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1 SUMARIO

El presente trabajo de tesis es el “DESARROLLO DE UNA PASTA
ALIMENTICIA CON MEZCLA DE HARINA TRIGO Y HARINA DE
ARROZ” el diseno de esta dicha pasta alimenticia a nivel
experimental en laboratorio es realizar un alimento nutritivo
utilizando dos de las gramineas mas cultivadas a nivel mundial.

Se elaboraron tres muestras de pastas con una combinacién de
harina de trigo y harina de arroz en diferentes porcentajes, de las
cuales fueron evaluadas por cinco panelistas y se obtuvo El
resultado por medio del ranking de Duncan. Y como resultado la
muestra B como la mas aceptada en primer lugar, muestra C en
segundo lugar y muestra A en tercer lugar.

Aunque la pasta tradicionalmente se elabora con harina o sémola de
trigo durum, es posible usar ingredientes alternos o mezclas de
harinas. Las formulaciones de las pastas actualmente, utilizando
nuevos ingredientes como hortalizas para intentar mejorar sus
propiedades organolépticas ante el consumidor.



2 INTRODUCCION

El siguiente trabajo de tesis a cerca de una pasta alimenticia seca,
es importante como alimento en la dieta diaria por aportar los
nutrientes necesarios, ya que la demanda de alimentos a nivel
mundial ha ido aumentando. Actualmente con la ciencia y
tecnologia se puede optimizar recursos asi como también modificar
las cantidades de los ingredientes necesarios de algunos productos
asi como también tiene mucha aceptabilidad entre la poblacion
porque resulta ser un alimento de bajo costo, facil de preparar,
versatil y presenta una larga vida de anaquel.

Vale también mencionar la versatilidad de este alimento al cocinarlo
de una manera facil y rapida. Dentro de la industria alimenticia es
importante reducir tiempos de produccion y ampliar la vida util de
los alimentos con una calidad establecida por cada producto.

La pasta alimenticia, es un producto que no esta tratado (no ha sido
calentado, hervido, cocido al vapor, cocido, pre gelatinizado o
congelado), solamente deshidratado, el cual es elaborado a base de
sémola de trigo, harina de arroz y agua.



3 Revision Bibliografica

3.1 Pasta Alimenticia:
3.2 Definicion:

Producto elaborado por desecacion de una masa no fermentada,
confeccionada con harinas, sémolas finas o semolinas, procedentes
del trigo duro o sus mezclas mas antiguas y a veces con huevo.(1)

3.3 Resena Historica:

La historia de la pasta puede dar lugar a controversias, pues no
se puede establecer a ciencia cierta si su invencion ha de atribuirse a
un determinado pais o si hace tiempo empezé a consumirse a la vez
en diferentes lugares, pues aunque en Italia la pasta constituye la
dieta basica y se remonta largamente a su historia, en China ya se
producian espaguetis de harina de soja antes del ano mil y por otra
parte, hallazgos arqueologicos confirman que tanto los antiguos
griegos como los egipcios ya conocian alimentos parecidos a la pasta.
Quién invento la pasta alimenticia, para algunos fue Marco Polo
quien llevo la pasta de Italia a China y para otros es al contrario.

Estudios recientes indican que los romanos inventaron las
maquinas para hacer pasta y la lasana es mencionada en los libros
de gourmets de aquellos tiempos. Quizas fueron los chinos quienes
aportaron la manera de rellenar la pasta con diferentes mezclas de
vegetales y carnes y Marco Polo import6é del reino del Kublai Khan
una nueva tecnologia que complemento los conocimientos existentes
en Italia sobre como hacer pasta.(1)

Al parecer los arabes, en la época en que dominaron el
mediterraneo, idearon la manera de deshidratar rapidamente formas
de pasta mas gruesas, como los macarrones, ya que al perforarlas o
hacerles algunas cavidad se logro que el proceso de secado fuera
mas completo. La facil conservacion de la pasta seca la convirtio en
una de las viandas basicas de las largar travesias maritimas.



¢Quién fue el primero en el descubrimiento de la pasta? No se ha
determinado, lo importante es que el dia de hoy podemos disfrutar
de una amplia variedad de pastas provenientes de todo el orbe. Las
pastas mexicanas se encuentran entre las mejores del mundo por ser
manufacturadas con la mas avanzada tecnologia para cumplir con
los mas altos estandares de calidad.

3.4 Los Cereales:

Los cereales pertenecen a la familia de las gramineas, son alimentos
de origen vegetal con funcion claramente energética, El valor
nutritivo de los cereales se presenta en el cuadro No. 1.

Las variedades del cereal, las condiciones geograficas,
meteorologicas y otros factores pueden hacer variar en el contenido
promedio de nutrientes, pero siempre se caracterizan por su alto
contenido de carbohidratos en forma de almidones y azucares
digeribles. La estructura de los cereales incluye endospermo
feculoso y rico en proteina, capas exteriores formadas por la cascara
y el salvado, y un embrion situado generalmente en el extremo
inferior.(2)

TABLA No. 1
Anadlisis nutricional de diferentes cereales (por 100g)
Vitaminas

energia | Proteinas | Lipidos | Calcio | Hierro | Potasio Acido
Cereal Bl B2 | B6 | E . B3

k m, m, m olico
(kJ) (9) (9) (mg) | (mg) | (mg) (ng) |(nig) | (ing)| (rig) f(mg) (mg)
Cebada | 1430 11 72 38 2.8 444 10.43]0.18/0.56/0.67| 0.065 | 4.8
Avena 1530 12.5 63 79.6 5.8 355 ]0.52]0.17/0.75/0.84| 0.033 1.8
Maiz 1498 9 3.8 15 1.5 330 [0.36| 02 04| 2 0.026 1.5
Arroz 1492 7.5 2.2 23 2.6 150 ]0.41[0.09|0.67|0.74| 0.016 | 5.2
Centeno| 1323 8.8 1.7 64 5.1 530 [0.35(0.17|0.29| 2 0.14 1.8
Trigo 1342 11.5 2 43.7 3.3 502 10.48]0.24|0.44|1.35| 0.09 5.1




3.5 El Trigo:

El trigo que corresponde al genero triticum spp es el termino que se
designa al conjunto de cereales, tanto cultivados como silvestres, que
pertenecen al genero triticum, son platas anuales de la familia de las
gramineas ampliamente cultivadas en todo el mundo. El trigo es de
color amarillo es uno de los tres granos mas ampliamente producido
globalmente junto al maiz y al arroz. Y el mas ampliamente
consumido por el hombre en la civilizacion occidental desde la
antigiiedad. El grano del trigo es utilizado para hacer harina, harina
integral, sémola, cerveza (véase también: Historia de la cerveza) y
una gran variedad de productos alimenticios. (6)

La palabra trigo proviene del vocablo latino triticum, que significa
‘quebrado’, ‘“riturado’ o ‘rillado’, haciendo referencia a la actividad
que se debe realizar para separar el grano de trigo de la cascarilla
que lo recubre. Triticum significa, por lo tanto, "el grano que es
necesario trillar [para poder ser consumido tal como el mijo deriva
del latin milium, que significa "molido, molturado"”, o sea, "[el grano
que es necesario moler [para poder ser consumido". El trigo
(triticum) es, por lo tanto, una de las palabras mas ancestrales para
denominar a los cereales (las que se referian a su trituracion o
molturacion).

El triticum durum o triticum turgidum (trigo duro) es una especie
comun del cereal triticum (trigo) conocido también como trigo
candeal, moruno, siciliano, semolero o fanfarron. Pertenece a los
tetraploides debido a su conformacion por 28 cromosomas.

Es una de las especies de trigo con mas alto valor nutritivo, ya que
tiene un alto contenido de gluten y esta conformado de un 12 a 14%
de proteina. Es una especie muy resistente a la sequia y a las
enfermedades, aunque rinde menos en los cultivos que otras
especies de trigo.



3.6 Etapas de Procedimientos de la Molienda del Trigo

Creada la molineria, llamada asi porque el instrumento o maquina
empleado para majar los trigos se denomino molino, dieron principio
enseguida los perfeccionamientos de este y la mejora de los cedazos
o tamices que habian de efectuar el cernido o separacion de salvado
de harina.

3.6.1 Recepcion y Almacenamiento del Grano:

El trigo es recibido a granel en ferrocarril y/o en camiones

y es mecanicamente es llevado a los silos, con el fin de
evitar la humedad del grano. Luego, mediante gravedad, es
descargado a los sistemas transportadores para iniciar el
proceso. Pero antes pasa por un control de calidad donde
un laboratorio lo analiza la calidad y los porcentajes de
agua que contiene ademas lo clasifica.

3.6.2 Limpieza y Acondicionamiento del Grano:

(Separador Magnético) Los granos son pasados por un
electro iman para eliminar los fierros, luego pasa por un
separador, Mediante cribas vibratorias, se separan
particulas indeseadas o ajenas al trigo, de mayor o menor
tamano que este, puede ser hojas, piedritas, aunque es muy
dificil que retira algin componente porque las trilladoras
practicamente limpian todo el grano, pero como medida de
seguridad se aplica este procedimiento.



3.6.3 Aspirador:

Mediante corrientes de aire, son separadas las impurezas
que son mas ligeras que el grano de trigo como el polvo.

3.6.4 Despiedradora:

Remueve basura pesada como piedras mediante una
vibracion y una corriente de aire.

3.6.5 Separador de Discos:

Cebada, avena y otros materiales mas cortos y mas largos
que el trigo son separados por medio de alvéolos.

3.6.6 Acondicionamiento:

El agua permite acondicionar el salvado para una mas facil
separacion del endospermo. Su objeto es mejorar el estado
fisico del grano ajustando y uniformando su contenido de
humedad, el cereal limpio, se hace la mezcla.

De los diferentes tipos de trigos para lograr distintos tipos
de harinas; se procede a entrar al molino de cilindros el
cual es distribuido por los rodillos de alimentacion, estos
molinos poseen un cilindro estirado el cual forma angulos
pequenos con respectos a su eje, que corta en forma similar
a una tijera, los granos del cereal, en su breve pasadas por
entre estos, la distancia entre los cilindros moledores puede
ser estrecha o amplia y ranuras finas y gruesas. Este
proceso de molienda se efectia en etapas sucesivas que
consiste en:



3.6.7 Trituracion:

Mediante cilindros el trigo se muele en particulas gruesas.

3.6.8 Cernido:

Las particulas de trigo se tamizan a través de mallas cada vez
mas finas hasta llegar pequenas particulas.

3.6.9 Purificador:

Mediante corrientes de aire se separa la fibra y se clasifican
las particulas (sémolas y semolinas)

3.6.10 Cilindros de Germen:

Mediante rodillos lisos, la sémola se comprime y luego se
cierne para obtener el Germen laminado.

3.6.11 Cilindros Reductores:

Mediante cilindros lisos se reducen las sémolas y
semolinas hasta convertirse en harina. Una serie de
purificadores, cilindros reductores y cernidores repiten el
proceso.

3.6.12 Esterilizador mecanico:

Utilizando el impacto centrifugo como medio para destruir
insectos asi como sus larvas y huevos.



3.6.13 Almacenaje a Granel:

La harina es almacenada en condiciones adecuadas es decir
a una Temperatura entre los 15°C a 22°C
aproximadamente.

3.6.14 Enriquecimiento:
La harina es enriquecida con vitaminas y minerales.

3.6.15 Empaque:

La harina es empacada segun necesidades comerciales.
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4 Harina:

La harina de trigo (termino proveniente del latin farina, que a su vez
proviene del fary de farris, nombre antiguo del farro) es el polvo fino
que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos ricos en
almidon.

Se puede obtener harina de distintos cereales. Aunque la mas
habitual es harina de trigo (cereal proveniente de Asia, elemento
habitual en la elaboracion del pan), también se hace harina de
centeno, de cebada de avena, de maiz cereal proveniente del
continente americano o de arroz (cereal proveniente de Asia). El
denominador comun de las harinas vegetales es el almidon que es
un carbohidrato complejo. (7)



TABLA No. 2

Composicion de la harina de Trigo
por cada 100 g

Tipo Integral |Refinada |Reforzada
Agua 10.27g 11.92g 11.92¢g
Energia 339 kcal | 364 kcal | 364 kcal
Grasa 1.87¢g 0.98¢g 0.98¢g
Proteina 13.70g 15.40¢g 15.40¢g
Hidratos de

72.57g 76.31g 76.31¢g
Carbono
Fibra 12.2g 2.7¢g 2.7¢g
Potasio 405 mg 107 mg 107 mg
Fosforo 346 mg 108 mg 108 mg
Hierro 464mg | 3.88mg | 4.64mg
Sodio 5mg 2mg 2mg
Magnesio 138 mg 22 mg 22 mg
Calsio 34 mg 15 mg 15 mg
Cobre 0.38mg | 0.14mg | 0.14mg
Zinc 293mg | 0.70mg | 0.70mg
Manganeso 3.79mcg | 0.682 mcg | 0.682 mcg
Vitamina C Omg Omg Omg
Vitamina A oul oul oul
Vitamina B1
(Tiamina) 0.4 mg 0.1mg 0.7mg
Vitamina B2
(Riboflavina) 0.215mg | 0.04mg | 0.494 mg
Vitamina B3
(Niacina) 6.365 mg 0Omg 5904 mg
Vitamina B 6
(Piridoxina) 0.341mg | 0.044mg | 0.2mg
Vitamina E 1.23mg | 0.0 mg | 0.06 mg
Acido Fdlico 44 mcg 0 mcg 128 mcg

11
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4.1 Harina de Arroz:

La harina de arroz (también llamada mochiko en japonés y piring unu
en turco) es un tipo de harina hecha de arroz molido finamente.

La harina de arroz puede hacerse bien de arroz blanco o integral.
Para hacer la harina, se quita la cascarilla y se obtiene asi el arroz
crudo, que se muele para obtener arroz en polvo o harina de arroz.
La harina se usa para hacer algunas recetas, o se mezcla con harina
de trigo, mijo u otros cereales para elaborar otras. A veces se le
anade frutos secos o verdura deshidratada para aportar sabor y mas
nutrientes. La harina de arroz es un sustituto particularmente bueno
de la harina de trigo para quienes padecen intolerancia al gluten.

Hay muchos platos que se elaboran con harina de arroz, incluyendo
los fideos de arroz y postres como el mochi japonés y el cascaron
filipino.(9)


http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_japon%C3%A9s
http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_turco
http://es.wikipedia.org/wiki/Harina
http://es.wikipedia.org/wiki/Arroz
http://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_blanco
http://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_integral
http://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
http://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
http://es.wikipedia.org/wiki/Mijo
http://es.wikipedia.org/wiki/Intolerancia_al_gluten
http://es.wikipedia.org/wiki/Fideos_de_arroz
http://es.wikipedia.org/wiki/Mochi
http://es.wikipedia.org/wiki/Cascaron
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4.2 DESCRIPCION

El termino de pastas alimenticias es a productos hechas a base de
harina de trigo durum, por ejemplo: el macarréon, espagueti,
vernicelli, fideos.

Las pastas se obtienen por el amasado de una mezcla de harina de
preferentemente sémola de trigo. Con agua potable, esta mezcla no
se fermenta ni se cuece, sino que una vez amasada y cortada en
diversa formas, se consume fresca o bien, se seca con corrientes de
aire filtrado y seco entre 20 — 40 C.

TABLA No. 3

El valor nutritivo 100 g de pasta es el siguiente (2):

Proteina 10.3 g
Grasa 04¢g
Hidrato de carbono 72.8 g
Fibra 0.5¢g
Calcio 26.0 mg
Fosforo 131.0 mg
Hierro 2.1 mg
Vitamina A 0.0 mg
Tiamina 0.12 mg
Riboflavina 0.08 mg

Niacina 1.1 mg
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4.3 CLASIFICACION:

Las pastas pueden clasificarse segun su forma conservacion,
consistencia y componentes.

4.3.1 A

por su forma pueden dividirse en pastas largas y pastas
cortas. Entre las pastas largas estan:

tallarines: son las pastas delgadas y anchas.
Lasana: son las pastas delgadas, anchas y solidas
Macarron: son pastas redondas, huecas y de grosor variable

A OWODN R

Fideos: son pastas delgadas, solidas y se presentan
enrolladas en forma de ocho.

Las pastas cortas toman diferentes formas:

Caracolitos, estrellitas, letras etc. Generalmente se utilizan en
sopas y ensaladas.

4.3.2 B)
Por el grado de conservacion y consistencia, las pastas se dividen en
frescas y secas, independiente de la forma, entre ellas estan:

1 las pastas frescas, que se preparan en el mismo dia que se
utilizan, Generalmente lleva huevos y vegetales.

2 Las pastas secas, son preparadas por la industria con
procedimientos especiales.

3 Segun los componentes, las pastas se dividen en simples y
compuestas.

4.3.3Las simples:
Son las preparadas con harina agua y sal.
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4.3.4Las compuestas:

Son las que contienen otros alimentos, tales como las pastas
de huevos, pastas verdes, a las cuales se les agrega puré de
espinacas y acelgas, las pastas rojas y las que se les agrega tomates
y los fioquis que generalmente llevan puré de papa, huevo y
mantequilla. Hay también un grupo de pastas rellenas en las que se
incluyen los rabioles y canelones. El relleno puede ser a base de
vegetales, de carnes o combinados.
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4.4 CALIDAD DE LA PASTA:

La calidad de la pasta estara siempre ligada a las materias primas
utilizadas para su elaboracion en el proceso de produccion, durante
el amasado, la proteinas (el Gluten), mezcladas con el agua, forman
una compleja estructura en la que quedan atrapados los granulos de
almidon. La calidad de la pasta depende de esta red proteica, ya que
cuando es fuerte, impide que durante la coccion las particulas de
almidon pasen al agua de coccion, evitando que la pasta se vuelva
blanda y pegajosa, visto esto una pasta alimenticia elaborada con
una variedad de trigo rica especialmente en proteinas 8gluten) dara
como resultado una pasta de excelente calidad.

La buena calidad de las pastas alimenticias de fabrica, elaboradas
con sémola de trigo duro, se reconoce por su aspecto seco, liso,
(aunque ligeramente aspera al tacto), regular, sin regueros
blancuzcos, y su color marfil amarillento uniforme en toda la
superficie, pero translucido, es resistente a la rotura, el corte debe
ser seco y vitreo, en la coccion las pastas de buena calidad, no se
deforman ni se deshacen, dejan el agua de coccion limpia e incolora,
sin soltar en ella partes de sus nutrientes y triplican su volumen una
vez cocida presenta un color amarillento con un olor y sabor
agradables, absorbiendo con facilidad jugos y salsas.
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4.5 CONSERVACION DE LA PASTA:

Las pastas alimenticias se conservan durante un largo periodo de
tiempo en un ambiente natural y sano.

Para su conservacion debemos de evitar almacenarla en lugar con
exceso de humedad ambiental, en los que esta pueda humedecerse.

Igualmente debemos de proteger de los posibles ataques de insectos
o parasitos que viven en el mismo ambiente o proceden de otro
cereales legumbres, etc. para ello una vez abierto los empaques es
aconsejable guardar la parte sobrante que no hayamos utilizado en
tarros herméticos.
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4.6 LAS PASTAS ALIMENTICIAS DESDE EL PUNTO DE
VISTA DIETICO Y NUTRICIONAL

Desde el punto de vista nutricional la pasta alimenticia es un
alimento muy completo y saludable. Es una fuente muy importante
de hidratos de carbono y proteinas destacada ademas de su bajo
contenido de grasa. Contiene sobre todo la integral, vitaminas
esenciales del grupo B y E, asi como casi todos los minerales y
oligoelementos conocidos, aunque no en la cantidad suficiente para
nuestro organismo. Todos estos elementos se veran
complementados por los condimentos e ingredientes que pueden
acompanar a la pasta al confeccionar diferentes recetas.

Los hidratos de carbono son las fuentes de energia mas saludables
para nuestro organismo, al comer pasta en cantidad moderada,
acumulamos reservas de energia en forma de glucogeno en nuestro
organos y musculos, esto unido a su facil digestion y lenta
asimilacion la convierte en un alimento ideal para personas con gran
desgaste energético como deportistas y ninos.

Los hidratos de carbono de la pasta son de gran importancia
dietética por su alto contenido en fibra, que mejora el transito
intestinal y producir un menor aumento de azucar en la sangre,
debido a la cantidad especial de su almidon. El almidon se
transforma en glucosa en el intestino, el de la pasta debido a su
estructura molecular se transforma de manera muy lenta y gradual
con lo que no produce un brusco y excesivo aumento de azucar.(1)
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4.7 PROCESO INDUSTRIAL PARA EL PROCESO DE
OBTENCION DE HARINA:

El trigo durum es casi el iinico que se utiliza en la fabricacion
industrial en gran escala de macarrones, espagueti y otras pastas
muy conocidas, después de tener la mezcla basica en reposo, las
pastas se expelen aplicandole fuerte presion a través de orificios de
una pieza, semejante a una hilera de trefilar, dandole asi la forma
deseada por ejemplo:

La de varillas o tubos de distintos grosor y diametro. Se necesita una
fuerte presion para que la pasta se traslucida y para expulsar todas
las burbujas de aire.

En le caso de productos industriales de calidad superior, la
sémola se purifica y se prepara en las fabricas mediante complicados
procedimientos, la elaboracion del material pastoso adecuado para
tomar después forma y secarse, es en la practica poco menos que
una rama especial de la tecnologia del trigo. La desecacion es una
instalacion moderna es un proceso sometido a riguroso control que
se desarrolla a niveles regulados a temperatura y humedad que exige
hasta treinta horas para quedar terminadas. Sin semejante
regulacion las cualidades favorables de la conservacion pueden sufrir
detrimento y entonces las pastas forman moho, pierden color y se
agrian.

Muchas pastas ahora son enriquecidas con huevo y vitaminas
b, para mejorar la elasticidad de las mismas y recuperar la perdida
de vitaminas del complejo B debido al procesamiento que sufre el
grano de trigo.

Existen normas especificas para el enriquecimiento de pastas
alimenticias, los niveles de enriquecimiento prescritos son mas altos
que para la harina de trigo, en razéon a que las pastas suelen
prepararse en abundante agua y como resultado de ello, sufre una
perdida de nutrimentos esto se hace en Estados Unidos y en otros
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paises es poco la cantidad que tienen como normativa enriquecer las
pastas alimenticias.

En Asia y otras partes del mundo, esta aumentando la fabricacion
industrial en gran escala de pastas alimenticias, en el Japon se ha
vuelto muy popular un preparado llamado raimen Instantaneo, esta
hecho de una pasta a la que se le anade carbonato potasico y
carbonato sodico, la cual se corta en tiras finas y se trata al vapor, se
agrega un condimento conjuntamente llamado glutamato
monosodico, luego se deshidrata las tiras friéndolos en aceite vegetal
a unos 150 C y el producto se vende en bolsas plasticas. Puede
prepararse instantaneamente agregando agua muy caliente y en tres
minutos aproximadamente se puede servir.

En la India gustan mucho los macarrones muy cortos porque pueden
cocinarse y comerse como el arroz. La misma tendencia es evidente
en ameérica latina, sobre todo en las ciudades que tienen una
poblacion de origen italiano muy numerosa en Sao Pablo (Brasil) por
ejemplo el consumo anual de pastas de trigo por persona se estima
en 9 kg.

Asi mismo crece cada vez mas la demanda de pastas
alimenticias en los estados unidos y paises europeos distintos de
[talia y Francia, han sido popularizados por los restaurantes
italianos, porque pertenecen al grupo de los alimentos de facil
preparacion, el ama de casa que no cuenta con ayuda domestica
puede confeccionar con prontitud un plano sabroso.
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4.8 EL ARROZ: (Oryza Sativa)

Es el segundo cereal en cuanto a produccion mundial constituyendo
el alimento principal en muchas zonas del planeta, especialmente en
Asia, donde se concentra alrededor de un 90% de su produccion. Su
principal requerimiento es una alta disponibilidad de agua y
temperaturas calidas o templadas. El arroz vestido de la cariopside
envuelta por las glumas. El arroz sin glumas es el arroz moreno o
integral, mientras que el arroz mondado o blanco es aquel al que se
le ha quitado el salvado, mediante métodos de friccion o abrasion.
Aunque el consumo es muy variado en su forma, existen diversos
productos elaborados a partir de arroz: almidon de arroz, pasta de
Arroz (como fideos habitualmente), productos fermentados, cereales
de desayuno barritas de arroz aperitivos etc.(4)

La harina de arroz (también llamada mochiko en japonés y piring
unu en turco) es un tipo de harina hecha de arroz molido finamente.

La harina de arroz puede hacerse bien de arroz blanco o integral.
Para hacer la harina, se quita la cascarilla y se obtiene asi el arroz
crudo, que se muele para obtener arroz en polvo o harina de arroz.
La harina se usa para hacer algunas recetas, o se mezcla con harina
de trigo, mijo u otros cereales para elaborar otras. La harina de arroz
es un sustituto particularmente bueno de la harina de trigo para
quienes padecen intolerancia al gluten.

Hay muchos platos que se elaboran con harina de arroz, incluyendo
los fideos de arroz y postres.
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4.9 PREPARACION DE PASTA ALIMENTICIA:

Como un paso preliminar en la preparacion de diferentes
platillos de pastas alimenticias. Primero se cocinan sin lavarse, y ya
sea en poco o abundante agua, el tiempo recomendado para la
coccion de dichas pastas es de 12 a 15 minutos.

Las pastas no se deben lavar después de cocinadas porque este
proceso aumenta la perdida de vitaminas y minerales aunque para
algunas recetas se recomienda todo depende del tipo de platillo a
preparar. Después de la preparacion preliminar, la pasta puede
prepararse en distintas formas y las cuales reciben distintos
nombres segun los tratamientos que se les de al final. Este
tratamiento puede ser a base del agregado de salsa caliente o de
algun tipo de grasa, como la mantequilla, crema o el aceite de oliva,
las salsas que se les agregan pueden ser blancas o también pueden
prepararse las pastas en forma de ensalada frias, agregandoles
diferentes salsas y otros alimentos.(1)
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4.9.1 FASE EXPERIMENTAL

EQUIPO UTILIZADO:

e BALANZA
e RECIPIENTE
e BIKERS

e MESA DE PREPARACION

e CORTADOR DE MASA PARA PIZZA
e RODILLO PARA AMASAR

e HORNO A 120 °C

e OLLA PARA COCER PASTA

e AGUA PARA COCINAR

e ESTUFA

4.9.2 METODOS DE PREPARACION DE LA PASTA

En muchos casos los alimentos pueden ingerirse al estado natural
pero casi siempre es necesario que sufran previamente, una serie de
modificaciones o transformaciones para hacerlos aptos tanto para la
ingestion como para digestion, mejorando sus caracteristicas
organolépticas. Las técnicas para la preparacion de los alimentos
son muy variadas y van desde el simple tratamiento mecanico hasta
las complejas operaciones que conducen a las transformaciones
quimicas de sus componentes.(8)

1. recoleccion de las materias primas.

En esta actividad se efectia el almacenamiento temporal de las
materias primas necesarias para el proceso de elaboracion de las
pastas alimenticias.

En particular se registran los datos del proveedor, procedencia, costo
y cantidad entregada. La relacion de las materias primas es la
siguiente:
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o Sémola escogida, de grano duro
« Harina de arroz

Se procede a efectuar el pesado de las materias primas antes
mencionadas para preparar el empaste.

Las materias primas se distribuyen en las partes especificas para la
preparacion del empaste-amasado, que incluye Ambas actividades
se realizan simultaneamente.

3. Preparacion de las materias primas

4. Purificacion de agua

El agua debe ser purificada se utilizo agua.
5. Calentamiento del agua

El agua en un recipiente sobre la estufa de gas se calienta hasta
alcanzar una temperatura de 100 grados C.

6. Mezclado. Elaboracion del empaste- amasado

En esta operacion del proceso se lleva a cabo la mezcla de la
cantidad especifica para cada muestra de sémola de grano duro y
harina de arroz. Posteriormente se agrega poco a poco la cantidad de
agua a 100° C mientras se esta amasando y agitando.

7. Area de secado Horno a una temperatura de 120 g C

Las pastas moldeadas se dejaran en un lugar que tiene que ser
aireado, con ausencia de polvo y gérmenes que puedan afectar el
producto por un tiempo de 1 hora. Una vez que la pasta se
encuentra seca se deja enfriar a temperatura ambiente para su
almacenamiento.(7)
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5 AGUA

5.1 Definicion:

Agua potable es aquella que por sus caracteristicas de calidad
especificadas en la norma coguanor, es adecuada para la
preparacion de alimentos y consumo humano.

Ya que cada planta de alimentos cuenta con sus propios estandares
de control de calidad del agua, se deben de regir bajo las normas
coguanor en todos los aspectos que afectan la calidad del agua.

5.1.1 Limites maximos aceptables (LMA):

Es el valor de la concentracion de cualquier caracteristica del agua,
arriba del cual el agua pasa a aser rechazable por los consumidores,
desde un punto de vista sensorial pero sin que implique un dano a la
salud del consumidor.

5.1.2 Limites maximo permisible (LMP):

Es el valor de la concentracion de caracteristica de calidad del agua,
arriba del cual, el agua no es adecuada para el consumo humano.

5.1.3 Caracteristicas fisicas:

Son aquellas caracteristicas relaticas a su comportamiento fisico,
que determinan su calidad.

5.1.4 Caracteristicas quimicas:

Son aquellas caracteristicas relativas a sustancias contenidas en ella
que determinan su calidad.

5.1.5 Caracteristicas bacteriologicas:

Son aquellas caracteristicas relativas a la presencia de bacterias, que
determinan su calidad.(10)



TABLA NO. 4

CONTENIDO DE MUESTRAS
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MUESTRA A

INGREDIENTES g 9% g % o %
SEMOLA DE

TRIGO 75 53.57 85 60.71 95 67.86
HARINA DE

ARROZ 25 17.86 15 10.71 5 3.57
H20 40 28.57 40 28.57 40 28.57
TOTAL 140 100 140 100 140 100
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5.2 DIAGRAMA DE FLUJO

“DESARROLLO DE UNA PASTA ALIMENTICIA CON MEZCLA DE
SEMOLA TRIGO Y HARINA DE ARROZ”

Recoleccion de materia prima

Pesado de materia prima

L
Calentamiento de agua pura a
100°C

Mezclado
En forma uniforme «—Sémola y harina

Mezclado y elaboracién del  ffg—-—— Agregado de agua
empaste

|

Pasar por rodillos para
laminar pasta

Caliente poco a poco

Cortar pasta en forma
rectangular

Secar pasta a 120 °C durante
60 minutos en horno.

Producto
terminado
pasta seca.



5.3 ANALISIS ESTADISTICO PASTA ALIMENTICIA

Resultados de panelistas

MUESTRAS
PANELISTAS A ® ¢
1 4 3 2 9
2 5 2 3 10
3 3 4 1 8
4 3 2 4 9
5 3 3 2 8
18 14 12 44
FACTOR DE CORRECION 129.07
SS MUESTRAS 324 196 144 664
FACTOR DE 0.2
INTERCAMBIO

132.8 DIFERENCIA DE SUMA DE MUESTRAS / FACTOR INTERCAMBIO 0.2
3.73 | DIFERENCIA 98 MENOS FACTOR DE CORRECION
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A B C
4 16 3 9 2 4
5 25 2 4 3 9
3 4 16 1 1
3 2 4 4 16
3 3 9 2 4
suma 68 suma 42 suma 34
cuadrados cuadrados cuadrados
SS PANELISTAS 9 10 8 9 8
81 100 64 81 64 390
suma de todos
los cuadrados
0.33 de panelistas
130 diferencia de suma de panelistas
0.93 diferencia de 100 menos factor de correccion
TOTAL DE SS A B C
68 42 34 144

14.93 SUMA DE TOTAL de SS menos el factor de correccion
ANALISIS DE VARIANZA

F1

0.36

NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE MUESTRAS

VARIABLES df(grados de ss MS
libertad)

MUESTRA 093| 047
PANELISTA 373 093
ERROR 1027| 1.8
TOTAL 14| 14.93
0.36 < 5.79
0.73¢5.79

NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE PANELISTAS



RANGO MULTIPLO DE DUNCAN
A B
MEDIA DE MUESTRAS 3.6 2.8 2.4
C B A TOTAL
2.4 2.8 3.6 8.8
0.43 0.65
ERROR ESTANDAR= 0.65
MUESTRAS A B C
MEDIA DE MUESTRAS 3.6 2.8 2.4
PANELISTAS 5
SE 0.72 0.56 0.48
Probabilidad 2 3
Rp 5% 3.03| 3.18
Rp 1.98| 2.08
a-c 1.2
a-b 0.8
b-c 0.4
1.2>0.4 a-c 1.2-048 | 0.72 | R3 A
1.2>0.3 a-b /0.8-0.56| 0.24 | R1 B
0.4<0.72 b-c [0.72-0.4| 0.32 | R2 C

R1 = muestra B como mejor muestra.
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5.4 DISCUSION DE RESULTADOS

En el resultado de este trabajo de investigacion de forma estadistica
se determino que la pasta que mas gusto a los panelistas era la que
contenia el 10 % de harina de arroz, lo cual nos indica que si puede
afectar en el sabor la forma y o granulometria de las harinas en la
elaboracion de las pastas.

Los parametros fisicoquimicos no son muy extensos ya que solo se
puede medir la humedad como parametro de control de calidad y
riesgo de contaminacion ya que los microorganismos crecen y se
desarrollan a una humedad mayor de 11 %.

El producto terminado debe de estar en un empaque herméticamente
sellado y almacenado en un lugar libre de humedad ya que esto si es
perjudicial a la vida de anaquel de las pastas.
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5.5 RECOMENDACIONES

. La pasta alimenticia es un alimento muy versatil y facil de
preparar no solo como producto terminado sino también como
producto de consumo masivo.

. Se debe de producir a nivel industrial la pasta con las
condiciones sanitarias adecuadas para garantizar un producto
libre de contaminacion tanto quimica como biologica.

. Guardar los estandares de calidad en el empaque que es el mas
importate ya que este es el que resguarda al alimento de su
ambiente exterior.

. Se deben de crear mas formulaciones especiales para dietas de
pacientes con porcentajes diferentes de cantidad de gluten.

. La industria actual en la fabricacion de pastas alimenticias
deberian realizar trabajos de campo y verificar la rentabilidad
de las pastas libes de gluten utilizando solo harina de arroz.

. En el territorio de Guatemala existen comunidades las cuales
tienen pocos recursos para el consumo de nutrientes diarios
necesarios para el desarrollo de los ninos la pasta alimenticia
es una buena forma de alimentacion fortificandolas con las
vitaminas y minerales esenciales que ellos requieren.

. Deben de cuidar la calidad del agua para la preparacion de
pastas alimenticias a pesar que esta se elimina en el proceso de
secado de la pasta alimenticia.
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5.6 CONCLUSIONES

1. La pasta alimenticia desarrollada demostro que se puede
abaratar este tipo de alimento haciendo mezclas especificas de
harinas que contengan almidoén.

2. Asi como la forma de la pasta existen gran numero de formas y
mezclas para hacerlas mas nutritivas para el consumo
humano.

3. Para realizar la fabricacion de pasta alimenticia se debe de
contar con el equipo necesario e instalaciones industriales para
la inocuidad necesaria en la planta.
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6.1.1

6.1.2

6.1 APENDICE

Tabla de calificacion

Excelente

Muy
Bueno

Bueno

Regular

Malo

AN A IWIN

Muy malo

BOLETA DE CALIFICACION
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PASTA ALIMENTICIA CON SEMOLA DE TRICGO Y HARINA DE ARROZ

Muestra BB

Sabor

Olor | Color

Textura

Apariencia

Puntuacién

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo




6.1.3 ANALISIS GRANULOMETRIA HARINA DE ARROZ

DESCRIPCION
PRODUCTO: Harina de Arroz

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PARAMETROS METODO
HUMEDAD 12.60% AAclzg 44-
CENIZA
TELA RESULTADO
(132)mm 54%
GRANULOMETRIA  HARINA (%) Fondo 46%
(150)mm 49%
Fondo 51%
CONTEO DE SPECS
PARAMETROS METODO
PUNTOS NEGROS 0/25 mm2
PUNTOS AFRECHO 0/25 mm2 ANALISIS VISUAL

CARATERISTICAS SENSORIALES
ASPECTO Libre de materias extrafias
OLOR Y SABOR caracteristico

CARACTERISTICAS DEL MATERIAL DE EMPAQUE

DESCRIPCION: Saco de polipropileno de 0.5 Kg, sellado con 100% de poliéster.

CONDICIONES DE ALMACENAJE

Mantener en un lugar seco, fresco y ventilado.

Evitar contacto con productos quimicos como detergente, grasas y
lubricantes, etc.

No mantener en contacto directo a pisos y paredes.

10 meses en su envase original y bajo las condiciones indicadas
de almacenaje.

ALMACENAJE

VIDA DE ANAQUEL
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6.1.4 ANALISIS DE GRANULOMETRIA SEMOLA DE
TRIGO

DESCRIPCION

PRODUCTO: SEMOLA GRUESA DE TRIGO

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PARAMETROS METODO
HUMEDAD 14% AA%: 44-
CENIZA 0.355% AAgf 08-
TELA RESULTADO
(465)mm 1%
GRANULOMETRIA  (SEMOLA%) (315)mm 88%
(150)mm 11%
Fondo 0%

CONTEO DE SPECS

PARAMETROS METODO

PUNTOS NEGROS 1/25 mma2

ANALISIS VISUAL

PUNTOS AFRECHO 7125 mm2

CARATERISTICAS SENSORIALES

ASPECTO Libre de materias extrafas

OLOR Y SABOR caracteristico

CARACTERISTICAS DEL MATERIAL DE EMPAQUE

Saco de polipropileno de 46Kg, sellado con hilo sencillo 100%

DESCRIPCION: -
de poliéster.
CONDICIONES DE ALMACENAJE
Mantener en un lugar seco, fresco y ventilado.
ALMACENAJE Evitar contacto con productos quimicos como detergente,

grasas Yy lubricantes, etc.
No mantener en contacto directo a pisos y paredes.

4 meses en su envase original y bajo las condiciones indicadas
de almacenaje.

VIDA DE ANAQUEL




6.1.5 HUMEDAD PASTA ALIMENTICIA

DESCRIPCION

PRODUCTO: PASTA ALIMENTICIA

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PARAMETROS METODO
HUMEDAD 10.99%
HOPIN
CENIZA 0.000% CHO
TIEMPO RESULTADO

HUMEDAD (%) 50 min

11%

CARATERISTICAS SENSORIALES

ASPECTO Libre de materias extrafnas

OLOR Y SABOR caracteristico
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6.1.6 ANEXOS

Fotografia no. 1 pasta seca

Fotografia no. 2 panel sensorial
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