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Introduccién

El Betabel forma parte del consumo ﬁfecuente en muchos hogares y es considerado como
una ﬁAente de:

e carbohidratos
* Proteinas

* altos niveles de vitaminas,

* minerales

* micronutrientes. La composicion fitoquimica del betabel (Beta vulgaris L.) esta

® flerro .
f ’ formada prmcqoalmente por:
o Fésfovo v :
betalainas,
* otros minerales'. v 4cido fehﬁurico
)
v amidas fenélicas

\/ﬂavono idesQ. 1No’t’c'mg’/wum, 2004; *Pavén-Garcla et al, 20m



Metodo logia




METODOLOGIA...

Elaboracién de una tortilla de harina incorporando los antioxidantes microencapsulados del betabel




Evaluacién sensorial:

* serealizé a 50 panelistas (hombres y mbg'eres) CONn un rango de edad de 18 a 23 afios,
tomando una muestra representativa de la Universidad Auténoma de San Luis Potost

Campus Huasteca.




Resultados

Los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial realizada a la tortilla de harina adicionada
con microcépsulas de Jugo de betabel con goma arab lga, se muestran en la gréﬁca radial (F'nga

1), los atributos ﬁAeron evaluados seglin su intensidad expvesada en una escala del o al 10.
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Figura 1. Gra’iﬁca para la escala de atributos de la tortilla de harina adicionada con

microcépsulas de Jugo de betabel con goma arab lga



En lo que respecta al sabor, este se interpreto como normal, debido a que la tortilla no tenia

caracteristicas de ser salada y/o dulce (tabla1).

Tabla 1. Escala de atributos de la tortilla de harina adicionada con micvocéqosu[as de[jugo

de Ioeta’oe[ con goma avé’oiga

Atributos Puntaje total Media
aritmética
Color 320 6.4
Dulzura 136 2.7
Salado 161 3.2
Dureza 96 1.9
Grasosidad 98 1.9
Masticabilidad 421 8.4
Flexibilidad 353 7.06




v la puntuacion mas alta se [ogvé en los atributos como:

° ¢ color,

. ﬂexibilidad y masticabilidad.

v En la evaluacién de la grasosidad y dureza, se presentd menor intens idad segiin la

escala.

v’ Estos resultados se asemejan a lo reportado por Vézquez (2013) en el cual se realizé una
evaluacion sensorial de color, sabor, textura y masticabilidad de una tortilla de harina
iden‘ciﬁcando que los atributos de mayor timportancia para la aceptabilidad sensorial de los

consumidores ﬁtevon la ﬂexi’oilidad, facilidad para masticar y el sabor.



Conclusiones

La evaluacién sensorial realizada a la tortilla de harina
adicionada con microcéqosulas de Beta Vu{gar[s; demostré
que esta pvesentaba caracteristicas sensoriales aceptables,

siendo de buena apro’oacién por parte de los consumidores.
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