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CARACTERIZACION FISICOQUIMICA, SENSORIAL ¥ CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE UNA
TORTILLA DE HARINA ADICIONADA CON Brosimum alicastrum

Subirfa-Cueto CR, Larqué AL S ontreras LE', NUA
Avitia AY', Rodrigo-Garcia ' v Martinez-Ruiz NR'*,

JAY, Corral-

! Universidad Autdnoma de Ciudad Judrez / Instituto de Ciencias Biomédicas, ? Centro de
Investigacién Clentifica de Yucatén, México *nmartine@uac).mx

Introduccion. México afronta una dificl situacién en el combate a la pobreza y seguridad
alimentaria, basada en el consumo de granos tradicionales. La harina de ramon (B.alicastrum)
(HR}, un recurso de |a biodiversidad mexicana subutilizado, posee propiedades nutricionales y
funcionales que pueden aprovecharse, El objetivo de trabajo fue desarrollar una tortilla de
harina de trigo (HT) sustituida parcialmente con HR (THR) y determinar sus caracteristicas
fisicoguimicas, sensoriales y antioxidantes, Métodos. Se probaron cinco formulaciones (HR:
20-40%), elaborando la tortilla por el método Se una L]
(75HT:25HR) v la inocuidad del producto se probd en mesofilicos aerabios (MA), coliformes
totales (CT) y hongos y levaduras (HL) (3M). En THR se determind: composician proximal, fibra
cruda (AOAC), micronutrientes (Cu, K, Fe, Zn) (espectrofotometria AA, y EA), fencles totales
(FT, Folin Ciocalteu), flavonoides totales (FLT, AI2CI3) y capacidad antioxidante (CA: FRAP,
ABTS y DPPH). Se evaluaron atributos de sabor, olor y textura mediante analisis descriptivo (8
Jueces-escala 150 mm) y pruebas de aceptacién (120 consumidores). Resultados. THR tuve
MA (80 UFC/g) dentra de |imites p 5 Ine 6 en 17% los {3.5%) y 350
veces su aporte de fibra cruda y dietaria (3.6%), tuvo 24% mas Cu y 77% mds K (77%) que C.
THR mostrd mayor contenide de FT (21.11.0 mgEAG/g), FLT [0.70.1 mgEC/g) v dos veces mas
CA [ABTS 0.4 mmolesET/100g) que C. En el perfil sensorial, la THR tuvo mayor color (91.0-
109.8 mm), rolabilidad (73.7-119.8 mm), adhesividad {54.4-107.5 mm), menor dureza (22.8-
52.2 mm) y olor a harina integral (51.5-127.5 mm) que C. En agrado, THR y C se ubicaron
preferentemente en “me gusta” (p=0.3). Conclusidn, La tortilla adicionada con harina de
ramén 65U BpOrte en , fibra dietaria, fitoguimicos, capacidad antioxidante
&n comparacion con una tortilla 100% harina de trigo, v fue del agrado del consumidor.

Clave: . tortilla, p i
antiexidante, propledades sensorlales

Palabras clave. Orujo de uva, , HIF,

SUB-48

CARACTERIZACION DE ALMIDONES AISLADOS DE RESIDUOS DE PANIFICACION MEDIANTE
METODOS FISICOS -QUIMICOS Y ENZIMATICOS

IMarco Lao Velez, lsmael Mosguera
Universidad de Azuay

malv@uazuay.edu.ec

Introduccion. El desperdicio de pan se genera durante |a fabricacion, transporte,
almacenamiento y caducidad del producto. A partir de estos, se pueden recuperar fracciones
de nutrientes, coma los almidones, para ser re utilizados industrialmente. Métodos. Los
almidones fueron obtenidos luege de un proceso de desgrasado, hidrdlisis alcalina /o

de la miga, La miga tratada con una solucién alcaling y ficina presentd
los mejores valores de almiddn {74,97%) indice de solubilidad enagua (41,19 %), indice de
absorcidn de agua (5,18), poder de hi (5,48), I ria (BOum) y viscosidad
(1461cP). C i6n. Las prop f de este subp fue similar al almidén
cle maiz, de yuca y de malanga,
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