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RESUMEN

Es importante para la agroindustria el emplear
ingredientes que permitan ser una opcion viable en
la elaboracion de productos alimenticios de
consumo basico como lo son las tostadas. El
objetivo de la presente investigacion fue elaborar
una tostada adicionada con diferentes porcentajes
de harina maiz (HM) y harina de avena (HA),
evaluando textura, color y nivel de agrado. Se
emplearon tres tratamientos con diferentes
porcentajes de harinas: 100% HM, 70% HM-30%
HA'y 50% HM-50% HA. Para la determinacion de
color se utilizdé el colorimetro Minolta CR 300,
para ello se calibr6 el equipo y después se colocd
la tostada de cada uno de los tratamientos sobre un
fondo blanco para colocar la camara del equipo
sobre la tostada y finalmente tomar la lectura para
registrar los resultados de L* (Luminosidad), a*
(+rojo a -verde) y b* (+amarillo a -azul). La
evaluacion de textura y nivel de agrado se realizd
sensorialmente con jueces consumidores no
entrenados (n=50). El andlisis de datos de las
variables se realiz6 empleando por un ANOVA
unifactorial, utilizando la prueba de Tukey para la
comparacién de medias (p < 0.05). Los resultados
obtenidos del andlisis sensorial de textura

(crujibilidad) demuestran que estadisticamente
existe diferencia significativa (p<0.05) entre los
tratamientos evaluados. Debido a ello, se realizo
la comparacion de medias por el método de Tukey.
Los resultados de dicha comparacién indican que
el tratamiento con 100% Harina de Maiz es igual
al tratamiento con 70% Harina de Maiz — 30%
Harina de Avena mientras que el resto resultaron
estadisticamente diferentes. En lo que respecta a
los resultados de la evaluacion sensorial de textura
si existe diferencia significativa (p < 0.05), al
realizar la comparacion de medias por la prueba
Tukey se obtiene que los tratamientos que son
iguales fueron: 70% HM - 30% HA - 100% HM,

mientras que, en los resultados de nivel de agrado,
estos demuestran que estadisticamente no existe
diferencia significativa entre los tratamientos
evaluados (p > 0.05). Sin embargo, el tratamiento
gue mas agradd a los jueces consumidores fue el
que contenia 70% HM con 30% HA. Finalmente,
se concluye que utilizar harina de avena en la
elaboracion de las tostadas, es una buena opcion
que brinda un valor agregado al producto que
contribuye al cuidado de la salud debido a sus
multiples beneficios que contiene.
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ABSTRACT

The objective of this research was to elaborate a
tostada with different percentages of corn flour
(HM) and oat flour (HA), evaluating texture, color
and level of taste. Three treatments were used with
different percentages of flour: 100% HM, 70%
HM-30% HA and 50% HM-50% HA. For color
determination, the Minolta CR 300 colorimeter
was used, for which the equipment was first
calibrated and then the toast of each of the
treatments was placed on a white background and
then the camera of the equipment was placed on
the toast and finally the reading was taken to
record the results of L* (Luminosity), a* (+red to
-green) and b* (+yellow to -blue). The evaluation
of texture and level of liking was carried out
sensorially with untrained consumer judges
(n=50). The data analysis of the variables was
carried out using a single-factor ANOVA, using
Tukey's test for comparison of means (p < 0.05).
The results obtained from the sensory analysis of
texture (crunchiness) show that there is a
statistically  significant difference (p<0.05)
between the treatments evaluated. Because of this,
a comparison of means was made using Tukey's
method. The results of this comparison indicate
that the treatment with 100% corn flour is equal to
the treatment with 70% corn flour - 30% oat flour,
while the rest were statistically different. With
regard to the results of the sensory evaluation of
texture, there is a significant difference (p < 0.05),
when comparing means by the Tukey test, it was
found that the treatments that were equal were:
70% HM - 30% HA - 100% HM, while the results
of the level of liking showed that there was no
statistically significant difference between the
treatments evaluated (p > 0.05). However, the
treatment that most pleased the consumer judges
was the one containing 70% HM with 30% HA.
Finally, it is concluded that the use of oat flour in
the preparation of toast is a good option that
provides an added value to the product and
contributes to health care due to its multiple
benefits.

Keywords. Toast, oatmeal, texture, level of
liking.

INTRODUCCION

La avena (Avena sativa L.) es un cereal que, a
diferencia del trigo pan (Triticum aestivum L.), no
presenta la capacidad de desarrollar gluten, sin
embargo, posee B-glucanos, que son considerados
fibra soluble prebidtica con efectos beneficiosos
para la salud (Astiz, 2023). Este tipo de cereal es
muy nutritivo por su composicién gquimica y
ofrece muchos beneficios para la salud si es
consumida de manera moderada. Entre sus
principales ventajas se destaca el ser una excelente
fuente de carbohidratos complejos, gracias a la
fibra dietética soluble que posee, como los
betaglucanos, que ayudan en la disminucién de la
absorcion de colesterol en la sangre (Quelal,
2023). Del proceso de molienda de la avena es
posible obtener harina de avena, la cual es muy
rica en Betaglucano, es una fibra encargada en
bajar los niveles de colesterol en el organismo, de
manera que, es recomendable que se ingiera una
cantidad de 3 g al dia, aunado a ello, tiene
propiedades para la estimulacion del pancreas,
controlando los niveles de azlcar en la sangre, es
una fuente de energia que el organismo digiere
lentamente, ademas la harina de avena es Util para
la prevencion de enfermedades intestinales y
estomacales (Yumizaca & Zambrano, 2022). En lo
que respecta al maiz, este es un cereal que aporta
a alrededor del 50 % de la proteina y varios
nutrimentos que complementan la dieta habitual,
como minerales, fibra dietética y grasas
insaturadas (Li y Vassal, 2016 citado por Chan-
Chan, et al. 2021). Por su parte, de acuerdo con
Suarez (2015), la harina de maiz se extrae al moler
la parte interna o nucleo del grano, el cual
representa la mayoria del peso del grano es decir
aproximadamente el 75% del peso total y esta
formado principalmente por almidén, y por un
complejo proteico denominado zeina. El
porcentaje de los nutrientes presentes en la harina
se obtienen a través de la molienda dependera de
su grado de extraccion que es la cantidad de harina
obtenida de 100 kilos de cereal, en este sentido si
aumenta el grado de extraccion, aumenta el
contenido de componentes que son propios de la
envoltura del cereal, tales como minerales,
vitaminas y fibra. Aunado a ello, la harina de maiz
presenta multiples beneficios ya que es una gran
fuente de antioxidantes que combaten los radicales
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libres y el envejecimiento celular, ademas es rico
en fibra e hidratos de carbono y también al poseer
vitamina B: que contiene el maiz disminuye la
homocisteina y, por lo tanto, reduce el riesgo de
sufrir un ataque cardiovascular (Alcivar & Garcia,
2021).

MATERIALES Y METODOS

Prueba de textura (Crujibilidad). En el anélisis
de textura participaron jueces no entrenados
(n=50) consumidores de tostadas. Dicha prueba se
realiz en un horario matutino con la participacion
de la comunidad del Instituto Tecnoldgico de
Torredn. Primeramente, se dio la bienvenida a los
panelistas y posteriormente se les entregaron las
hojas de respuesta, se les explico el procedimiento
de la forma de como evaluar la crujibilidad de cada
uno de los tratamientos, el cual se llevé a cabo
siguiendo la metodologia descrita por Raybaudi-
Massilis et al, (2008), y Gol et al, (2013) con
algunas modificaciones, empleando una escala
hedénica que va desde “Nada crujiente” hasta
“Altamente crujiente”. Una vez dadas las
instrucciones se les hizo entrega de
aproximadamente 10 g de muestra de cada
tratamiento, asi como un vaso con agua para
enjuagarse la boca después de degustar cada
muestra. Cabe sefialar que, ademéas de las
muestras, también se les entregaron dos
referencias a los panelistas, una nada crujiente
(bombon) y otra altamente crujiente (chicharron
de cerdo), esto con el objetivo de que sirviera
como referencia al momento de realizar la prueba
y con ello emitir un juicio mas certero acerca de la
crujibilidad de las muestras de cada uno de los
tratamientos evaluados. El disefio experimental
empleado fue un ANOVA unifactorial y la
comparacién de medias se realiz6 empleando la
prueba de Tukey (p<0.05). Los datos obtenidos
fueron analizados por medio del paquete
estadistico Minitab 19.

Prueba de color. Los pardmetros L*, a*, b* son
usados para describir los cambios de color que
ocurren en un producto por efecto del
procesamiento. Para la determinacion de color en
las tostadas elaboradas se utilizd el colorimetro
Minolta CR 300, que permiti6 medir la
absorbancia de la luz en las muestras de tostadas
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con diferentes porcentajes de harina de maiz y
harina de avena, para ello primeramente se calibré
el equipo y después se coloco la tostada de cada
uno de los tratamientos sobre un fondo blanco para
posteriormente colocar la camara del equipo sobre
la tostada y finalmente tomar la lectura para
registrar los resultados de L* (Luminosidad), a*
(+rojo a -verde) y b* (+amarillo a -azul). El disefio
experimental empleado en el proyecto fue un
ANOVA unifactorial en el cual se emplearon tres
tratamientos: 100% harina de maiz (HM), 70%
harina de maiz (HM) — 30% harina avena (HA),
50% harina de maiz (HM) — 50% harina de avena
(HA), con tres repeticiones por tratamiento, los
datos obtenidos fueron analizados por medio del
paquete estadistico Minitab 19.

Prueba de nivel de agrado. Durante el desarrollo
de la prueba de nivel de agrado participaron jueces
no entrenados (n=50) consumidores de tostadas.
Dicha prueba se realiz6 en un horario matutino
con la participacion de la comunidad del Instituto
Tecnoldgico de Torredn. Al inicio de la sesion se
explico de manera clara a los panelistas el
procedimiento para realizar la prueba de nivel de
agrado y la forma de reportar su calificacion de
acuerdo con la escala heddnica de 5 puntos que va
desde “me gusta mucho” hasta “me disgusta
mucho”. Una vez explicado el procedimiento, por
cada tratamiento se les proporcioné una muestra
de aproximadamente 10g, asi como un vaso con
agua para enjuagarse la boca después de degustar
cada muestra. El disefio experimental empleado
fue un ANOVA unifactorial y la comparacion de
medias se realiz6 empleando la prueba de Tukey
(p<0.05). Los datos obtenidos fueron analizados
por medio del paquete estadistico Minitab 19.

RESULTADOS

Prueba de textura (Crujibilidad): Los
resultados obtenidos del analisis sensorial de
crujibilidad demuestran que estadisticamente
existe diferencia significativa (p<0.05) entre los
tratamientos evaluados. Debido a ello, se realiz6
la comparacion de medias por el método de Tukey.
Los resultados de dicha comparacién indican que
el tratamiento con 100% Harina de Maiz es igual
al tratamiento con 70% Harina de Maiz — 30%
Harina de Avena mientras que el resto resultaron

REVISTAINCAING ISSN24489131(Septiembre — Octubre 2023) pp 65-70



68

estadisticamente diferentes, esto de acuerdo a las
opiniones otorgadas por los jueces consumidores.

La figura 1 muestra que la mayor parte de las
respuestas de los jueces consumidores, oscilaron
principalmente en las categorias “poco crujiente”
y “muy crujiente”. Para el tratamiento del 100%
harina de maiz (HM) el 28% de los jueces (n=14)
contestaron en la categoria “poco crujiente”,
mientras que el 60% (n=30) respondieron en la
categoria “muy crujiente”. En lo que respecta al
tratamiento 70% harina de maiz (HM) — 30%
harina avena (HA) el 52% (n=26) contestaron que
la tostada estaba “poco crujiente”, mientras que un
48% (n=24) respondieron que el producto estaba
“muy crujiente”. Finalmente, en el tratamiento con
50% harina de maiz (HM) — 50% harina de avena
(HA), un 44% (n=22) mencionaron que el
producto estaba “poco crujiente”, sin embargo, un
56% (n=28) afirmaron que la textura del producto
estaba “altamente crujiente”.

GRAFICO DE TEXTURA
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Nada crujiente  Poco crujiente Crujiente Muy crujiente

Escala de textura

100 % HM 70% HM - 30% HA 50% HM - 50 HA

Figura 1. Resultados de Textura

Prueba de color. En las figuras 2, 3 y 4 se
presentan los resultados obtenidos de la medicion
de color en las muestras de tostadas en los
parametros L*, a* y b* respectivamente. Para la
evaluacion de color se emplearon tres
tratamientos: 100% harina de maiz (HM), 70%
harina de maiz (HM) — 30% harina avena (HA),
50% harina de maiz (HM) — 50% harina de avena
(HA). Los resultados emanados del analisis que se
realizé por medio del paquete estadistico Minitab
19, el parametro L* (luminosidad), asi como en a*
(rojo a verde) y el parametro b* (amarillo a azul),
no se encontrd diferencia significativa entre los
tratamientos de las muestras evaluadas (p>0.05).

GRAFICO PARAMETRO L*
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Figura 2. Resultados de color parametro L*
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Figura 3. Resultados de color pardmetro a*

GRAFICO PARAMETRO b*
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Figura 4. Resultados de color pardmetro b*

Nivel de agrado. Los resultados obtenidos de la
prueba de nivel de agrado demuestran que
estadisticamente no existe diferencia significativa
entre los tratamientos evaluados (p>0.05). Esto
debido a que los jueces no percibieron diferencia
entre las muestras de tostadas que evaluaron. En la
figura 5 se puede observar que la mayor parte de
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las respuestas de los jueces consumidores
oscilaron principalmente en la categoria de “me
gusta” en los tres tratamientos, ademas se observa
que en el tratamiento con 100% harina de maiz
(HM) los jueces expresaron su respuesta a las
categorias de “me gusta mucho” y “me gusta” con
un 30% (n=15) y un 38% (n=19) respectivamente.
En lo que respecta al tratamiento con 70% harina
de maiz (HM) — 30% harina avena (HA) las
repuestas fueron categorizadas en “me gusta” y en
“ni me gusta ni me disgusta” con un 34% (n=17)
y un 30% (n=15) respectivamente. Finalmente, en
el tratamiento con 50% harina de maiz (HM) —
50% harina de avena (HA) las respuestas de los
jueces se inclinaron en las categorias de “me
gusta” y en “ni me gusta ni me disgusta” con un
50% (n=25) y un 28% (n=14) respectivamente.

GRAFICONIVEL DE AGRADO
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Figura 5. Resultados de nivel de agrado

CONCLUSIONES

La textura de la tostada se afectd debido a la
adicion de harina de avena (p<0.05), mientras que
en lo que respecta al nivel de agrado los jueces
consumidores no detectaron alguna diferencia en
los tratamientos evaluados (p>0.05). Respecto a la
evaluacion de color, se concluye que no existe
diferencia significativa (p>0.05) entre los tres
tratamientos evaluados, a simple se puede detectar
que el tratamiento uno es el que manifiesta un
color amarillo claro mientras que los dos
tratamientos restantes son un color méas oscuro, los
cuales fueron adicionados con harina de avena. Se
concluye que utilizar harina de avena en la
elaboracion de las tostadas, es una buena
alternativa que brinda un valor agregado al
producto que contribuye al cuidado de la salud
debido a sus maltiples beneficios que contiene.
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