacion, se describen algunas recomendaciones que surgieron durante el proceso
de la fase experimental y de la presentacién final del producto del presente trabajo, para recalcar

que algunas de estas recomendaciones fueron de opinion personal.
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Si se va a cocinar la pasta fresca asegurarse de no hacerlo con fuego alto, puesto que la
pasta puede absorber agua y esto hara que obtenga méas grosor y no tenga una buena apariencia.
Con respecto a la forma de la pasta, es mejor cortar en tallarin ya que por el color va mejor este

tipo de pasta, a comparacion con el espagueti es mas fino y no tendria un mejor aspecto.

Por otra parte, cuando los chefs probaron el producto comentaron que el queso parmesano
es de un sabor fuerte, seria mejor que se usara en una menor cantidad. Por consiguiente, se volvio

a hacer la salsa, esta vez con menos cantidad de parmesano y qued6 con un mejor sabor.

La importancia de la implementacion de esta microalga en la gastronomia para innovar y
crear nuevos platillos calientes, frios, salados y dulces, de esta forma se fomenta la importancia de

la buena nutricion y ademas de una forma diferente de consumir productos ricos en nutrientes.
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AnNexos

Anexo 1. Instrumentos de recoleccion de informacion.

ENCUESTA DE IDENTIFICACION DE LA POBLACION OBJETIVO

Edad:

Género: Femenino: Masculino:

A continuacion, encontrard un conjunto de preguntas, sera de ayuda para la recoleccion de
informacidn, la cual sera adjuntada a la investigacion para la sustentacion del proyecto. La
encuesta se realizo a estudiantes, personal de la Unab, personas conocidas y a llegadas al autor

del proyecto.

Marque con una X su respuesta.

1. ¢Usted es una persona que lleva una alimentacion saludable?

- Si

- No

- Aveces
2. ¢Se define como persona vegetariana o vegana?
- Si

- No

3. ¢Sisu respuesta fue Si podria definir?

- Vegetariana
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- Vegana

4. ¢Practica alguna actividad fisica?

- Si

- No

- Aveces

5. ¢Consideraria como un alimento alternativo una pasta con alto contenido de proteina y
acidos grasos?, Si su respuesta fue No aqui termine la encuesta.
- Si

- No , ¢Por qué?

6. ¢Como le gustaria que fuera la pasta?, para tener en cuenta el Tallarin es fideo grueso y el
Espagueti es fideo delgado.
- Tallarin, largo - Espagueti, largo

- Tallarin, corto - Espagueti, corto

7. ¢Como le gustaria que fuera la presentacién de la preparacion?
- Lapasta con la salsa encima

- Lapasta y salsa mezclada
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8. ¢Le gustaria probar el producto final?

Si No

9. Por favor dejar su nombre y correo.

Anexo 2. Instrumentos de recoleccion de informacion.

REJILLA DE VALORACION DEL PRODUCTO

Género: Femenino: Masculino:

A continuacion, encontrara una rejilla de valoracion del producto con unos items para valorar
la calidad y conocer las opiniones, esto serd adjuntado a la investigacion para la sustentacién del

proyecto. Se hara la valoracién de producto a profesores y estudiantes de la Unab

Marque con una X la respuesta en su casilla dando la valoracion correspondiente desde 1 (muy

malo) hasta 5 (muy bueno).
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VALORACION DEL PRODUCTO VALORACION DE LA PASTA
NOMBRE FECHA
Items 1 2 3 4 5

PRESENTACION

COLOR

AROMA

SABOR

TEXTURA

PUNTO DE COCCION

TAMARNO

VALORACION DE LA SALSA

COLOR

AROMA

SABOR
. El sabor del producto le parece: ~ Bueno _ Regular __ Malo.
. Si la respuesta anterior fue Malo, ¢Por qué lo considera? _ Salado _ Agrio _ Insipido. Otro:
. ¢La presentacidn del producto fue agradable?, si tiene algin comentario puede escribirlo en
recomendaciones.
. Recomendaciones:

Anexo 3. Instrumentos de recoleccion de informacion.

TABLA DE CONTROL DEL PRODUCTO



A continuacion, encontrara una tabla de valoracién del producto con unos items, esto sera
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adjuntado a la investigacion para la sustentacion del proyecto. Se llevara a cabo un registro sobre

futuros cambios sobre la preparacion.

FECHA:

PRUEBA N':

INGREDIENTES

CANTIDAD

UNIDAD DE MEDIDA




