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RESUMEN

Solano, F. 2008Desarrollo de una pasta larga con champifioAgaricus bisporus) en
la Escuela Agricola Panamericana. Proyecto de ga@lu del programa de Ingenieria en
Agroindustria Alimentaria, Escuela Agricola Pana@ra, Zamorano. Honduras. 24p.

Los champifiones son un alimento que contienen el@®enutricionales como la
micocelulosa, quitina, vitaminas y aminoacidos esdes. El objetivo de este estudio fue
desarrollar una pasta larga con champifiones. htantientos consistieron en la inclusion
de 3 porcentajes diferentes (7, 10 y 14%) de ch@wngis en la past8e utilizé un disefio
de Blogues Completos al Azar (BCA) con tres tratantus y tres repeticiones (9 UBe
realizé un andlisis sensorial de aceptacion copallistas no entrenados que evaluaron
los atributos de apariencia, aroma, textura, sgbaceptacion general. Se realizé un
analisis de preferencia comparando una pasta c@hercel tratamiento 2 (10% de
champifiones). Se evaluaron las propiedades fi@iedsira, color y actividad de agua) de
todos los tratamientos. Se realizé un analisis mimproximal para el tratamiento de
mayor aceptacion. Se realiz6 un analisis de costoables para todos los tratamientos.
Los datos fueron analizados con el programa estawliSAS, mediante un andlisis de
varianza (ANDEVA) y separacion de medias TUKEY (). Se detectaron diferencias
estadisticas significativas entre tratamientos fdag atributos de textura, sabor y
aceptacion general. Se detectaron diferenciasfisigiivas para el analisis de preferencia
mostrando un mayor nivel de preferencia para dhriieento 2 respecto a la pasta
comercial. Se detectaron diferencias estadistigpsfisvas entre tratamientos para las
propiedades fisicas de color, textura y actividedagua. Se establecid que el costo
variable de produccion para el tratamiento 2 (1@sltampifiones) es de 31.28 Lempiras
(4549).

Palabras clave micocelulosa, quitina, proteina
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1. INTRODUCCION

Las necesidades y deseos de los clientes son # meal para iniciar la basqueda de
ideas para nuevos productos. Es por esto que fi@pade la pasta se dio en lItalia entre
los siglos, X1y Xl traida por los arabes desdeiliai. Originalmente se trataban de tiras
de masas enrolladas en torno a hilos de paja dasgmique se dejaban secar. Se define
pasta como los productos constituidos por mezatasémnolas de trigo y/o harina con
agua potable, no fermentadas, sin coccion y queskdm sometidos a un proceso de
desecacion. Podran adicionarse huevos, hortalizastrgs ingredientes y aditivos
autorizados (Eroski, 2008).

En el siglo XIX se introdujeron en Napoles las mias gramoladoras que hacian mas
resistente y elastica la masa previamente elab@@dés maquina amasadora. Mas tarde
vino el turno de la primera prensa hidraulica h#etgar a nuestros dias con la tecnologia
de fabricacion de pastas (Lopez, 2003).

Actualmente la harina para elaborar pasta proviehendospermo del trigo duro, lo que
le confiere una mayor capacidad de moldeado. Lpapaeion de la masa consiste en el
mezclado de los ingredientes, amasado para elinfsaburbujas de aire, extrusion y
cortado de la masa que consiste en hacerla pasasian por rodillos que le dan su forma
tipica, seguido del secado y endurecimiento das$sapen la que se controla temperatura y
humedad relativa del ambiente (Eroski, 2003).

Los hongos son microorganismos filamentosos quenseentran distribuidos en todos
los habitats vegetales naturales y contribuyenbhert@ente, junto a las bacterias, a la
mineralizacion y ciclaje de la materia de los estesnas. Desde tiempos remotos el
hombre ha utilizado los hongos como alimento. Sedpuasegurar que hay hongos
comestibles en casi todas las regiones de la {i€raampi, 2001).

Los hongos se dividen en tres clasBasiomycetos, Ascomycetos y Phycomicetes. los
Basiomycetos, subclaseHolobasidiomycetidae, orden Agaricales, familia Agariceae,
géneroAgaricus, de la especibisporus son los hongos que se cultivan en mayor cantidad
en el mundo y a los cuales pertenecen los chamgsiitiongos comestibles (Alexopoulos
y Mims, 1985).

Segun Zamora (2005), los champifiones son un aloenty interesante, ademas de su
alto contenido de agua (73 - 92%), contienen sastargue colaboran con una buena
digestion por la presencia de mico celulosa, qajtuitaminas como riboflavina, niacina y
acido folico; minerales como sodio, potasio, hiermnc, cobre, fosfatos, azufre,
magnesio, manganeso y aminoacidos esenciales.



El cultivo de champifiones nacié en Francia, pouaiédad. En 1965 cultivadores de
melon, descubrieron que los champifiones se ddséaol sobre compost usado,
procedente de las camas calientes de los cultyosafiones (Vender, 1975).

1.2. OBJETIVOS
1.2.1. Objetivo general

» Desarrollo de una pasta larga con champifioAgari{cus bisporus) en la Escuela
Agricola Panamericana.

1.2.2. Objetivos especificos

» Evaluar la inclusion de tres porcentajes de chaomg@é en una pasta larga a base
de trigo.

» Desarrollar un estudio de tiempos y movimientosaaka piloto.

» Realizar un analisis sensorial de aceptacion desttab tratamientos y preferencia
del tratamiento con mayor aceptacion.

» Evaluar las propiedades fisicas de todos los tiatdos.

* Realizar un analisis quimico proximal del tratartoezon mayor aceptacion.

» Determinar los costos variables de todos los triatatos.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

El desarrollo de nuevos productos esta definidoacetrdesarrollo e introduccion de un
producto que no ha sido antes procesado por ungafde o la presentacién de un
producto “viejo” en un mercado “nuevo” (Buden, 1995

Se sabe que para el desarrollo de nuevos prodestoscesario iniciar con la generacion
de ideas, que promuevan la investigacion y desardal productos basados en nuevas
tecnologias, la investigacion aplicada que busdmammones Utiles y el desarrollo de
productos que convierte las aplicaciones en progudiles (Giraldo, 2000).

El desarrollo del prototipo de un producto debeadr seguridad al consumidor, para el
desarrollo de productos alimenticios en donde s&lam las caracteristicas de desempefio
evidentes para el consumidor. Se tiene tambiénlajgeleccion del grupo focal de los
clientes potenciales evalla las alternativas deesasitegias y determinar como se debe
ajustar el producto a la mezcla de mercado paenebtun nuevo producto (Soto, 2004).

2.2 DEFINICION DE CHAMPINON

Setas o champifiones, a los que los especialistagl “carpoforo”, corresponden al
micelio fungico organizado en donde se encuent@s dstructuras reproductivas,
microscopicas de los hongos. Los champifiones caaesaue crecen bajo los arboles y
aquellos que se venden en mercados libres, repaeséos cuerpos fructiferos de
numerosas especies de hongos comestibles (Kil2)200

Segun la definicién del Codex alimentario (19983 hongos comestibles, se entiende el
cuerpo fructifero de acotiledéneaBagidiomicetas, Himenomicetas, Gasteromicetas)
silvestres o de cultivo y frescos, desecados oetvados que se emplean en alimentacion
humana.

2.2 DEFINICION DE PASTA

Se denomina pasta a los alimentos preparados @masa cuyo ingrediente basico es la
harina de trigo, mezclada con agua, y a la cuapwssle afadir sal, huevo u otros
ingredientes, conformando un producto que generdémse cuece en agua hirviendo.



Comunmente se utiliza la espe@ieticum durum (trigo duro) en su elaboracion (Eroski,
2008).

Cuadro 1. Composicion quimica de pasta larga de tturum.

Componente Porcentaje
Carbohidratos 55.00
Proteina 13.00
Humedad 12.50
Grasas 1.50
Actividad de agua 0.60

Fuente: Kill (2002), adaptado por el autor.

Segun Eroski (2008), la historia de la pasta fua mezcla de los conocimientos que
tenian los europeos (principalmente los italiands)Jos fideos que hacian los chinos y
los tomates traidos de Ameérica, dando como resylfadcreacion de mas variedades de
platos, como también la forma, grosor y sabor tises

2.3 EVALUACION SENSORIAL

El analisis sensorial o evaluacion sensorial, esrgllisis de los alimentos u otros
materiales a través de los sentidos. La evaluasémsorial es una técnica para medir,
evaluar, evocar, las reacciones de los alimentesgerciben por la vista el oido, olfato,
el gusto, y el tacto, por lo tanto no se puedem aparatos de medida, el “instrumentd”
usado es un grupo de personas o panel sensoraitzao 0 no capacitado (Ledn, 1991).

2.3.1 Prueba de aceptacion

Segun Kill (2001), el Diccionario de la Real Acadame la Lengua define aceptabilidad
como cualidad de aceptable, capaz o digno de sptain. Cuando valoramos las
cualidades de un alimento se entiende por acejolatbila valoracion que el consumidor
realiza atendiendo a su propia escala internauaiserso de experiencias.

2.5.2 Escala hedoénica.

Segun Fortin (2001),08 instrumentos de medicion de las sensacione®rgklE@s o
desagradables producidas por alimento a quienpsi&ban, estas pueden ser verbales o
graficas, y la eleccion del tipo de escala depeled@ edad de los jueces y del nUmero de
muestras a evaluar. Se requiere de un gran nuneeevaluaciones para considerar los
resultados como representativos de las tenden@a®sd gustos de una poblaciéon o
mercado.



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

El presente estudio y evaluacion sensorial sez@eahn la Planta Agroindustrial de
Investigacion y Desarrollo (PAID). Los analisisidtss y quimicos se realizaron en el
Centro de Evaluacién de Alimentos (CEA).Ubicad&kvalle del Yeguare departamento
de Francisco Morazan a 30km al este de TegucigHipaduras.

3.2 MATERIALES

» Harina de trigo durum (La Rosa)

* Huevos (El Zamorano)

» Sal (Promos)

* Champifiones (Giorgio)

» Agua grado alimenticio (Agua Azul)
* Vasos de plastico (Indeplast)

* Hojas de evaluacién sensorial

» Galletas soda (Pozuelo)

+ Platos (Indeplast)

« Tenedores (Indeplast)

3.3. EQUIPO
3.3.1 Equipo para la elaboracion de pasta

* Rodillo extrusor para pasta y conjunto cortadort¢tien Aid modelo KPRA)
* Mezclador (Kitchen Aid modelo FPPA)

» Batidor plano (Kitchen Aid modelo K5AB)

» Gancho de amasar (KitchenAid modelo K5ADH)

» Deshidratador (KitchenAid)

- Parrillas y bandejas



3.3.2. Analisis Quimico

» Beakers

* Reactivos para analisis quimico
» Balones de 50ml

» Espatula

» Crisoles

3.4. DISENO EXPERIMENTAL
Se utilizé un diseiio experimental de Bloques Cotopleal Azar (BCA) con tres

tratamientos y tres repeticiones, donde cada wetrepresentaba un bloque, para un
total de nueve unidades experimentales.

Cuadro2. Disefio experimental

Tratamientos (% champifiones)

Repeticion 1 (7%) 2 (10%) 3 (14%)
1 T1R1 T2R1 T3R1
7 T1R2 T2R2 T3R2
3 T1R3 T2R3 T3R3

3.5. FORMULACION

Cuadro 3. Formulaciones base para cada tratamiento.

T1 T2 T3 T1 T2 T3
(9) (9) (9) (%) (%) (%)

Ingredientes

Harina de trigo 290.00 290.00 290.00 62.00 60.00 58.00
Huevo 124.00 124.00 124.00 26.00 25.00 24.00
Agua 20.00 20.00 20.00 4.40 4.00 3.40
Sal 3.00 3.00 3.00 0.64 0.62 0.60
Champifiones 30.59 43.70 61.18 7.00 10.00 14.00

Totales 467.59 482.00 498.18 100.00 100.00 100.00




3.6. ELABORACION DE UNA PASTA LARGA CON CHAMPINONES

El desarrollo de la pasta se realizd con la mugstederida (concentracion de 10%,
champifiones). El experimento se realizo con tedartmientos (extrusion en frio, cortado
y secado) y tres repeticiones.

3.6.1. Flujo de proceso

1.

Pesado de ingredientes se pesan todos los ingredientes de acuerdo a la
formulacion base que se muestran en el cuadro 3.

Mezclado de ingredientesse mezclé la harina, huevos, champifiones, agah y s
en el recipiente mezclador firme con el implemdydatdor plano en velocidad 2 por
2min. Se cambio del implemento al gancho amasads® mezclé en velocidad 2
por 2 min.

Amasado:se amaso con rodillo manualmente por un tiempo rde?2
Porcionar la masa:se dividié la mezcla en 4 partes iguales.

Extrusion de la masa:cada porcidn se paso 5 veces por el rodillo extrpaca
pasta con el grosor ajustado primero a 1 hastarlie.

Cortado de la masaise pasé la pasta extruida al implemento cortadienédndo la
pasta cortada.

Deshidratado de la pastase coloco ya la pasta cortada en el deshidratadaaa
temperatura de 165° F por 11 horas.

Almacenamiento: el almacenamiento de la pasta se realizé en buksasparentes
de polietileno con cierre deslizable, medidas 2Z8gm de 0.01524cm (6 mil) de
grosor. La temperatura de almacenamiento fue d€3Ahumedad relativa de 45%.



Pesado de Ingredientes

Batidor plano

A 4

Sal, harina, agu
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v
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Figura 1. Flujo de proceso para la elaboracioragekta larga con champifiones



3.7. ANALISIS SENSORIAL
3.7.1. ANALISIS DE ACEPTACION

El andlisis sensorial se realiz0 usando una pruwbaaceptacion, se contd con la
participacion de 12 panelistas no entrenados. &kzaron los atributos de apariencia,
aroma, textura, sabor y aceptacion general, cafilo cada atributo en una escala
heddnica de 5 puntos, siendo 1=me disgusta muclke yne gusta mucho. En el
laboratorio de analisis sensorial se rotularormagstras con niumeros aleatorios y se le
entrego a cada panelista una muestra de cada ieatamasi como agua y galletas de
soda para limpiar el paladar entre cada muestra.

3.7.2 ANALISIS DE PREFERENCIA

Posterior al analisis sensorial se realiz6 unalfuke preferencia con 100 personas en el
puesto de ventas Zamorano. Se compard una marax@ahde pasta (Premium Prince)
saborizada con tomate y espinaca y el tratamie(i®% de champifiones). Con ayuda de
la tabla T8 y con un nivel de significancia de O@&ealizamos una prueba de preferencia
apareada (Anexo 2).

3.8. ESTUDIO DE RENDIMIENTOS

Se tomo el total de la materia prima utilizada yob&uvo un rendimiento final con el
producto desarrollado, dicha pasta tuvo dimensi@peseximadas de 30cm de largo y
grosor de 6 “mil”.

3.9. ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

Se determind con el método oficial el contenidohdenedad con el método AOAC
925.09, cenizas con el método AOAC 923.02, progeARAC 960.52, fibra cruda por el
método AOAC 926.09, extracto etéreo por el métoddA& 972.28. Los analisis se
realizaron el laboratorio de Analisis de AlimentissZamorano LAAZ.

3.9. ANALISIS FISICOS

3.9.1. Textura (Instron)

Se midid la fuerza (Kilonewton) necesaria paraarola pasta larga con champifiones
utilizando el Instron 44444® con acople de guitiatise utilizaron tres repeticiones para

luego sacar un promedio de los datos resultansnédicion se realizd para los tres
tratamientos.
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3.9.2. Color (Colorflex)

Se midid el color de la muestra mas aceptada (@ciépt general), utilizando el
colorimetro ColorFlex Hunter Lab. Segun la AmeriGotiety for Testing Materials. Los
valores que se obtuvieron en el andlisis fuerondue indica qué tan claro/oscura es la
muestra; a*, que significa rojo si el valor es pwsi 0 verde si es negativo; b*, que
significa amarillo si el valor es positivo 0 azukes negativo.

3.9.3. Actividad de aguad,)

Se realizé un andlisis de actividad de agua par&rés tratamientos con tres repeticiones
utilizando el Aqualab.

3.10. ANALISIS DE COSTOS VARIABLES

Se calcularon los costos variables de todos leantiantos considerando Unicamente el
costo de insumos a nivel piloto.

3.11. ANALISIS DE TIEMPOS Y MOVIMIENTOS

Se realiz6 un estudio de tiempos y movimientosldgl de proceso de la pasta larga con
champifiones a nivel piloto.

3.12. ANALISIS ESTADISTICOS

Se realiz6 con el programa “Statistical Analysist8gn” (SAS version 9.1) utilizando un
analisis de varianza (ANDEVA) y una separacion @elias tukey (P< 0.05).



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ESTUDIO DE TIEMPOS Y MOVIMIENTOS

Cuadro 4. Estudio de tiempos y movimientos

Almacén producto terminado

Descripcion Simbolo Tie(gpo Distancia (m)
Almacén materia prima V
A mesa de trabajo Z:> 14 7
Pesado de ingredientes @ 70
Mezclado @ 360
Amasado manualmente @ 120
Porcionar la masa @ 45
Extrusion de la masa @ 60
Cortado de la masa @ 60
Hacia deshidratador |2> 20 5
Deshidratado @ 39600
A mesa de trabajo |Il> 20 5
Empacado v 180
©
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Cuadro 5. Resumen: estudio de tiempos y movimientos

Simbolo Total Tiempo Distancia (m)
O 7 40315
::> 3 54 17
@ 1 180
N 2
Total 11h 27'41". 17

4.2. ANALISIS SENSORIAL
4.2.1. Apariencia
No se encontraron diferencias significativas (P5).para el atributo apariencia entre los

tratamientos con 7%, 10% y 14% de champifiones Enaglro 6 se muestra la separacion
de medias para la variable apariencia.

Cuadro 6. Evaluacion sensorial de aceptacion: apas.

Tratamiento MediatDE Separacion de Medias TUKEY*
2 (10% champifiones) 3.750.76 A
1 (7% champifiones) 3.61+0.72 A
3(14% champifiones) 3.61+0.83 A

*Medias seguidas de letras iguales son estadistictniguales (P>0.05).

4.2.2. Aroma

Los datos indican que no existieron diferenciasiB@ativas (P>0.05) para el atributo de
aroma en los tratamientos con 7%, 10% y 14% de piii@mmes. En el cuadro 7 se puede
observar la separacion de medias para el atrilvatoaa
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Cuadro 7Evaluacion sensorial de aceptacion: aroma.

Tratamiento MediatDE Separacion de Medias TUKEY*
2 (10% champifiones) 3.75+0.90 A
1 (7% champifiones) 3.64+0.89 A
3 (14% champifiones) 3.36+1.046 A

*Medias seguidas de letras iguales son estadistictiguales (P>0.05).

4.2.3. Textura

Los datos nos indican que existieron diferencigsiicativas (P<0.05) para el atributo

textura. El tratamiento con 10% de champifionesefueejor evaluado por los panelistas
con una media de 4.25. Los tratamientos con 14%%y e champifiones fueron

diferentes estadisticamente. En el cuadro 8 se trauks separacion de medias para
textura.

Cuadro 8. Evaluacion sensorial de aceptacion: taxtu

Tratamiento MediatDE Separacion de Medias TUKEY*
2 (10% champifiones) 4.25+0.80 A
3 (14% champifiones) 3.52+0.84 B
1 (7% champifiones) 3.33+0.95 B

*Medias seguidas de letras distintas son estadistate diferentes (P<0.05).

4.2.4. Sabor

Los datos nos indican que existieron diferencigsaificativas (P<0.05) para el atributo
sabor. El tratamiento con 10% de champifiones can madia de 4.27, fue el mas
aceptado por los panelistas. Para los tratamiemos/% y 14% de champiifiones no se
encontraron diferencias significativas. En el coa@rse puede observar la separacion de
medias para el atributo sabor.

Cuadro 9Evaluacion sensorial de aceptacion: sabor.

Tratamiento MediatDE Separacion de Medias TUKEY*
2 (10% champifiones) 4.27+0.91 A
1 (7% champifiones) 3.66+0.86 B
3 (14% champifiones) 3.55+0.84 B

*Medias seguidas de letras distintas son estadistate diferentes (P<0.05).



14

4.2.5 Aceptacion General

Los datos indican que existieron diferencias sigaiivas (P<0.05) para la aceptacion
general. El tratamiento con 10% de champifiones, wwn media de 4.33 tuvo una
aceptacion general mas alta comparada con el tettocon 14% y 7 %, los panelistas
evaluaron mejor al tratamiento 2 (10% de champigprien el cuadro 10 se muestra la
separacion de medias para el atributo aceptacidergle

Cuadro 10Evaluacion sensorial de aceptacion: aceptacionrgene

Tratamiento MediatDE Separacion de Medias TUKEY*
2 (10% champifiones) 4.331£0.61 A
3 (14% champifiones) 3.72+0.73 B
1 (7% champifiones) 3.55+0.67 B

*Medias seguidas de letras distintas son estadistitiz diferentes (P<0.05).

4.3. ANALISIS FiSICOS
4.3.1. Anélisis de color

Los datos indican que existieron diferencias sigativas (P<0.05) para el valor L* entre
los tratamientos con 7%, 10% y 14% de champiioi#stratamiento con 7% de
champifiones fue el mas claro y el tratamientolet de champifiones es el mas oscuro.
Para el valor a* los datos indican que no existiediferencias significativas (P>0.05)
entre los tratamientos con 7% y 10% de champifidilegatamiento con 7% y 10% de
champifiones son igual de rojos y el tratamiento &% de champifiones es mas verde
gue los deméas. Para el valor b* los datos indicagque existieron diferencias
significativas (P<0.05) entre el tratamiento con @& champifiones y a la vez fue el
tratamiento con mayor coloracion amarilla. En ehdro 11 se puede observar la
separacion de medias para el analisis de color.

Cuadro 11Anélisis de color.

L* a* b*
Tratamiento 1 (7%) 72.00+0.03 3.87+0.08 18.86+0.08
Tratamiento 2 (10%) 71.9 +0.95 3.87+0.08 18.85+0.08
Tratamiento 3 (14%) 71.8+0.04 3.86+0.04 18.85+0.08

*Medias seguidas verticalmente de letras distiatasestadisticamente diferentes
(P<0.05).
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4.3.2. Analisis de textura

Para el analisis de textura los datos indican qoeexistieron diferencias significativas
(P>0.05) entre los tratamientos con 14% y 10% denglifiones. El tratamiento con 7%
de champifiones necesita menos fuerza de cortel Ewmadro 12 se puede observar la
separacion de medias para el analisis de textura.

Cuadro 12. Andlisis de textura.

Tratamiento Fuerza(KN)+DE
3(14%) 0.017+0.01
2(10%) 0.016+0.02

1(7%) 0.015+0.0%3

*Medias seguidas de letras distintas son estadistate diferentes (P<0.05).

4.3.3. Andlisis de Actividad de Agua

Para el analisis de actividad de agua los datosandque no existieron diferencias
significativas (P>0.05) entre los tratamientos Bt y 10% de champifiones. El
tratamiento con 7% de champifiones notamos que mem®r actividad de agua que los
demas tratamientos. En el cuadro 13 se puede @bbdargeparacion de medias para el
analisis de actividad de agua.

Cuadro 13Actividad de agua

Tratamiento Actividad de Agua (a,) tDE
3(14%) 0.50"
2(10%) 0.49
1(7%) 0.48

*Medias seguidas de letras distintas son estadistate diferentes (P<0.05).

4.4. ANALISIS QUIMICOS PROXIMAL

En el cuadro 14 se muestran los resultados delsenguimico proximal realizado al
tratamiento con mayor aceptacion (10% de champgjone
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Cuadro 14Composicion quimica proximal del tratamiento 2 ¥4@e champifiones).

Componentes PorcentajexDE
Carbohidratos Totales 56.50+0.28
Proteina Cruda 15.00+0.04
Fibra Cruda 14.00+0.03
Humedad 9.50+0.12
Extracto Etéreo (Grasas) 4.00+0.07
Cenizas 1.00+0.01

Podemos observar que la humedad del producto 8H#%eel cual nos indica que existe
una probabilidad baja de crecimiento de mohos, desrdo con el cuadro 14, los
carbohidratos representan la mayor parte de logomaitientes de esta pasta lo cual
representa una fuente importante de energia.

4.5. ANALISIS DE PREFERENCIA
La pasta (Premium Prince) saborizada con tomatgpiaca fue menos preferida que la

pasta larga con champifiones de acuerdo a losadesltlel cuadro 15.

Cuadro 15. Andlisis de preferencia

Total que prefirid Premium Total que prefirid pasta larga con
Prince(213) champifiones (981)
37 63

*n=100, nivel de significancia (0.05%)=59

Se determiné con ayuda de la tabla T8 y con un deesignificancia del 0.05% que el
tratamiento con 10 % de champifiones es preferigoifsiativamente sobre la pasta
(Premium Prince) saborizada con tomate y espinaca.

4.6. ANALISIS DE RENDIMIENTOS

Para el tratamiento 2 (10 % de champifiones) coromageptacion y preferencia se
utilizaron 482g de materia prima y se obtuvo undmamento de 360g de producto
terminado. Para el tratamiento con 10% y 14% denpiféones se obtuvo un rendimiento
del 74% para ambos a escala piloto y el tratamiento 7% de champifiones tuvo un
rendimiento de 75% a escala piloto.
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4.7. ANALISIS DE COSTOS VARIABLES

Cuadro 16Costos variables de produccion de una pasta lamgattampifiones.

Tratamiento 1 (7% de champifiones)
Costos Variables de  Costo por 355g Cantidad materia Rendimiento

Produccién (L) prima (g) (%)
Harina la Rosa
(harina de trigo) 5.49 290.00
Sal 0.02 3.00
Huevos 7.10 124.00
Agua 0.00 20.00
Champifiones 8.54 30.59
Total 21.15 467.59 75%

Tratamiento 2 (10% de champifiones)
Costos Variables de  Costo por 360g Cantidad materia Rendimiento

Produccion (L) prima (g) (%)
Harina la Rosa
(harina de trigo) 5.49 290.00
Sal 0.02 3.00
Huevos 7.10 124.00
Agua 0.00 20.00
Champifiones 12.20 43.70
Total 24.81 482.00 74%

Tratamiento 3 (14% de champifiones)
Costos Variables de  Costo por 370g Cantidad materia Rendimiento

Produccion (L.) prima (g) (%)
Harina la Rosa
(harina de trigo) 5.49 290.00
Sal 0.02 3.00
Huevos 7.10 124.00
Agua 0.00 20.00
Champifiones 17.08 61.18
Total 29.69 498.18 74%

El costo variable a escala piloto del tratamientm anayor aceptaciéon (10% de
champifiones) fue de L. 24.81 por lote (4529 de nagpeima).



5. CONCLUSIONES

El tiempo necesario para producir una tanda de gB@oroducto terminado) de
pasta larga con 10% de champifiones es de 11 hérasnitos 41 segundos a
escala piloto.

El tratamiento 2 (10% de champifiones) presentodgommedia de aceptacion
para los atributos de textura, sabor y aceptaciergl.

Se detectaron diferencias significativas para &afables fisicas de textura, color
y actividad de agua entre los tratamientos.

Para el tratamiento 2 (10% de champifiones) sendiet@rque tiene 56.5% de
carbohidratos totales, 15.0% de proteina crudd)%d4e fibra cruda, 9.50% de
humedad, 4.0% de extracto etéreo y 1.0% de cenizas.

Se establecié que el costo de produccion para tende 4829 (360g producto
terminado) es de L. 24.81 para el tratamiento 2o(til@ champifiones), el costo de
produccion para el tratamiento 1 es de L.21.15 gosto de produccion para el
tratamiento 3 es de L. 29.69 a escala piloto.



6. RECOMENDACIONES

* Realizar un estudio de vida de anaquel.
* Realizar las evaluaciones sensoriales con un gatenado.

* Evaluar otras materias primas a ser integradas padta.
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Anexo 1. Formato de evaluacion sensorial

ZAMORANO
PLANTA AGROINDUSTRIAL DE INVESTIGACION Y DESARROLLO
EVALUACION SENSORIAL
Nombre del Evaluador:

Fecha:

Identidad de la muestra:

Observe y pruebe la muestra. Indique el grado éptacion de la muestra, hacienda una
marca en las casillas correspondientes.

Escala de aceptacion

1: Me disgusta mucho 2: Me disgusteop
3: No me gusta ni me disgusta 4: Me gusto poco
5: Me gusta mucho

Apariencia

Me disgusta Me disgusta No me disgusta Me gusta Me gusta
mucho poco ni me gusta poco mucho

Aroma

Me disgusta Me disgusta No me disgusta  Me gusta Me gusta
mucho poco ni me gusta poco mucho

Textura

Me disgusta Me disgusta No me disgusta Me gusta Me gusta
mucho poco ni me gusta poco mucho

Sabor

Me disgusta Me disgusta No me disgusta Me gusta Me gusta
mucho poco ni me gusta poco mucho

Aceptacion General

Me disgusta Me disgusta No me disgusta Me gusta Me gusta
mucho poco ni me gusta poco mucho
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Anexo 2. Formato de evaluacion de preferencia

Fecha:

Producto a evaluar:Dos tipos de pastas
Nombre del catador:

Pruebe las dos muestras que tiene ante usted en el siguiente orden

1 Primero la muestra 213
2 En segundo lugar las muestra 981

Indique que muestra prefiere

Observaciones.

Muchas gracias por su colaboracion



