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Introduccion

La mandioca es una raiz con un alto potencial energético ampliamente cultivada en la provincia de Misiones, Argentina. A partir
de ella se produce puré deshidratado, con el cual se pueden obtener productos de mavor valor agregado como pastas alimenticias.
El objetivo del presente trabajo fue estudiar el efecto de la adicién de pur¢ deshidratado de mandioca en formulaciones de pastas
alimenticias, evaluando los parimetros fisicos y de coccion que determinan la calidad del producto final.

Resultados
Materiales y m étodos Las propiedades de coccion estudiadas se muestran en la Tabla 1.

; B Tabla 1. Medias de los val perimentales de TOC, CAA, PS
Se elaboraron formulaciones con 20 y 40% de puré " i

deshidratado de mandioca (PDM) como reemplazo de Formulacion  Humedad (%) TOC (min)  CAA (%) PS (%)
harina de trigo (HT), gomas Xantica y garrofin, hucvo, PC 32204005 $50£029 ¥9T3IL149 454005
agua y clircuma. Se elabor6d ademas una pasta control 2°%PDM 32384008 433017 83604194 445+001
(E:C) sus sonienia ynicamente, S5 agin, evo 40%PDM 30,75+ 0,12% 283+017 81531207 53840100
cranna. = ; Los valoves yon el promedio dk las repericiones + ervor estandar.

La humOdad dc ]a paSta S€ Ubtuvo a traves dcl mct(xlo * Disdigtors supreerinefices e lomivene fila indice g existen diferencies sigrificative (p < (0,05

convencional en estufa a 105°C hasta peso constante. _

El tiempo optimo de coccion (TOC), la pérdida de i

solidos (PS) y la capacidad de absorcion de agua B ol St 2h o |
(CAA) se determiné conforme el método aprobado p:stz cs;-ue(:::(; c[::,,? nrydcai l

66-50 (AACC). El color de las pastas sec midio sobre ekt ; el

- ".’”‘?“C.“’ fr-e.s = clocrdo POSwEL, IAtods significativa Unicamente en Sl
colorimétrico, utilizando el sistema CIEL*a*b*, ta_formulacién 40% PDM Y

en tanto b* fue menor para

ambas formulaciones que % i
= contenian PDM. L
Pus I psia coida L f
La sustitucion de harina de trigo por PDM en la significativamente  mayor T
elaboracion de pastas. tuvo efectos significativos il el fj'ontrol, no habiendo
sobre las propiedades de coceion estudiadas. dxferenclfzs entre las i
Los resultados mostraron que el uso de PDM en furmulac!oncs 2 Loy co:itcma:: y
pastas alimenticias es posible y que la combinacion de PDM, micntras que a* y b
harina de trigo y PDM puede ser una alternativa de aumentaron  conforme  se

produccion con potencial para la comercializacion. afiadio _ PDM a  las
formulaciones.
Figura 1. Variacion de L*, a* y b* para
la pasta fresca v cocida.
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