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Desarrollo y caracterizacion de panquecas a base de harina de trigo
(Triticum) y harina de yuca (Manihot esculenta)

Development and characterization of pancakes baseash wheat flour
(Triticum) and cassava flour (Manihot esculenta)
Yaremis Carrera Elizabel Franch Rosa |. Quinterd
Facultad de Ciencias y Tecnologia (CyT), Univerdidacnologica de Panamé, Panama,

2Grupo CYTIA, Facultad de Ciencias y Tecnologia (CWhiversidad Tecnoldgica de Panama, Panama
*Autor de correspondencia: rosa.quintero@utp.ac.pa

RESUMEN-En Panama la mayor parte de la yuca (Manihot es@)les producida por pequefios agricultores emsuearginales, pocos
fértiles y con un nivel tecnoldgico bajo. En esébajo se realizé una comparacion de panquecasifadas con harina de trigo o con harina de
yuca. Las panquecas elaboradas fueron sometidaaliais fisicoquimicos, texturales y sensorialelspfducto fue elaborado siguiendo una
formulacion éptima de acuerdo a los patrones s@issipreviamente obtenidos por consumidores.

El producto obtenido fue sometido a pruebas fisiémiras de humedad, cenizas, fibra, carbohidrat@sa y proteina. Ademas, se realiz6 un
andlisis de perfil de textura (TPA), para mediiatales como fuerza, adhesividad y cohesividad sipdaquecas. La sustitucion de harina de yuca
al 100% en las panquecas, disminuyo la gomosidagzd, masticabilidad y cohesividad. El andlisiseeial de los productos elaborados mostro
el mismo nivel de preferencia para las panquegasuladas con harina de trigo y yuca, no evidenciiflwencias significativas en los atributos
evaluados.

Palabras clave— Harina de yuca, harina de trigo, panquecas, peféltextura.

ABSTRACT - In Panama most of the cassava (Manihot esculenfaptuced by small farmers in marginal soil, fewtife and with a low
technological level. In this work a comparison ahpakes formulated with wheat flour or cassavarfleas made. The pancakes were subjected
to a physicochemical, textural and sensory analjiéie development product was prepared followingptimal way according to our sensory
patterns previously obtained by consumers.

The development product was a physicochemicabfestoisture, ash, fiber, carbohydrates, fat andgimo In addition, a texture profile analysis
(TPA) was performed to measure variables suchraagth, adhesiveness and cohesiveness of the pamncEke substitution of 100% cassava
flour in pancakes reduced gumminess, hardness,iicegsvand cohesiveness. Sensory analysis of tlakesishowed the same level of preference
for the pancakes made with wheat flour and casfleng showing no differences @0.05) in the attributes tested.

Keywords- Cassava flour, wheat flour, pancakes, texture peofil

1. Introduccion tecnolégico bajo. La variedad brasilefia es la mas
Las panquecas son productos que convencionalmentecultivada a nivel nacional con un rendimiento prdioe
se elaboran con harina de trigo, sin embargo, teesul de 10-12 toneladas/ha [2]. Esto hace necesariagtan

interesante considerar el estudio de materias prigoa la incorporacion de materias primas autoctonas como
puedan sustituir el trigo en dicho producto, ya, qpaza tubérculos en la produccion de productos de pafesjer
que se dé el cultivo de trigo es necesario requemios para disminuir la importancia del trigo.

edafoclimaticos que no son propios de Panamda, como En este sentido, la utilizacién de harinas y alméto
temperaturas entre 10-24°C y un pH de suelo neutro obtenidos a partir de raices y tubérculos (yucaapa
algo alcalino. Por lo anterior la industria harmee ve flame, camote), como materia prima en la elabora@én
forzada a utilizar el grano importado [1]. productos convencionales o en el desarrollo de aaiev
En Panama la mayor parte de la yuca (Manihot productos, es una forma de incentivar e incremdatar
esculenta) es producida por pequefios agricultames e produccion y demanda de estos rubros, ya que al
suelos marginales y poco fértiles y con un nivel deshidratarse bajo la forma de harinas y almidones
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pueden ser utilizados en la elaboracion de produates
como sopas, galletas, panes, bebidas y pudineg ent
otros [3].

Las raices y tubérculos son fuente importante de
carbohidratos, por lo que es factible elaborarnaaria
partir de ellas. La yuca puede convertirse en w@maé
de alta calidad para ser utilizada como sustitwdad
harina de trigo, maiz o arroz, en la industria afiticia
para la produccién de productos de panaderia§jug
en Panama existe un aproximado del 10% de cel@cos
sensibilidad al gluten, las personas que padecken es
enfermedad al ingerir gluten genera una reaccion
inmulégica que ataca al intestino, causando daflasen
vellosidades intestinales, que ayudan a la absoa#
nutrientes [5], por eso es importante incluir alios
libres de gluten en la dieta, asi dandole variesiatie
productos sin gluten.

Estos nuevos alimentos pueden ser diferentes en
palatabilidad a los productos convencionales ety
con trigo, por lo que deben reformularse para qeeian
ofrecer las mismas caracteristicas sensoriales y la
aceptacién. Debido a que el gluten es la pringipatkina
formadora de estructura, responsable de las praghésd
reoldgicas en la masa, su reemplazo total o paesalta
en un desafio importante, principalmente desdeiretop
de vista estructural, para lo cual deben desarsella
tecnologias adecuadas [6].

Con base en lo expuesto, el objetivo del estudio se
centré en evaluar las caracteristicas fisicoquisnica
texturales y sensoriales de pamcas elaboradas con
harina de trigo y harina de yuca.

2. Materiales y métodos

Materia prima: las muestras de harina de yucaip&ar
de trigo marcas Sunny Mills son elaboradas por fAana
Mills S.A y adquiridas en un supermercado de la
localidad.

minutos cada lado, hasta obtener una aparienciadgr
esponjosa.

Tabla 2. Formulacién base para la preparacién de las

panquecas
Cantidad (%)

Ingredientes P100Y P100T
Harina de trigo 29.9
Harina de yuca 26
Huevo 31.2 14
Bicarbonato de sodio 4.6 3.7
Leche 30.6 46.1
Azlcar 6.1 5
Aceite 15 1.3
P100Y = panqueca 100% harina de yuca, P100T = paadi00%,
harina de trigo.

2.2 Andlisis fisicoquimicos

Todos los procedimientos utilizados para los
diferentes analisis fueron metodologia estandatade
AOACI8].

2.2.1 Determinacién de proteinas

Se realiz6 el método Kjendahl, el cual consistaren
digestion, destilacién y titulacion. La cuantifig@e fue
en base a proteinas crudas, donde se calcula con
nitrégeno obtenido por el factor de correlacion N
6.25).

2.2.2 Determinacién de humedad

Fue determinado utilizando una balanza de humedad
marca Precisa®, modelo XM50, donde la humedad es
obtenida por la pérdida del peso por secado engidean

Tabla 1. La composicion proximal de las harinas utilizadas

2.1 Elaboracion de las panquecas

La formulacion base utilizada para la preparacién d

la mezcla para panqueca se muestra en la taldac@al

se obtuvo ajustando los valores y modo de pregaraci

fin de optimizar las muestras del estudio a patér

ensayos preliminares [6]. Todos los ingredientesadia

panqueca se mezclaron y homogenizaron manualmente-

La mezcla se verti6 en un sartén caliente a una

Parametros (%) Trigo Yuca
enriquecida
Humedad 11.92 14.20
Ceniza 0.47 2.60
Carbohidratos totales 74.31 81
Grasa 0.98 0.50
Proteina 9.62 1.70
Fibra dietética 2.70 --

temperatura de 300°F, se cocind cada muestra gor tr

RIDTEC | Vol. 15, n.° |, enero - junio 2019.

Fuente: INCAP. Tabla de composicion de los aliment®
Centroamérica [7].
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una balanza de torsion sensible para colocar lastnaue
de panqueca y una lampara infrarroja para secarla.

2.2.3 Determinacion de carbohidratos

El contenido de carbohidrato total se determiné por
diferencia, el porcentaje de carbohidratos = 1006—
humedad + % grasa + % proteina + % cruda + % &gniz

[9].

2.2.4 Determinacion de ceniza

El contenido total de cenizas se realiz6 mediahte e
secado previo de las muestras a 100°C y luego su
incineracion a 600°C en una mufla durante cincasor

2.2.5 Determinacion de fibra cruda

Este método permite determinar el contenido dafibr
en la muestra, después de ser digerida con sobsgiba
acido sulfarico e hidroxido de sodio y calcinado el
residuo. La diferencia de pesos después de |lanaealon
nos indica la cantidad de fibra presente.

2.2.6 Determinacién de grasa

El contenido de lipidos fue determinado mediante la
extraccion con éter de petréleo usando un sistegna d
Soxhlet, por 12 ciclos cada muestra.

2.3 Analisis de perfil de textura

Se empled un Texturdmetro TA. XTplus Texture
Analyzer Stable Micro Systems (Reino Unido), para
determinar la resistencia de las panquecas catibrad
previamente a cada analisis, la distancia de sdiidam
para trigo y 5mm para yuca, didmetro de sonda: 6mm.
TPA se basa en el reconocimiento de la textura aamo
atributo de mdaltiples pardmetros. Para fines de
investigacion, puede ser deseable un perfil deitaxdn

Adhesividad, el area negativa del primer ciclo de
compresion (B). Representa el trabajo necesari par
retirar el sensor de la muestra.

Elasticidad, la altura que la muestra recuperaesttr
término del primer ciclo de compresion y el inidi
segundo (C).

Gomosidad, el producto de la dureza y cohesividad.
Masticabilidad, producto de gomosidad y elasticidad
[10].

Ale—  FIRSTBITE  —»<«— SECOND BITE—»
E 4 DOWNSTROKE w4 UPSTROKE 4 DOWNSTROKE b« UPSTROKE
o Y FRACTURABILITY
# H

A1 A2 |
0 -I—I- 1—I*. L/

b B a

— TIME

Figura 1. Curva generalizada: andlisis de perfil de textura
(TPA).

2.4 Evaluacion sensorial
La evaluacion sensorial de las panquecas elaboradas

en este estudio consistid en una prueba de prefarde

aceptabilidad con escala Hedonica, con un panel no

entrenado constituido por 20 panelistas de ambassse

18 mujeres y 2 hombres, en edades comprendidas entr

términos de varios parametros determinados en una23 y 45 afios, a los cuales se les dio una porogn d

pequefia muestra homogénea.

Se determinaron siete pardmetros texturales que
derivan de la curva de andlisis de textura (figyra
Dureza, la fuerza maxima en el primer ciclo de
compresion (H).
Fracturabilidad, el primer pico significativo en la
curva del primer ciclo de compresion (F).

durante el segundo ciclo de compresion y el primero
(A4/A1+A2).

2 6 IDDTECNOLOGICO

aproximadamente 15 gramos de ambas muestras
codificadas a temperatura ambiente [11] [12] [13].

2.5 Analisis estadistico

Las mediciones de las pruebas fisicoquimica fueron
realizadas por triplicado y los resultados se mtasen
como valores promedios con desviacion estandar.

Cohesividad, la relacién entre el area positiva Adicional a ello se aplicé analisis de varianza G\RA).

Con los resultados de las pruebas de nivel de
aceptabilidad, se realiz6 una prueba de distriloutie

Student con un nivel de significancia del 95%. Redas

RIDTEC | Vol. I5, n.° |, enero - junio 2019.
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las pruebas se dio uso del programa estadisticmiift
Excel versior2016.

3. Resultados
3.1 Analisis fisicoquimicos

Los resultados de la composicion proximal de las
panquecas elaboradas se muestran en la tabla 8. Lo
valores de humedad aumentaron con la sustitucida de
harina de trigo por la harina de yuca en la metzleyal

formulacién se le debi6 afiadir mayor cantidad dedea

la panqueca de trigo para que esta lograra obtaner
consistencia que se busca en una mezcla de est&lip
menor contenido de grasa en la panqueca de yuta se
atribuido a la baja capacidad de absorcion deeagei¢
presentan diversos tubérculos [19].

Tabla 3. La composicién proximal de las panquecas

podria atribuirse a la mayor capacidad de retengen
liguido que posee la harina de yuca, y que poothnt

otorga a la panqueca. Ademas, es necesario quetelura
los procesos de coccién del producto exista urrclooé

la temperatura, debido a que puede existir unagzédd
agua. Podriamos atribuir que las harinas son idagds

de acuerdo al tipo de trigo de aqui varia su cdpdaie

retencién de agua, harinas elaboradas de trigatidgunen

elaboradas
Parametros (%) P100T P100Y
Humedad 47.82 +0.22| 49.18+0.2%
Ceniza 2.85+1.70 | 2.36+0.35
Carbohidratos totales* 29.02 29.94

Grasa 3.68+0.62| 1.52+0.28
Proteina 6.74+0.03| 6.96 +0.06

Fibra cruda 9.89+0.41| 9.78+0.03

mayor retencion de agua y las elaboradas con trigo
blando tienen menor capacidad de retencion de[aghia

Diversos estudios han reportado que la harina da yu
muestra una mayor capacidad de absorcion de agua
poder de hinchamiento que la harina de trigo, esto
atribuido a mayor contenido de almidén en compéaraci
con el trigo [15].

Con respecto a los contenidos de cenizas, proyeina
fibra, estos no presentaron diferencias estadiséinge
significativas. Los resultados obtenidos son simfiaa
los presentados en un estudio donde se analizaba
panquecas elaboradas con harina de trigo y harina
compuestas de yuca y salvado de arroz [16] [17].

El contenido de cenizas, indica la cantidad de naate
inorganica que pudiera aportar las harinas utiizaeh
nuestro estudio, ya que la harina de trigo utibzad
enriguecida con minerales debido a que la molietedia
trigo fractura muchas células del endospermo padoien
al descubierto su contenido junto a los demas
ingredientes que constituyen las panquecas.

Para carbohidratos el contenido encontrado en la
muestra de yuca fue ligeramente mayor (30%) al
obtenido por harina de trigo en la panqueca (29%).
Difiere de los resultados obtenido por otro estudio
realizado en panqueca de trigo donde los carbdbglra
presentaron valores desde 35-45 % de acuerdodd gra
de sustitucién del producto [18].

En relacion al contenido de grasa, la panqueca de
harina de trigo presenta un porcentaje mayor atiiba
los ingredientes utilizados, los que aportan la anay
cantidad de grasa son la leche y el huevo y entrnaues

RIDTEC | Vol. 15, n.° |, enero - junio 2019.

Los resultados estan expresados como valor promeelio (n=3)

con desviacion estandar.

*Los valores de carbohidrato se determinaron plereiicia.

Medias con letras diferentes en una misma filacendlidiferencias
' significativas (P<0.05).

3.2 Analisis de perfil de textura

Los resultados del perfil de textura de las panagiec
se presentan en la tabla 4. Las panquecas elabaraa
100% harina de trigo presentaron una mayor dureza e
relacion con la elaborada 100% harina de yuca. El

;barametro de elasticidad no presentd diferencia

significativa para ambas muestras, lo que perreitalar

que ambas formulaciones presentaran la misma
capacidad de recuperacion, esto se debe a laexdstica

de esponjosidad.

En cuanto a la cohesividad se puede observar que la
panqueca elaborada con harina de yuca se desidtegra
facilmente comparandola con la panqueca de hagna d
trigo, al aplicarle compresién, ya que presentareal
mas bajos en cuanto al parametro indicado, un
comportamiento similar fue observado por otros
investigadores [6]. Esta disminucion viene dadal@®
enlaces y uniones de menor fuerza que presenta el
almidon de yuca en comparacion a red formada ehtre
gluten y el almiddn en la harina de trigo.

La adhesividad, gomosidad y masticabilidad son
parametros que se refieren al trabajo necesaria par
despegar las panquecas de determinada superpeiey
desintegrarlas antes de ser tragadas y deglutidas,
respectivamente. Se encontrd que la sustituci@h det

IDDTECNOLOGICO
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la harina de trigo por harina de yuca en el prazpaoede

disminuir para ambos casos la fuerza requerida.

Tabla 4. Analisis de perfil de textura

hubo una excelente aceptacion del producto pres@nta
se obtuvieron resultados moderadamente buenosg y qu
la sustitucion por yuca no afectd el agrado de las

panquecas. Resultados similares se obtuvieron en
estudios de diversos autores con modificacion de lo
Parametros P100T P100Y ingredientes tradicionales utilizados en la elatiérade
Dureza (g) 6215.12 + 646.58 1777.17 panqueca [6] [19] [20]
48.18 El olor y el sabor obtuvieron las mejores
Adhesividad (g/s)| ~ -101.63+3852| -29.15% calificaciones en ambas muestras. Con una difexefeci
— 20.87 18.94% en el olor para la muestra de yuca y 14.é4%
EIaSt'C.'d_ad 0.95+0.22 0.98+0.03 el sabor para la muestra trigo, debido a que |straude
Cohesividad 0.60+0.67 0.45 £ 0.02 yuca al final presentaba un sabor levemente amargo,
Gomosidad 3710.02+£87888  810.57 £ atribuido a los carbohidratos que es el componente
_ 56.67 mayoritario en esta harina.
Masticabilidad 2631.05+542.30)  795.07 % A pesar de las diferencias encontradas en algumos d
68.07 los parametros de la textura entre las panquecas co

Lo resultados estan expresado como valor promedi8)(con
desviacion estandar.

Medias con letras diferentes en una misma filacemlidiferencias
significativas (P<0.05).

harina de yuca comparadas con las de harina de trig
estas no influyeron en la aceptacion por el pawel n
entrenado que las degusto.
3.3 Evaluacion sensorial 4. Conclusiones

En la tabla 4, se aprecian los resultados de la  Se demostré que existe una influencia en las nagestr
evaluacion sensorial de las panquecas de trigo de panquecas de harina de trigo por harina de gobee
comparadas con las panquecas elaboradas con yaica. Sas propiedades fisicoquimicas y texturales, siezste
puede apreciar que no se existen diferencias dltimo atributo mayormente afectado, debido a gue,
estadisticamente significativas con un 95% de las panquecas elaboradas con harina de yuca,lesa
confiabilidad entre los dos tipos de panquecasa par de gomosidad, cohesividad y masticabilidad, fueron
ninguno de los atributos evaluados por el grupo de menores que los de la panqueca de trigo, mientakag

panelistas.

Tabla 4. Evaluacion sensorial de las panquecas

propiedades fisicoquimicas no presentaron difeasnci
significativas entre ambas muestran.

La evaluacion sensorial evidencidé un nivel de
aceptacién por encima de la media de la escalanfedé

. P100Y P100T utilizada, para ambas muestras, tomando en cueeta q
Atributo . L .
6458 1430 los panelistas percibieron un leve sabor amardmall
Color 4.052 £1.08 4.000 £1.20 de la panqueca de harina de yuca.
Sabor 3.368 + 1.16 4.105+0.8F Los resultados obtenidos, para todas las pruebas
Olor 4.157 £ 0.96 3.210+1.08 realizadas, sugieren la factibilidad de la sustincotal
Textura 4.194 +0.69 4.526 + 0.6 de la harina de trigo, por harina de yuca, engsigucto,
Aceptabilidad 3.632+060 | 3.579+0.84 por lo que se demuestra que es posible diversificar

Los resultados estan expresados como valor pronfedd) con
desviacion estandar.

Medias con letras diferentes en una misma filacewdidiferencias
significativas (P<0.05).

tecnologicamente el uso de la harina de yuca. Aeisqu

obtuvieron resultados positivos, para futuros estud

recomendamos la variacion en la sustitucion dehate

trigo por harina de yuca y otros tipos de harina en
En las muestras de panquecas las caracteristicagliferentes porcentajes, que ayuden a mejorar las

evaluadas se ubicaron por encima de los 3 y 4 punto cualidades texturales del producto.

(“me gusta moderadamente” y “no me gusta ni me

disgusta”), respectivamente lo que indica que, aeimg

28 IDDTECNOLOGICO
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