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Elaboracién de tallarines con adicién de
harina de Mashua negra (Tropaeolum
tuberosum) y extracto de betarraga (Beta
vulgaris)

Preparation of noodles with the addition of
black Mashua flour (Tropaeolum
tuberosum) and beet extract (Beta vulgaris)

Liz Avelina Avalos-Rozas * Melany Concepcion Pizarro-Cahuana?
Luis Fernando Pérez Falcon®

Resumen. Este trabajo de investigacion para el concurso de la categoria
poster cientifico, detalla la creacion de un nuevo tipo de tallarines
funcionales a base de harina de trigo (Triticum durum, T. compactum),
con sustitucion parcial de harina de mashua negra (Tropaeolum
tuberosum) y adicion de extracto de 2024-10-29 (Beta vulgaris). El
proceso incluyd la obtencién de harina de mashua negra mediante un
lecho fluidizado y molienda, logrando un rendimiento del 10%. Se
empled un enfoque mixto mediante ensayos de laboratorio para evaluar
diferentes formulaciones.

Se analizaron proporciones del 5%, 10% y 15% de harina de mashua, y
se sustituyd el agua necesaria para la formulacion con extracto de
betarraga, considerando pardmetros sensoriales como color, sabor y
textura. La formula seleccionada fue aquella con un 5% de harina de
mashua, debido a su mejor aceptacion sensorial. Este desarrollo busca
ofrecer una alternativa saludable y funcional, enriquecida con los
beneficios nutricionales de ingredientes andinos y naturales.

Palabras Clave: Tallarines funcionales, Harina de mashua negra,
Extracto de betarraga.

Abstract. This research work for the scientific poster category contest
details the creation of a new type of functional noodles based on wheat
flour (Triticum durum, T. compactum), with partial substitution of
black mashua flour (Tropaeolum tuberosum). and addition of beet
extract (Beta vulgaris). The process included obtaining black mashua
flour through a fluidized bed and grinding, achieving a yield of 10%. A
mixed approach using laboratory trials was used to evaluate different
formulations.

Proportions of 5%, 10% and 15% of mashua flour were analyzed, and
the water necessary for the formulation was replaced with beet extract,
considering sensory parameters such as color, flavor and texture. The
selected formula was one with 5% mashua flour, due to its better
sensory acceptance. This development seeks to offer a healthy and
functional alternative, enriched with the nutritional benefits of Andean
and natural ingredients.

KeyWords: Functional Noodles, Black Mashua Flour, Beet Extract.
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1. Introduccion

La investigacién titulada "Elaboracion de tallarines de harina de trigo (Triticum durum, T. compactum) con
sustitucion de harina de mashua negra (Tropaeolum tuberosum) y extracto de betarraga (Beta vulgaris)”, busca desarrollar
un producto alimenticio innovador que incorpora insumos de alto valor nutricional. Para ello se realizaron pruebas
preliminares para analizar la concentracion éptima de harina de mashua negra y extracto de betarraga en la elaboracién
del tallarin, esto se lleva a cabo en el laboratorio de panificacion en la Facultad de Ingenieria Agroindustrial, de la
Universidad Nacional Micaela Bastidas de Apurimac el mes de noviembre del presente afio. La inclusion de harina de
mashua negra y extracto de betarraga en la formulacién de tallarines no solo tiene como objetivo mejorar el perfil
nutricional del producto final, sino también ofrecer una alternativa saludable que mantenga las caracteristicas
organolépticas deseadas en la pasta, como el color, el sabor y la textura. Las pastas alimenticias (tallarines) estan entre
los alimentos mas preferidos por las personas en el mundo, por su bajo costo relativo, y su facilidad para cocinarlos y
servirlos con cualquier acompafiante [12]. Estas se elaboran a partir de una masa hecha con harina de trigo, mezclada con
agua, a la cual se puede afiadir sal y huevo, que luego se corta y seca [13]. La mashua negra, un tubérculo andino con un
notable contenido de carbohidratos (aproximadamente un 11% en base fresca), proteinas (entre 1,6% y 15%, dependiendo
de la especie) y acido ascorbico (64 mg por cada 100 g en estado fresco); ademas de fdsforo, calcio, hierro, antocianinas,
fibra y antioxidantes, es apreciada tanto por su valor nutricional como por sus propiedades medicinales, en gran parte
atribuidas a los glucosinolatos presentes en su composicion [1]. La betarraga (beta vulgaris) es una hortaliza de raiz.
Comprende tres tipos: azucarera, forrajera y de mesa. En América Latina, y entre ellos en el Per(, se produce la betarraga
de mesa, los metabolitos secundarios producidos por esta verdura son utilizados por el hombre para tratar una variedad
de enfermedades [2]. La betarraga es un vegetal con un amplio valor nutricional, compuesto por un 65,7% de agua, entre
4% y 8% de carbohidratos, 1,4% de proteinas, 0,4% de grasas, 1% de fibra soluble, asi como compuestos biocactivos como
polifenoles, antocianinas y antioxidantes. Ademas, contiene minerales esenciales como potasio (312 mg/100 g), fosforo
(31 mg/100 g) y calcio (11 mg/100 g). Sin embargo, la concentracion de estos nutrientes puede variar significativamente
debido a factores como la variedad botanica, las condiciones de cultivo y los factores medioambientales, Fuentes et al.
[5]. La betarraga ha reportado ser beneficiosa para la salud cardiovascular y tener propiedades ergogénicas naturales
[7]. El uso de harinas alternativas en la produccién de alimentos ha crecido como una estrategia para mejorar el perfil
nutricional de productos tradicionales como los tallarines. En la industria alimentaria, la incorporacion de estos
ingredientes en la elaboracion de tallarines ha demostrado mejorar el valor nutricional de este producto tradicional,
ofreciendo beneficios funcionales adicionales para la salud, como el aumento en la ingesta de fibra, vitaminas y minerales
[3]. La inclusion de estos ingredientes autoctonos en la produccion de tallarines también promueve la valorizacion de
cultivos locales, apoyando la agricultura regional y fomentando el consumo de productos méas saludables y accesibles
para la poblacion.

Como objetivo tenemos desarrollar tallarines con un mejor perfil nutricional mediante la adicion de harina de mashua
negra (Tropaeolum tuberosum) y extracto de betarraga (Beta vulgaris), evaluando su aceptabilidad sensorial y sus
beneficios funcionales (saludable y nutritiva). Teniendo en cuenta que el consumo general de fideos per capita por persona
en el Pert es de 11 Kilos. El &rea rural del pais es el que representa el consumo mas alto con 14,2 kilos por persona al afio.
Segun el nivel socioecondmico, el sector considerado quintil 11 (muy pobre) es el grupo que consume mas kilos con un
promedio de 12 kilos anuales. El consumo promedio anual en Abancay fue 14,1 kilos por persona [6]. Por otro lado, el
consumo de mashua negra (Tropaeolum tuberosum) en el pais peruano es muy bajo porque, segun datos de [6], se registra
que en la zona rural el consumo anual viene siendo menor a 4,5 kilos, mientras que en la sierra el consumo es menor de
3,5 kilos. Este uso minimo representa un desaprovechamiento de este maravilloso tubérculo.

El desarrollo de una receta de tallarines con estas sustituciones plantea desafios en términos de ajuste de proporciones,
textura, sabor y aceptacion del producto final por parte de los consumidores. Se espera que la incorporacién de
ingredientes como la mashua negra y la betarraga aporten beneficios nutricionales adicionales, como mayor contenido de
fibra, antioxidantes, hierro y vitaminas, en comparacion con la pasta de harina de trigo tradicional. Las pastas son
productos elaborados mediante la desecacion de una masa no fermentada compuesta principalmente por sémolas,
semolinas o harinas de trigo duro, semiduro o blando, combinadas con agua potable, y presentan variedades comunes
como macarrones, spaghettis, fideos y tallarines [14] [15]. En este contexto, la mashua destaca como un tubérculo de alto
valor nutricional, con un elevado contenido de carbohidratos, calorias, proteinas y fibras, ademas de ser rica en vitaminas
Ay C y aminoacidos esenciales. Comparada con alimentos como la jicama, el miso y la achira, la mashua sobresale por
su mayor aporte proteico, equilibrio de carbohidratos y contenido significativo de caroteno, que fortalece el sistema
inmunoldgico [16] . Por su parte, la betarraga es una hortaliza de alto valor nutritivo y saludable, abundante en hierro, lo
que la hace eficaz contra enfermedades de la sangre. Ademas, posee propiedades anticancerigenas y una importante dosis
de nutrientes como vitaminas, potasio, calcio y acido folico [17] . La investigacion y desarrollo de esta receta podrian
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tener un impacto positivo en la promocidn de una alimentacion mas variada y sostenible, asi como en la valorizacién de
ingredientes locales y menos convencionales.

2. Método

El tipo, corresponde a la investigacion cuantitativa [11]. El enfoque cuantitativo se centra en la medicién objetiva
y sistematica de variables relacionadas con la calidad del tallarin. Se recolectaron datos numéricos a traves de las pruebas
en laboratorio, en el cual se analizaron el impacto de los porcentajes para la sustitucion parcial de harina de mashua negra
y la adicion de extracto de betarraga. Asimismo, buscamos explorar y comprender las percepciones y opiniones de los
consumidores sobre el producto elaborado. Se emplearon pruebas sensoriales de las muestras preliminares, se realizaron
con 20 estudiantes considerados panelistas semientrenados del curso de control de calidad y analisis sensorial para obtener
informacion sobre las expectativas y aceptabilidad de los tallarines con los diferentes porcentajes de concentracion.
El desarrollo de las formulaciones se realizé en el laboratorio de panificacion de la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial de la Universidad Nacional Micaela Bastidas de Apurimac Ubicado en la ciudad de Abancay. Se evaluaron
las siguientes variables en las diferentes formulaciones-Color, sabor, aroma y textura tanto cada uno se da una respuesta

2.1 Elaboracion de Tallarines

La mashua negra se obtuvo del sector de Soccllaccasa de la provincia de Abancay departamento de Apurimac, para
la elaboracion de la harina: la materia prima es previamente seleccionada, lavada y cortada en rodajas finas para
posteriormente ser deshidratadas con la ayuda de un secador lecho fluidizado a una temperatura de 60 °C y finalmente
pasoé a la etapa de molienda para la obtencion de la harina, al finalizar el proceso la harina se embolso y se almacen6 en
un ambiente seco. La betarraga se consigui6 en la ciudad de Abancay, luego paso al lavado, seleccionado, pelado y
finalmente, se realizé la extraccion del extracto.

2.2 Formulacion de los componentes

Tabla 1. Formulacion para el tallarin de mashua con respecto al peso total.

Competentes Minimo Medio Méaximo
Harina de trigo 95% 90% 85%
Harina de mashua 5% 10% 15%
Extracto de betarraga 23% 23% 23%
Sal 1% 1% 1%

Huevo 4 unid./kg 4 unid./kg 4 unid./kg

La Tabla 1 muestra los porcentajes a utilizar de cada ingrediente para la elaboracion de tallarines, como la sustitucién de
harinas, el porcentaje de extracto de betarraga a usar en cada sustitucion, asi como los insumos basicos que se usan en la
preparacion de este producto como huevo y sal.
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2.3 Diagrama de flujo de la Elaboracién de tallarines con adicion de harina de mashua negra (Tropaeolum
tuberosum) y extracto de betarraga (Beta vulgaris)
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2.3.1. Harina de Mashua

Se presenta el proceso de elaboracién de la harina de mashua negra utilizada en la elaboracién de tallarines, se
describen operaciones como recepcién de materia prima, limpieza, trozado, deshidratado, enfriado, molienda y tamizado.

e Recepcion de la materia prima: La mashua negra es inspeccionada para comprobar las propiedades como dureza,
color y asegurar que esté libre de dafios fisicos - mecénicos.
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e Limpieza: Se procede a lavar correctamente la mashua con agua limpia para eliminar cuerpos extrafios y
suciedad.

Trozado: Se corta en rodajas delgadas de 2 mm. Para asegurar la deshidratacion homogénea.

Deshidratado: Se distribuye la mashua en el lecho fluidizado de manera homogénea a 57 °C durante 6 horas [8].
Enfriado: Las hojuelas de mashua deshidratadas se enfrian a temperatura ambiente en un lugar seco y fresco.
Molienda: Se muelen las hojuelas en un molino manual hasta obtener un polvo fino.

Tamizado: El polvo fino es tamizado de manera manual a través de un tamiz para obtener particulas del tamafio
deseado.

2.3.2. Extracto de Betarraga

La obtencion de extracto de betarraga que sirvié como reemplazo del total de agua a utilizar en la preparacion de
tallarines consistio en la recepcion de materia prima, limpieza, pelado trozado, despulpado.

e Recepcion de materias primas: En esta etapa, se realiza una inspeccion visual de las betarragas verificando el
color, textura y sin dafos fisicos como magulladuras, perforaciones por un mal manejo durante su recoleccién o
almacenamiento.

e Limpieza: Las remolachas se lavan adecuadamente con agua clorada para eliminar cualquier suciedad o materia
extrafia en la piel.

e Pelado: En este paso, la cascara se quita manualmente con ayuda de un cuchillo.

e Trozado: Se corta en trozos de 3 a 5 cm para obtener el extracto con mayor facilidad.

e Despulpado: El jugo de remolacha se extrae usando un extractor de jugo.

2.3.3. Preparacion de Tallarines

Después de la obtencién de la harina de mashua negra y extracto de betarraga para la elaboracion de tallarines de
mashua con extracto de betarraga, se inicié con el pesado, para seguir con el mezclado, mazado, laminado, cortado,
secado, empacado y almacenamiento.

e Pesado: Se pesan las harinas segln los porcentajes indicados.

e Mezclado: Integrar y mezclar la harina durante 3 minutos hasta que quede completamente homogénea, luego
agregar la sal y huevo.

e Amasado: amasar de 5 a 10 minutos para tener un producto elastico.

e Laminado: se envuelve la masa de forma reiterada y se estira mediante de los rodillos por 7 a 15 min.

e Cortado: cuando la masa esté lista, se espolvorea con harina y es estirada para realizar el corte en tiras con
ayudade una maquina tallarinera para cortar la masa.

e Secado: aproximadamente 24 horas a temperatura ambiente.

e Empacado: los fideos son envasados y empacados en cajas.

e Almacenamiento: en un area seca y ventilada a temperatura ambiente.

3. Resultados
En la Tabla 2, se presenta la evaluacidn sensorial de los tallarines en las diferentes sustituciones de harina de trigo

por harina de mashua negra con adicién de extracto de betarraga.

Tabla 2: Evaluacion sensorial La evaluacion sensorial de los tallarines con diferentes niveles de sustitucién de
harina de mashua negra (HM) revel6 variaciones significativas en color, sabor, aroma y textura.

Tratamientos Color Sahor Aroma Textura
1(5% HM) Atractivo Agradable Notas suaves a Firme
mashua y betarraga
2(10% HM) Intenso lila Intenso, dulce mashua intenso Firme
Picante
3(15% HM) Intenso oscuro Intenso, picante, mashua intenso Duro
amargo
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e Color: A medida que aumentd la proporcién de harina de mashua negra, el color de los tallarines evolucioné desde
un tono atractivo en el tratamiento con 5% HM hasta un intenso oscuro en el de 15% HM. Este cambio se atribuye a
los pigmentos naturales de la mashua y la betarraga, que intensifican los tonos oscuros conforme aumenta su
concentracion.

e  Sabor: El tratamiento con 5% HM fue valorado como agradable, con un equilibrio en el perfil de sabor. Sin embargo,
con niveles mayores (10% y 15% HM), el sabor se volvié més intenso y presentd caracteristicas de dulzura, picante
y amargor, especialmente en el caso del 15% HM, donde el sabor amargo fue mas pronunciado, posiblemente debido
a los compuestos bioactivos de la mashua.

e Aroma: En el tratamiento con 5% HM, el aroma fue descrito con notas suaves de mashua y betarraga, mientras que
en los tratamientos de 10% y 15% HM, el aroma de mashua se volvid més intenso, destacando especialmente en el
altimo tratamiento. Esto sugiere que la intensidad del aroma esté directamente relacionada con la concentracion de
la harina de mashua negra.

e Textura: En cuanto a la textura, los tallarines con 5% y 10% HM fueron calificados como firmes, una caracteristica
deseable en este tipo de productos. Sin embargo, con 15% HM, la textura se volvio dura, lo que podria afectar la
aceptabilidad del producto debido a su menor facilidad de masticacion.

4. Discusiones y Conclusiones

En la investigacién [8], se obtuvo harina de mashua (Tropaeolum tuberosum) y oca (Oxalis tuberosa) mediante
deshidratacion, con el objetivo de elaborar pasta artesanal tipo fettuccine. Se evaluaron tres tratamientos térmicos (13
horas a 46 °C, 6 horas a 57 °C y 4 horas a 68 °C) para determinar el tratamiento mas adecuado en términos de calidad y
seguridad alimentaria. De las tres muestras analizadas, la muestra procesada durante 6 horas a 57 °C (muestra 2) fue
seleccionada como la mejor opcién debido a su equilibrio entre propiedades bromatologicas y la ausencia de
contaminacion microbioldgica. Este trabajo nos indica que el ajuste de la temperatura influye significativamente en las
propiedades finales de la harina de mashua obtenida. Teniendo en cuenta que, en nuestro estudio, empleamos una
temperatura ligeramente superior de 60 °C durante un tiempo reducido de 4 horas, lo que representa una ventaja en el
tiempo. Esta variacion podria atribuirse a las diferencias en la preparacion de la materia prima, como el corte en rodajas
maés uniforme y delgado de la mashua negra, que facilité un deshidratado mas rapido y eficiente.

En este estudio se emplearon concentraciones de 5%, 10% y 15% de harina de mashua negra, mientras que Aguilar Soto
(2023) [4] utilizd concentraciones de 5%, 10% y 20% de harina de pijuayo, encontrando que la sustitucion al 10% fue la
maés aceptada sensorialmente debido a su aporte en color y sabor. En nuestro caso, se decidié limitar la sustitucion a un
méaximo del 15% debido al sabor fuerte de la mashua negra. Este enfoque permitié evitar un posible rechazo sensorial
derivado de un sabor demasiado intenso, asegurando asi una mejor aceptacion del producto final.

Por otro lado, en el estudio de [8], se investigd la formulacidn de fideos utilizando harina de trigo, harina de pituca y
extracto de betarraga, estableciendo como 6ptimo la mezcla de 44.18% harina de trigo, 24.91% harina de pitucay 24.91%
extracto de betarraga. Asimismo, en nuestra investigacion realizada se emplea 23% de extracto de betarraga, una
proporcion similar a la planteada por los autores. Por lo tanto, sugiere un impacto positivo en la calidad sensorial del
tallarin.

En Lépez y Pillaca, 2018 [10] el color de las pastas depende del contenido de carotenoides y a la alta actividad
enzimatica. Se puede observar que después del secado a 60°C por 5 horas aproximadamente las pastas tomaron un color
morado oscuro que puede deberse a la accion de la polifenol-oxidasa y a la degradacion del contenido fendlico presente.
DE igual forma se pudo observar en nuestro analisis el cambio de color en el secado de la pasta a temperatura ambiente
(20 -25 °C) por 24 horas

En conclusién, el tallarin de trigo duro con sustitucion de harina de mashua negra y extracto de betarraga obtuvo una alta
aceptacion sensorial, destacandose en sabor, textura y color. La mezcla 6ptima fue 95% de harina de trigo duro, 5% de
harina de mashua negra y 23% de extracto de betarraga, logrando un producto equilibrado en calidad nutricional y
sensorial. Aunque la textura fue apreciada, se sugirié mejorar algunos puntos oscuros visibles en el tallarin. Los resultados
confirman la viabilidad de incorporar ingredientes alternativos sin afectar negativamente la calidad, abriendo nuevas
posibilidades para la innovacién en la industria alimentaria.
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