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Calidad de cocciodn, color y anélisis de perfil de textura de una pasta de

guinua con lenteja

RESUMEN

La quinua (chenopodium quinoa willd) y la lenteja (lens culinaris) son ingredientes
empleados para enriquecer o sustituir el gluten en pastas por su alto contenido nutricional.
Por lo tanto, el objetivo de este trabajo fue evaluar las propiedades de coccién, color y
perfil de textura de la pasta tipo pipe rigate libres de gluten de los tratamientos desarrollados
al 10,20 y 30% de harina de lenteja (HL) y a través de cada propiedad evaluada determinar
el tratamiento con mejores caracteristicas similares o superiores a la muestra control (pasta
comercial de trigo). Como variables respuesta se contemplaron lo siguiente: Analisis
proximal, calidad de coccidn, hidratacion, reologia, analisis de perfil de textura, color y
evaluacion microscopica. Se realizaron comparaciones de analisis de varianza ANOVA en
atributos de coccion y perfil de textura, siendo el mejor tratamiento los valores que no
disten significativamente respecto a la muestra control (T0); Determinando asi que el
tratamiento T3 es la formulacion que presenta mejores y/o similares atributos a los de la

muestra control.

Palabras clave: Muestra control, quinua, tratamientos, atributos, lentejas, analisis.



Cooking quality, color and texture profile analysis of a quinoa pasta

with lentil

ABSTRACT

Quinoa (Chenopodium quinoa Willd) and lentil (Lens culinaris) are ingredients
used to enrich or replace gluten in pasta due to their high nutritional content. Therefore,
the objective of this work was to evaluate the cooking properties, color and texture profile
of gluten-free pipe rigate pasta from treatments developed at 10, 20 and 30% lentil flour.
Through each evaluated property, the treatment with the best similar or superior
characteristics to the control sample (commercial wheat pasta) was determined. The
following response variables were considered: Proximal analysis, cooking quality,
hydration, rheology, texture profile analysis, color, and microscopic evaluation.
Comparisons of ANOVA variance analysis were performed in cooking attributes and
texture profile, with the best treatment being the values that do not significantly differ
from the pattern sample (T0). Thus, it was determined that treatment T3 is the formulation

that presents better and/or similar attributes to those of the control sample.

Keywords: Control sample, quinoa, treatments, attributes, lentils, analysis.



