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" INTRODUCCION

En América Latina, México se posiciona entre los principales paises con mayor prevalencia de obesidad. Del afo 2000 al
2016, el aumento de obesidad en mujeres adultas fue de 28 % a 38.6 % y en hombres de 19 % a 27.7 % (Ruiz-Cota et
al., 2019). Esta condicion ésta relacionada con una alta ingesta de productos con bajos niveles nutricionales y falta de
actividad fisica, entre otros (Ramirez et al., 2003).

De acuerdo con las recomendaciones de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2003), una dieta sana debe
contener frutas, hortalizas, legumbres, cereales y nueces. Sin embargo, en Mexico el consumo de cereales procesados
(sopa de pasta, cereal de caja, galletas, etc.) es alto (Togo-Luna et al., 2016). El consumo per capita de pasta en el pais
oscila en 3.2 kg al afno (INEGI, 2019) y su preferencia por los mexicanos se debe a que es un alimento versatil, de facil
preparacion, con precio accesible y larga vida de anaquel (Castillo ef al., 2016). En consecuencia, con el propésito de
mejorar la calidad de las pastas, es necesario elaborar productos que contengan significativamente mas fibra, proteina,
capacidad antioxidante y menor contenido de grasas. En la literatura se encuentran multiples analisis de diversos tipos
de pasta elaboradas con harinas de otros cereales, oleaginosas, leguminosas, carnes, huevos o vegetales (Aguilar et al.
1997; Ahmad et al., 2018; Flores et al., 2015; Granito et al. 2003; Witting et al., 2002).

Debido a la evolucion socioeconomica, las reglas gubernamentales y los cambios en los habitos alimenticios de los
consumidores, la fortificacion de proteinas es una de las preocupaciones importantes para el desarrollo de alimentos
(Udachan y Sahoo, 2017). Uno de los alimentos ricos en proteinas es el frijol, ademas, se sabe que la testa del frijol tiene
un alto contenido de polifenoles, antocianinas, saponinas, y otros compuestos antioxidantes los cuales estan
relacionados, entre otros efectos benéficos, con la reduccion del colesterol sérico e incremento de los niveles del
colesterol HDL (colesterol bueno) (Chavez-Santoscoy et al., 2013).

Por otra parte, los cotiledones del grano de frijol tienen un alto potencial nutracéutico debido a su contenido en proteinas,
almidon resistente y fitoquimicos como inhibidores de tripsina, acido fitico, lectinas e inhibidores de la a-amilasa (Reyes-
Moreno et al., 1993). Pese a las caracteristicas benéficas asociadas a la ingesta de esta leguminosa, en México el
consumo de este producto ha disminuido en los ultimos afos, pasando de 18.9 a 8.8 kilos per capita, en el periodo de
2000 a 2017. En respuesta, el Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias, especificamente,
el Campo Experimental Zacatecas ha desarrollado una pasta tipo tallarin que durante su elaboracién es enriquecida con
harina de cotiledon de frijol, y asi, disminuir el uso de harina de trigo. En el mercado nacional, el analisis de los
consumidores sobre sus preferencias y aceptacion de una pasta, particularmente aquella enriquecida con harina de
cotiledon de frijol, no ha sido explorado. El objetivo de la investigacion consistid en evaluar sensorialmente una pasta tipo
tallarin enriquecida con harina de cotileddon de frijol con la finalidad de valorar |la aceptacion y preferencia de compra por
parte de consumidores en Zacatecas, Mexico. Este estudio ayudara a promover la recuperacion y aumento de la
productividad del cultivo de frijol.

MATERIALES Y METODOS

La evaluacion sensorial se realizé con un panel de 400 consumidores en la ciudad de Zacatecas, México; entre julio y
octubre de 2019. El dia que se llevd a cabo la evaluacion sensorial se prepararon las diferentes pastas en agua
hirviendo durante diez minutos, y posteriormente se enfriaron usando agua corriente a una temperatura externa de
aproximadamente 20 ° C. Posteriormente, la pasta de tallarin fue dividida en porciones que contenia aproximadamente
5 gramos. Las muestras se prepararon unicamente con sal, sin ningun tipo de salsa. Ademas, las porciones se
cubrieron con papel de aluminio para preservar los compuestos de olor. Los consumidores evaluaron en una condicion
ciega, la aceptabilidad de la pasta enriquecida con harina de cotiledon de frijol y la de trigo. La aceptacion del panelista
hacia el tallarin se evalué basandose en la observacion (apariencia, color, aroma, tamafio) y en la prueba (sabor,
textura, suavidad y consistencia). Las muestras se presentaron de forma monddica, siguiendo un disefio en bloque
completo y equilibrado para evitar el sesgo producido por el efecto del orden de presentacion de las muestras (Di
Monaco et al., 2004). Ademas, los consumidores se enjuagaron la boca entre cada muestra. Cada consumidor punte¢ la
aceptabilidad utilizando una escala de 5 puntos (1 "no me gusta nada", 2 " no me gusta’, 3 " me gusta mas o menos", 4
" me gusta’, 5 "me gusta mucho"). Los datos de aceptabilidad global fueron analizados utilizando estadisticos
descriptivos. La informacion fue procesada y analizada en el programa estadistico SPSS Statistics version 21.

RESULTADOS Y DISCUSION

El analisis de los atributos extrinsecos (apariencia, color, aroma y tamafio), mostroé que, en relacion con la apariencia,
la pasta de frijol tiene un aspecto visual mas atractivo para los consumidores con un valor medio de 3.5 puntos en una
escala de 1 a 5 (donde uno es indicativo de que no me gusta y 5 me gusta mucho). Lo anterior, pese a que al reducir
el contenido de gluten algunos tallarines llegaban a deshacerse y perder firmeza (Granito y Ascanio, 2009).

El color y el tamano fueron Ios atributos mejor valorados para la muestra de frijol con 3.7 y 3.5 puntos
respectivamer ec

sesar de que se utilizo la variedad negro San Luis a la cual se le extrajo
trazas_de testa por lo que el color final del tallarin fue café

Ipo integral de color obscuro y no fue un

itke,ambas muestras (Cuadro 1).
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Cuadro 1. Valores medios de atributos extrinsecos antes de la degustacion.

Atributo Pasta de trigo (M1) Pasta de frijol (M2)
Apariencia 2.62 3.5
Color 2.7°2 3.7 °
Aroma 2.9°2 3.0
Tamafo 3.2°2 3.5°P

En cuanto a los atributos evaluados despues de la degustacion, los resultados
muestran que no hubo diferencias significativas entre las pastas en cuanto a
sabor, textura, suavidad y conciencia (Cuadro 2). Lo anterior, beneficia la
aceptacion del tallarin elaborado a base de frijol en el mercado nacional. Estos
resultados son similares con el estudio realizado por Shogren et al. (2006),
quienes en una evaluacion sensorial de espagueti fortificado con harina de soya
encontraron que el espagueti enriquecido con un 35 % de harina de soja en
general, no indico diferencias significativas en sabor y textura en comparacion
con el control sin soja. De igual manera, en estudios sobre la elaboracion de
lentejas a base de trigo y soya encontraron que las pruebas de aceptabilidad por
el consumidor (escala hedonica de 9 puntos) indicaron que no hubo diferencias
significativas (P <0.05) en la aceptacion entre los productos elaborados base de
trigo o soya y las lentejas como testigo (Abughoush et al., 2015).

Algunos estudios han medido la aceptabilidad de pastas anadiendo salsa de
tomate y mantequilla con perejil como aderezos y han encontrado resultados
favorables (Granito and Ascanio, 2009). Sin embargo, en esta investigacion
unicamente se aderezo con sal porque anadir salsas u otro condimento no revela
claramente la aceptacion de los atributos en las pastas.

Pasta de trigo Pasta de frijol

Atributo M) M2)
Sabor 298 3.2 8
Textura 3.12 3.32
Suavidad 3.32 3.42
Consistencia 3.2 8 3.68

- CONCLUSIONES

El analisis sensorial indico, en promedio, que los parametros extrinsecos como la apariencia, color y
tamafio de la pasta elaborada con frijol fueron significativamente mejor calificados por los
consumidores; mientras que los atributos intrinsecos (sabor, textura, suavidad y consistencia) de
ambas pastas fueron calificados de manera similar por los consumidores. Asi, la informacion sugiere
que el tallarin enriquecido con harina de cotiledon de frijol tiene posibilidades de ser escalado
comercialmente entre segmentos de consumidores de pastas. Por tanto, esta tecnologia de valor
agregado puede mejorar el ingreso de los productores de frijol en el estado de Zacatecas.
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