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CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS Y URGANULEPTICAS OE TORTILLAS
CON Y SIN SUPLEMENTO DE SOYA

Lo , '.%. Elfias.; GC. de la Fuente y
R. Bressani x

Los resultados de estudios previos han demostrado que la a-
dicién de 8 por ciento de harina de soya en la brasencialda btros
nutrientes como vitaminas y minerales, aumenta el valor nutritivo
de la tortilla, Las caracter{sticas fisicas y organolépticas del
alimento suplementado son consideraciones que también scon impor-
tantes de convcer, desde el punto de vista del industrial y del
consumidor. La adicidn de amincdcidos sintéticos posiblemente nao
cambia las caracteristicas fisicas, reoldgicas y organclépticas,
Sin embargo, importantes cambios en estas propiedades podrfan o-
currir a causa de lz accidn de un suplemento proteinico., QOebido a
estas pasibilidades y con el fin de poder obtener informacidn tec
nélégica méds detallada se procedid a estudiar varias caracterfstl
cas fisicas de masa de maiz suplementada con harinas de soya, de
diferente solubilidad de nitrdégeno, as{ como a través de harinas
integrales de socya. Las pruebas de aceptabilidad indicaron que no
habfia diferencias siqgnificativas entre lzs diferentes tortillas,
sin embargo, agquéllas preparadas de sélo mafz o maiz caon soya In-
tegra, invariablemente occuparon la primera posicién., La capaci-
dad de retencifn de agua de la tortilla sin y con los diferentes
suplementos de soya, llevado a cabo por un perféde de 72 horas,

a temperatura ambiente, dieron valores similares a pesar de que
las tortillas con soya tenfan valores de humedad ligeramente su-—
periores al de la tortilla sin suplementc., Medidas de farinograffa
y amilografia llevadas a cabo en la masa sin y con suplemento,
fueron realizadas. Los farinogramas demostraraon gue la absorcién
de agua entre las diferentes preparaciones fue similar. 5in embar-
go, habfa una pequefia tendencia a disminuir con la adicién de ha-
rine de soya, siendo esta tendencia més pronunciada en el caso de
la soya {integra. Ya que la absorcién de agua estd relsacionada a

le consistencia de la masa, el tiempo requerido para el desarro-
llo méximo de endurecimiento de la masa fue mayor para la masa
suplementada en camparacién con la masa sin suplemento., La resis-
tencia de la masa a desintegrarse fue mayor para la masa NO Su=-
plementada en comparecidén con las muestras suplementadaes excepto
en el caso en el cual el maiz fue suplementado con soya fIntegra.
Los resultados con el amildgrafo viniercn a confirmar y reforzar
los resultados obtenidos con el farindgrafo. En resumen, se puede
concluir gue el uso de saya entera como suplemento al mefz proce-
sado, ambos al mismo tiempa, no sdlc proporciona ventajas nutri=
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