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Evaluacion del Efecto de los Mejoradores: Goma
Xanthan y Gluten de Trigo en la Preparacion de “dry
noodles” con Reemplazo Parcial de Harina de papa

Angie Isabel Condori !, Rildo Ocan 'y Luis Olivera

Resumen: La investigacion tuvo como objetivo evaluar y comparar el efecto de los mejoradores: Goma Xanthan
y Gluten de trigo en la preparacion de “dry noodles” con reemplazo parcial de harina de papa (HP) y determinar
el tratamiento con mayor grado de sustitucion con una calidad similar al patréon. Las sustituciones propuestas
tuvieron los siguientes porcentajes: Zy(100% HT); Z; (90HT/10HP); Z, (80HT/20HP) y Z3 (70HT/30HP), se
consider6 como tratamientos la aplicacion de los mejoradores agrupados de la siguiente forma: GL4%+GX 0.2%,
GL4%+GX0.4%, GL4%+GX0.6%, GL6%+GX0.2%, GL6%+GX0.4% y GL6%+GX0.6%. La investigacion consté de 3
fases: Determinacion de la calidad harinera de materias primas, evaluacion reoldgica de la masa, y una
evaluacion culinaria de las muestras seleccionadas en la etapa anterior. La caracterizacion reoldgica de la masa
y TOC se realizé en base al Método ICC Standard No.121 y método AACC 66-50.01, respectivamente. Las
pérdidas por coccién y porcentaje de hinchamiento fueron métodos adaptados. Los resultados demostraron que
la integracion de incluso un 20% de HP por HT con la aplicacion de GL6%+GX0.4%, los “noodles” no mostraron
diferencia significativa (p> 0.05) con el patrén.
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