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El color es un parametro significativo al evaluar la calidad comercial en alimentos;
puede medirse por métodos sensoriales o instrumentales expresados en la escala
CieLab (L* luminosidad; a* rojo a verde; b* amarillo a azul). En fideos con huevo, el
color amarillo (+b*) y el brillo (mayor L*), se consideran atributos pnsitivus. El ob-
jetivo fue evaluar el color de fideos fortificados en pmtemaﬁ a base de fecula de
mandioca y harina de maiz, antes y después de la coccion. Los fideos se elaboraron
con fecula de mandioca y harina de maiz (80:20), leche en polvo (7%), sal (0,5%),
marganna (3,5%), goma xantica (0,8%) v 1 huevﬂ se fortificaron en proteinas con
albumina de huevo en polvo (1,5%). Se agrego agua (30 mL), se laminaron y corta-
ION CON Una maquina de pastas (Pluselectric). Muestra control: fideos sin fortificar.
Se utilizo el colorimetro Hunter Lab Miniscan, calibrado con estandar blanco y ne-
gro. Se calcularon valores medios y desvios estandares de L*, a* y b* con 3 lecturas
en distintos sitios de las muestras y se valud la diferencia de color (AE) con la coc-
cion. Se utilizo ANOVA multifactorial (fortificacion y coccion) v test de Fisher
(p<0,05). Se obtuvieron valores positivos de a* en fideos crudos (4,1+0,1 ¥ 4,3+0,3)
y cocidos (0,7+0,0 ¥ 0,9+0,0) ¥ b* en fideos crudos (26,9+0,7 ¥ 29,4+0,4) ¥y cocidos
(24,0+0,0 v 26,1+0,2), conirol y fortificados respectivamente, que se corresponden
con tonos amarillos oscuros. Segun bibliografia, 1a disminucion en b* despues de la
coccion, podria estar relacionada con la ]J':{iﬁaciﬁn v degradacion térmica de pig-
mentos. Valores de a* bajos para todas las muesiras y sin incidencia. Los valores de
L* para todas las muestras fueron menores luego de la coccidn (77 vs 71%); esto po-
dria explicarse porque las proteinas forman una masa de estructura compacta y
apariencia translicida, con baja capacidad de reflejar la luz. Del ANOVA se observo
que la coccion influyo significativamente con disminucion en los valores de los tres
Earametms mientras que la fortificacion presento diferencias significativas en a* y
* con aumento en los valores. La interaccion de ambos factores fue significativa en
b*, con mayores diferencias en muestras fortificadas. Los valores AE fueron elevados
v similares entre si (6,64 control y 6,60 muestra fortificada) y apreciables para el ojo
humano a simple vista. La fortificacion produjo una mejoria en el grado de amarillez
de los fideos, pero con la coccion no conservaron el color.
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