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Introduccion Resultados

Los habitos nutricionales Los resultado del analisis descriptivo cuantitativo de las 14 formulaciones para
de los consumidores se han modificado, ademas de un valor los atributos positivos y negativos se presentan en la figura 3. La grafica a la
nutritivo en los alimentos buscan otros componentes que puedan izquierda muestra los resultados de los atributos positivos y la grafica de la
ayudarles a reducir el riesgo de enfermedades. Esto ha generado derecha muestra los resultados de los atributos negativos. Se observa que el
la busqueda de fuentes naturales que satisfaga las exigencias sabor dulce es parametro positivo mas importante, mientras que el sabor amargo
gue demandan los consumidores. y herbal son los mas importantes de los parametros negativos.

. os endulcorantes

Los endulcorantes han incrementado su demanda, por ello se han
iInvestigado plantas como la S. rebaudiana cuyos componentes
tienen un poder endulcorante que puede ser 300 veces mayor al

azucar de cafa. Las plantas como la S. rebaudiana y el Neem AT ] ) ,
(Azadirachta indica) se han investigado ya que se cree suprimen la [ .\ VAL /o /s foff ) Soiies Terumcomons ’““jf«;";*‘" e

Resabio Dulce Sabor Afrutado

N B . AR l’r«--. S W
S xS TR
<y Z X

. \
0 F2 N N, 14 £8

produccion y/o absorcidon de glucosa en el intestino ayudando a la disminucion de s O N 1/ e
padecimientos como la diabetes, sin embargo la incorporacion de estas sustancias — o= WSONRY sl
puede generar sabores desagradables limitando su uso en los alimentos. = S 1/ ——ir
. ;; Textura 6rujiente Textura Esponjosa ) ) Ez Textura Apelmasada

El objetivo de este trabajo fue elaborar pan dulce “tipo
concha” adicionado con NM (Azadirachta indica) y SV (Stevia
rebaudiana) con caracteristicas organolépticas aceptables. 4

Figura. 3. Resultados del analisis descriptivo cuantitativo de los atributos del pan

Experimento 6

Material y métodos Elaborado solo con azucar como endulcolorante, (_)btuvo e.'I valor mas alto
para el sabor dulce mientras que con las formulaciones f
5y 10 se obtuvieron los valores mas altos de los &

atributos negativos por lo que la sustitucion de MN |

Para realizar las muestras de pan se siguid la metodologia de Tlapale-Valdivia -
y SV no es una buena opcion para este pan.

con algunas modificaciones. Los materiales, tiempos de fermentacion y tiempo
de horneado se muestran en la figura 1.
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» Batidora a 63 rpm . : L, « Horneado a 180° C/15 , . - , .
. 300g de harina de trigo 30 minutos de fermentacion de la a0 a e e Con los valores maximos de las respuestas positivas y los valores minimos de

+ 6.9g de levadura seca humedad de saturacion. rotatorio. las respuestas negativas, se realizd la optimizacion del disefio de la muestra

L o9ar de sa + 120 minutos de fermentacion de la para obtener las mejores caracteristicas sensoriales. Se obtuvo que la
« 36 g de leche descremada en polvo masa final a 37° C con humedad

. 61.5 g de huevo fresco relativa constante formulacion optima es: 0.055g de NM, 8.999g de azucar y 0.0946 de SV. En la

. i * 30 minutos a 37° C para las ' iteri Tagl 16 ISen
. ii l?c:re margarina Sorciones boleadas. de 50g. figura 4 se muestra los criterios de optimizacion del diseno de la mezcla.

» 10g de harina refinada de trigo * 55 minutos a 37° C con humedad
constante para las porciones con el
* 0.6g de Levadura recubrimiento de la capa dulce.

* 6 g de agua
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*Es importante destacar que la intensidad del sabor dulce no reduce la
amargura gue generan el SV y MN, provocando un efecto perjudicial sobre
el sabor del pan.
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Se utilizd un diseno de experimentos D-optimal con 14 formulaciones y tres e
|Sador dulce. 830412
donde se pueden observar los limites minimos y maximos de NM, SV y azUcar. : Yexhura supie: 7.65268
Satdr amargo. 2.10948
Corrida Neem (g) Stevia (g) Azucar (9) : Az Textura apsimazada 110857
(X3 0.948591
6.7 2.3 s
10 0
10 0
9
Para la evaluacién sensorial del pan, se realizé la seleccion de jueces Bibliogratiay reterencias
.. : . El contenido de este cartel es el resumen del articulo:
procedimiento descrito en la figura 2.
O\ = , Vs ADICION DE HOJAS DE Azadirachta indica A. Juss Y Stevia rebaudiana Bertoni

A’ Neem
* Horno rotatorio 3.3
El agua y el tiempo optimo de amasado (TOA) se determinaron mediante analisis \
farinogréfico. \
variables para la sustitucion de NM, SV por azucar el cual se ilustra en la tabla 1 e P iy
| 9 WURSC ~WA-Th
Taxtura crudents. 382908
Taxtura esponjosa 948738
Tabla 1. Diseno experimental para la sustitucion de NM, SV por azucar Savornhercal 294938 |
, Resadic amargo: 235037 }c L
(Toxtura Gomosa: 12735 M
0.28 9.23 0.49 fAcegtacion oo color 164551
| 1X1 0.085372%
6.7 3.2 ‘Eﬁm 2.3979:
738 262
6.7 2.3
7.8 | 1.2 Figura. 4. Optimizacion del disefio de la mezcla
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mediante una encuesta a 50 a alumnos de la Escuela Nacional de
Ciencias Biologicas de las cuales se seleccionaron 16 de acuerdo al
4 a M. de la P. Salgado-Cruz, G. Calderon-Dominguez, M. Diaz-Ramirez, A. de J.
Cortés-Sanchez, D.l. Tellez-Medina, A. Tapia-Ochoategui. EFECTO DE LA
EN LA CALIDAD SENSORIAL DE UN PAN DULCE. Agroproductividad: Vol. 10,
NUm. 11, noviembre. 2017. pp: 121-127.

‘ ! . Prueba de Entrenamiento en
Encuesta inicial \ ordenamiento de color analisis sensorial

Aplicacion de encuesta a 50 Seleccion de participantes Prueba para desarrollar la Se unificaron las caracteristicas
alumnos. con porcentaje de 70% o habilidad del participante del pan MéS | nformacnén
Seleccion de las 16 superior en las pruebas de de jerarquizar segun una * Atributos positivos de sabor:
personas que contestaron identificacion de sabores: caracteristica dada. dulce, resabio dulce, afrutado. o
afirmativamente a cada + Dulce + Atributos positivos de textura: http://www.colpos.mx/wb_pdf/Agroproductividad/2017/AP-10-11-2017 ISSN-e.pdf
pregunta * Amargo suave, crujente,esponjosa. - -
« Acido * Atributos negativos de sabor:
* Salado amargo, resabio amargo,
herbal.
* Atributos negativos de textura:
gomoso, apelmasado, duro.

Figura. 2. Seleccion de jueces




