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Introducción 

 

El presente trabajo investigativo se desarrolló en base a investigaciones realizadas sobre 

el uso de la harina de cebada, harina de nuez y cocoa amarga como una opción alimentaria e 

innovador en el campo gastronómico. Se obtuvieron varios resultados de distintas pruebas 

experimentales la mezcla de harinas (cebadas, nuez) y cocoa amarga, para realizar la preparación 

de una pasta larga fettuccine. 

Las pastas alimenticias son conocidas con mucha frecuencia, gracias a su facilidad de 

preparación y bajo costo económico. La pasta está elaborada por una combinación de harina de 

trigo, sal y agua, varios estudios han demostrado que su receta original fue modificada para 

incluir ingredientes distintos al trigo como fuentes de fibra y proteína, como espinacas, tomates, 

tubérculos y varios tipos de extractos vegetales, que pueden afectar el contenido nutricional de la 

pasta. 

Los estudios realizados indican que la pasta de trigo es un producto nutricionalmente 

desequilibrado, cuando esta pasta se enriquece con otros productos como huevos, carne, aumenta 

su valor nutricional, pero también aumenta el valor de este producto. Su valor nutritivo puede 

incrementarse si se mezcla con subproductos industriales como el germen de maíz desgranado o 

diversas legumbres (Granito, Torres, & Guerra , 2003). 

 
 

La cebada tiene propiedades nutricionales que el cuerpo necesita, es una excelente fuente 

de energía gracias a los carbohidratos que contiene, ayuda con el estreñimiento atrapando el 

colesterol evitando que sea absorbido en el tracto digestivo. El zinc presente en la cebada ayuda 

en la cicatrización de heridas también contiene vitamina B3 que ayuda a mejorar la piel 
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(Quinteros Castro & Silva Paredes, 2017). 

 

 

Las semillas son consideradas como frutos secos y aportan muchos beneficios al 

organismo humano, este alimento es rico en energía y completo, aportan minerales, vitaminas, 

proteínas y ácidos grasos insaturados, además de retardar el proceso de envejecimiento y 

prevenir enfermedades degenerativas (Alimentaria, 2016). 

En la antigüedad la utilización del chocolate no solo se ha limitado al consumo, también 

se lo ha usado como remedio curativo debido a sus múltiples beneficios, no sabemos con certeza 

la cantidad óptima de chocolate que se debe consumir para obtener todos los beneficios, pero la 

ingesta diaria es buena para reducir el riesgo cardiovascular, proporciona mayor cantidad de 

antioxidantes, acción, reduce la presión arterial sistólica y diastólica (Gómez-Juaristi, y otros, 

2011). 

 
 

La pasta alimentaria es un producto destinado para grandes masas de población y 

teniendo esto en cuenta el proyecto vasa su esfuerzo en proponer la creación de una pasta, la cual 

tenga benéficos nutricionales para las personas y que aporte diferentes características de los 

ingredientes que la conforman. La aceptación del producto se establecerá en base a prueba 

hedónica donde los panelistas deberán juzgar las diferentes muestras y establecer cuál es la más 

idónea a escoger, a través de la tabulación y gráfico se podrán obtener resultado de cuál es la 

muestra que tuvo un mayor nivel de aceptación para poder desarrollar las diferentes 

elaboraciones culinarias. 
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Capítulo I 

 

1.1 Planteamiento del problema 

 

Esta pasta alimentaria es un producto de consumo masivo gracias a que tiene un menor 

costo de producción y de fácil almacenamiento, llega con gran facilidad a la población para 

que pueda ser consumida, en la canasta básica familiar de muchos países podemos encontrar este 

producto, pero esto no quiere decir que tenga un buen perfil nutricional, debido a esto tiene que 

ser enriquecida para que pueda aportar más nutrientes al organismo, otra alternativa es 

reemplazar la harina tradicional de trigo por otros tipos harinas que aporten un mayor valor 

biológico. La harina de trigo puede aportar energía y otros nutrientes, pero muestra deficiencia 

de lisina y treonina y  son  aminoácidos esenciales (Vedia & Espinoza, 2016). 

 
 

La mala calidad nutricional es un aspecto muy importante que afecta a la salud, las 

personas están más propensas a enfermarse, con más facilidad y con una mayor frecuencia, 

debido a esto las personas tardan en tener una mejoría en su salud y el tiempo de recuperación es 

mucho mayor (FAO, 2014). 

Una mala nutrición como una dieta de baja calidad está directamente relacionada con uno 

de los seis factores de riesgo que provocan la mortalidad a nivel mundial, estas enfermedades 

están vinculadas a un alto consumo de sodio y bajo contenido de nueces, semillas, ácidos grasos 

como el omega 3 y poco consumo de alimentos marinos. Los diferentes cambios dietéticos de las 

personas a nivel mundial hacen que aumente el sobrepeso y la obesidad por mala alimentación y 

consumo descomunal de alimentos con un gran contenido de grasas, sal y azúcares (UNSCN, 

2018). Según la ONU para la Agricultura, Alimentación y desnutrición el hambre en los países 
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en desarrollo se debe a una muy baja dieta en alimentos que contenga altos niveles de proteínas 

energía y micronutrientes (FAO, 2022). 

Las (ECNT) enfermedades crónicas no transmisibles son uno de los primordiales retos de 

la salud a nivel global ya que se incrementan anualmente , debido a esto aumenta la tasa de 

mortalidad por dichas enfermedades, las razones son varias como los cambios sociales, 

culturales y económicos que alteran el estilo de vida de las personas, datos estadísticos de la 

OMS dan como resultado que alrededor de 40 millones de personas mueren al año por (ECNT), 

enfermedades como las cardiovasculares matan alrededor de 17,7 millones de personas 

anualmente (Serra & Viera, 2018). 

Las enfermedades crónicas no transmisibles que son más frecuentes son las 

cerebrovasculares, el cáncer, la diabetes, y otros trastornos metabólicos como la obesidad y 

síndrome metabólico. Se conoce que las muertes a nivel global llegan al 60% estas muertes son 

causadas por las (ECNT) de las cuales el 80% provienen de países con ingresos económicos 

medios o bajos (Grau, 2016). 

 
 

Se puede controlar y prevenir el avance de enfermedades mejorando la calidad 

alimenticia, de los alimentos que están disponibles al consumo masivo, en el caso de la pasta 

alimentaria se puede mejorar su valor nutricional con sustitución de otros tipos de harinas, por lo 

tanto, se cambiará completamente la harina de trigo por cebada, nuez y cocoa amarga que 

contiene un bajo índice glucémico. También se realizó diferentes preparaciones para demostrar 

que estas pastas con sustitutos se pueden implementar en la culinaria para que las personas 

puedan consumir alternativas más saludables y que aporten un mayor beneficio para su salud. 
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1.2 Justificación del problema 

 

Las pastas alimentarias estas elaboradas generalmente por harinas de trigo que contienen 

una gran cantidad de carbohidratos, las pastas elaboradas con este tipo de harina aportan 

alrededor de 370Kcal de una cantidad de 75 gramos de carbohidratos presente en 100 gramos de 

harina (Navarrete, 2013). En comparación con la nuez que por sí sola aporta en 100 gramos de 

porción comestible 611Kcal y contiene 3,3 gramos de carbohidratos siendo este un alimento muy 

energético (Moreira, 2013). 

Este proyecto se alinea con el (ODS) 2 Hambre Cero, el cual tiene como meta que para 

el año 2030 las personas en estado de vulnerabilidad puedan tener una alimentación sana, 

nutritiva, y suficiente al año, también propone otra meta la cual se refiere a poner fin a todas las 

formas de malnutrición (CEPAL, 2018).Ya que las pastas alimentarias son productos muy 

asequibles se demuestra que con diferentes tipos de harinas se puede conseguir alimentos con un 

valor biológico muy alto y que aporta nutrientes. 

La utilidad de este proyecto yace en la creación de una pasta alimentaria compuesta que 

reemplaza en su totalidad las harinas de trigo por harinas como la de cebada, nuez y cocoa 

amarga que son más sanas y ayudan a prevenir o evitar las (ECNT). Además de que este 

proyecto puede ser replicado en diferentes fragmentos de la población de recursos escasos o en 

estado de vulnerabilidad para ayudar a combatir la malnutrición y así las personas pueden mejora 

su alimentación en la dieta diaria. 

El proyecto es viable ya que la materia prima es fácil de adquirir y el procedimiento para 

la elaboración de las pastas no es complejo además de que se puede elaborar diferentes 

preparaciones a partir de estas pastas. 
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1.3 Objetivos 
 

 

 

General  

 
 Proponer una elaboración de la pasta larga (Fetuccini) a base de 

 

harinas de cebada (Hordeum vulgare|), nuez (Juglans regia), cocoa amarga y su 

aplicación culinaria en la ciudad de Guayaquil. 

Específicos  

 Formular diversas combinaciones para obtener una pasta larga 
 

(Fetuccini) a base de harina de cebada (Hordeum vulgare|), nuez (Juglans regia), 

cocoa amarga. 

 Desarrollar pruebas hedónicas de la pasta larga para conocer qué 

grado de aceptación tendrá el producto. 

 Realizar análisis fisicoquímico de la pasta larga para identificar el 

valor nutricional. 

 Crear diferentes propuestas culinarias para su aplicación en la 

localidad de Guayaquil. 
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Capítulo II 

 
2. Marco teórico 

 

2.1. Antecedentes 

 

 

Se ha desarrollado varios estudios en los cuales se ha sustituido parcial o totalmente la 

harina de trigo, se menciona algunos modelos en el cual se desarrolló una pasta tipo fettuccine en 

donde sustituyen una parte de harina de trigo por harina de achojcha y cascarilla de cacao, en las 

cuales proporciona información de las materias primas, sus beneficios para el consumo humano 

y su utilización en la industria alimentaria. Se sustituye (10%, 15%,20%,25%) y una prueba de 

(100% harina de trigo), se utiliza un diseño de 17 tratamientos al azar y 4 repeticiones con un 

total de 68 muestras, donde realiza mediante un panel de degustaciones donde se evalúan los 

atributos de color, textura del fideo, olor y sabor obteniendo el producto final con las 

características sensoriales similares a los productos usuales (Cruz Muentes, 2020). 

En otro trabajo de investigación en el cual se mantuvo como objetivo de elaborar una 

pasta sustituyendo una cierta parte del harina de trigo por harina de brócoli, donde se realizó 

análisis físico químico y el análisis microbiológico, se plantea 4 combinaciones con varios 

niveles de harina de brócoli (40%;30%;20%;10%) y un control de harina de trigo al 100%, al 

obtener la pasta por su elasticidad se puede determinar el contenido de cenizas 7,73% grasa 

7,26%; y proteína 7,92%; fibra 5,6% (Deysi Jessenia, 2020). 

 
 

En el año 2018 se elaboró un trabajo investigativo en el cual tuvo objetivo de desarrollar 

de una pasta larga de lupino y está sustituía parcialmente la harina de trigo, se utilizó diseño 
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experimental para conocer la cantidad de huevo y harina de lupino, se realizó con un modelo 

significativo el índice de solubilidad en agua la cantidad de humedad presente, en donde se 

aumenta su formulación que incrementa el valor de índice de impregnación de agua y la cantidad 

de solidos perdidos se finalizó con un porcentaje adecuado que comprende el 18% de huevo y el 

25% de harina de lupino (Ponce et al., 2018). 

 
 

Según (Rada, 2021), se elaboró una pasta de harina de ucayalino germinado. Donde se 

sustituyó parte de la harina de trigo por ucayalino. Formulan cinco experimentaciones y aplica 

un diseño al azar para obtener los rasgos fisicoquímicos, utilizan las medidas de Friedman para la 

evaluación sensorial. Concluyen una formula (20% y 80%) para harina de trigo y la harina de 

ucayalino, los resultados que han obtenido un alto aumento de proteínas, fibra y cenizas por otra 

parte la grasa y los carbohidratos disminuyeron. Se deduce los procesos de datos de reológica por 

temperatura y el análisis sensorial revelan distintos atributos como: la elasticidad, firmeza, color, 

adhesividad y sabor por la fórmula más aceptada de (20% y80%). 

 
 

En otro trabajo de investigación se elaboró fideos que usan parcialmente harina de trigo y 

la harina de quinua de la variación de blanca Junín. Usan formulan de 25, 20, 15 y10 % y 

experimenta mediante de método, tiempo, temperatura, absorción del agua por cocción. Se 

muestra la apreciación sensorial y revela que el 20% de harina de quinua, expone un alto de 

atributo olor, color y sabor por lo tanto las demás presenta diferencias que no es factible. La 

mezcla de harina de trigo y la quinua del 20% consigue un alimento idéntico al trigo duro (Rojas, 

2013). 
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El periodo 2022 se elaboró un trabajo investigativo de fideo instantáneos que reemplaza 

la harina de trigo por otros compuestos como lo es la harina de chocho. La evaluación sensorial 

no presenta Salmonella en la muestra; el valor de hongos y levadura que presenta con dos 

formulaciones aceptable de atributos de sabor, olor color que es aceptable para los consumidores 

(Paguay, 2022). 

 
 

2.2. Fundamentación teórica 

 
2.2.1. Origen de la pasta 

 

 
 

Se han desarrollado muchas teorías sobre el principio de la pasta. Ciertos estudios 

atribuyen el encuentro a Marco Polo en la centuria XIII, quien la trajo de regreso a Italia 

durante un viaje a China, y Marco Polo menciona la pasta china en el libro de las Maravillas del 

Mundo (Revuelta, 2014). Para otros, se remonta aún más a la antigua civilización etrusca donde 

empieza aparecer pasta, que se obtenía triturando o moliendo diversos granos y cereales 

combinados con agua, que luego eran cocidos, convertidos en un delicioso y apetitoso alimento 

(Dickie, 2015). 

Por otro lado, la pasta probablemente llegó a Nápoles desde Grecia, en el trascurso que 

llegó a la colonización griega. La pasta ha tenido una gran adopción en España a lo largo de la 

historia moderna, especialmente desde el 1535, época del virreinato de Nueva España. Así, la 

pasta alimenticia ha sido utilizada y querida en el país de Italia a partir de la era etrusca y 

romana. A lo largo de los años, la pasta siguió apareciendo en la gastronomía italiana de diversos 

nombres a los platillos. En el caso del siglo XV, la pasta en su tiempo lo nombraba "lasaña" y los 
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elaboradores de pasta se llamaban "lasaña". En el año 1800 pasó lo mismo lo nombraron “Fans". 

Pero entre 1400 y 1800, entre "lasagna" y "vermicelli" llegaron los "fideli", que son tiras 

cilíndricas de espaguetis. Es por eso por lo que la máquina de pasta también se llama "fidellai" 

(Luján, 2019). 

La producción de pasta se obtiene de una masa no descompuesta elaborada de harina 

gruesa (sémola) o harina de trigo durum. Hoy en día son muy conocidas por diversas pastas 

alimenticias tales como: macarrones, espaguetis, ravioles, fettuccine y canelones. La pasta fresca 

se puede cocinar más rápido, no obstante, su uso es corto es una similitud con la pasta seca, 

donde la pasta de calidad se elabora a partir de tres factores principales, como las materias 

primas, la mezcla y la producción y el secado (Dussán et al., 2019). 

 

 
2.2.2. Clasificación 

 

Según (González et al., 2022), las pastas alimenticias pueden clasificarse, de acuerdo 

por sus aspectos: 

Pastas o sémolas cortos: son los coditos, conchitas, macarrones, números y letras, penne 

rigate, farfalle y otros. 

Pastas o sémolas largos: los tallarines, fettuccine, cabellos, espagueti y otros. 

Pastas rellenas; son los raviolis, cappelletti, tortellini y otros. 

Pastas laminadas: son los canelones y las lasañas, entre otros. 

 

 
 

2.2.3. Valor nutritivo de la pasta 

 

Dado que la pasta está hecha de harina para el uso alimenticio, contiene varios hidratos 
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de carbono, 100 g de pasta contienen un alto de hidratos de carbonos de 75 g. aportan unas 370 

kcal que representa cercanías del 15% que son suficiente para la gente mayores que necesita un 

poco de ejercicios. La filtración de micronutrientes es excesivamente baja, al menos que ocurran 

en el estado de solidificación. El motivo principalmente se da endospermo por su rico en gluten y 

almidón se usa en el procesamiento, los minerales se obtienen en la parte de la capa del grano. 

Pese a eso, la pasta contiene energía en los alimentos por las vitaminas E y B. La pasta 

proporciona un tamaño favorable de fibra vegetal igualmente a la pasta integral, que contiene la 

función gastrointestinal y que favorece a reducir ayuda a reducir el colesterol (Aguilar, 2019). 

 

 
2.2.4. Pasta Fettuccine 

 

Fettuccine, de origen italiano, es un tipo de pasta que contiene de un mezclado de 

huevos, harina y agua, pero ha mediado del año 1907 Alfredo Di Leilo promueve en la cocina 

italiana por su destacable obra sobre todo es utilizado por su estilo de pasta fettuccine (Ordóñez 

& Suárez, 2021). 

 
 

Su planteamiento básico de la pasta tiene en elaborar a partir de una mezcla de pasta 

donde sus componentes es la harina de trigo, sal, agua, huevos y los demás ingredientes, después 

será cocida y cortada dependiendo al tipo de pasta que necesitará. En la cual la pasta tradicional 

concede con mayor cantidad de gluten del trigo semolero (Garcés, 2019). 
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2.3. Nuez 

 
2.3.1. Descripción de la nuez 

 
La nuez es el fruto seco, que tiene pro su aspectos redonda y ovalada, de 

cápsula dura y arrugada por su tonalidad de marrón rojizo. En el interior, la parte 

comestible tiene un dulzor especial. Las nueces sin cáscara, destrozadas o molidas y 

los productos elaborados con ellas están disponibles en el mercado. Debido a su 

forma, las partes comestibles de las nueces se asemejan al cerebro y, gracias que 

aportan una pequeña cantidad de vitaminas B que son factibles para la memoria. Así 

mismo, comprimen el riesgo de cardiaco y el colesterol, por lo que son aptos para 

personas con hipertensión arterial y diabetes (Toscano et al., 2020). 

Si bien es una especie introducida, gracias a sus ingresos, su utilidad en la 

elaboración en la gastronomía típicas, se han modificado por par de la economía y 

cultura del creador representado por la en nogada chilena. La nuez de la región se 

propaga principalmente. por semilla el injerto en su mayoría no se usa o se usa muy 

raramente, por lo que toma de 4 a 10 años para comenzar la producción y las 

características finales de la fruta después de la propagación por semilla difieren del 

genotipo original, lo que conduce a diferencias en los cultivos (Hernández & 

Hernández, 2017). 

2.3.2. Morfología 

 
Sus hojas son caducas, la copa es redonda, puntiaguda, ramificada y 

extendida, el tronco es recto y está cubierto de una gruesa capa de corteza gris, lisa, 
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de color rojo oscuro en las ramas jóvenes, y las ramas viejas son agrietadas y de 

color pardo. Las flores masculinas y femeninas se distinguen en las nueces. Las 

flores masculinas están dispuestas de 6-8 cm de largo, casi solitarias, de color 

marrón verdoso, en alto de la cima de las ramas del periodo anterior, sin hojas 

durante el florecimiento. Las flores femenino son ermitañas o en grupos por uno a 

cinco en agujas postreros. 

2.3.3. Taxonomía 

 
La composición taxonómica de la nuez se clasifica de la siguiente manera 

como se demuestra en el anexo tabla 1 (Guerra, 2022). 

 

 
Tabla 1. Composición taxonómica de la nuez 

 

 

 

Reino: Plantae 

Clase: Magnoliopsida 

Orden: Fagales 

Familia: Juglandáceas 

Género: Juglans 

Especie: Junglans regia 

Fuente:(Guerra, 2022) 
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2.3.4. Propiedades nutricionales 

 
La nuez es un producto natural, fruta seca, más útil debido a la composición 

equilibrada de grasas. Las nueces aportan de grasas polisaturadas como es la omega 

3 y proteínas. También tienen micronutrientes como las vitaminas E y B parte de los 

minerales tenemos como zinc fósforo, hierro magnesio, manganeso, que aportan su 

manejo en el trabajo del cerebro y los músculos (Peñafiel, 2020). 

2.3.5. Composición nutricional 

 
Se desarrolla el valor nutricional de la nuez dando una cantidad de 100 g para 

el consumo alimentario diario. Se encuentra en la siguiente tabla (Moreira, 2018). 

Tabla 2. Composición nutricional de la nuez por cada 100 g 
 

 

Composición nutricional  

Energía (kcal) 611 

Proteínas (g) 14 

Lípidos (g) 59 

Hidratos de carbono (g) 3,3 

Fibra (g) 5,2 

Calcio (g) 77 

Zinc (mg) 2,1 
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Fósforo (mg) 304 

Fuente: (Moreira, 2018) 

 

 

 

2.3.6. Uso gastronómico 

 
Las nueces son las frutas más gordas que se conocen. Por su aceite extraído de 

un sabor dulce y agradable a la vez. Se utilizan en la alimentación animal y como 

base de productos químicos utilizados en la producción de esmaltes. Las partes de las 

hojas y el coco hervido se usan con fines medicinales como astringente, repelente de 

insectos y contra la ictericia. Para el teñido se utilizan las raíces, la cáscara y las 

semillas del fruto que se obtiene un tinte marrón definitivo. Las almendras con 

cápsula también se comen crudas y secas; se lo utilizan para hacer lociones y 

también para hacer mermelada (Pérez, 2019). 

2.3.7. Producción en el Ecuador 

 
Las nueces se producen en la capital de Tungurahua su producción es anual, 

lo cultivanen una finca de cinco hectáreas, donde se siembra 130 árboles. Es un 

producto importante parael uso gastronómico especialmente en la repostería (Peña, 

2017) 

2.3.8. Harina de nuez 

 
Se obtiene a partir de una semilla de nuez, su proceso inicia con la prensado 

hidráulico y post extracción con disolvente es obtenidas con la prensa de tornillo 
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donde se extrae la solubilidad proteica de un cierto porcentaje. Las condiciones del 

proceso de obtención de las harinas (temperatura, presión, disolventes orgánicos, 

etc.) pueden afectar estas propiedades, debido, por ejemplo, a cambios en la 

estructura proteica, hidrólisis de enlaces peptídicos, condensación con otras 

moléculas. Estas modificaciones, a su vez, pueden influir no solo en las propiedades 

funcionales de las proteínas (Labuckas, 2013). 

 

 

2.3.9. Composición química y valores nutricionales de la harina de nuez 

 

Tabla 3.Composición química y valores nutricionales de la harina de nuez 
 

 

 
Composición nutricional  

Calorías 294 kcal 

Grasas totales 29,3 g 

Grasas saturadas 2,7 g 

Sodio 1 mg 

Fibra N. D. 

Azúcares 1,2 g 

Proteínas 6,8 g 

Carbohidratos 6,2 g 

Fuente: (Arancibia & Campos, 2020). 
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2.3.10. Comercialización de harina de nuez en Ecuador 

 
En la actualidad existe un grupo emprendedor que comercializa la harina de 

nuez en el Ecuador, se elabora en productos saludables hechos con materias primas 

ecuatorianas. Donde se dedica a la venta de esta harina no contiene producto 

químico y se encuentra ubicada en Quito y su negocio es “Karay Foods” que cuenta 

incontable de producto (Karay, 2021). 

2.4. Cacao 

 
2.4.1. Generalidades de cacao 

 

El theobroma cacao es una planta pequeña que se cultiva por unas semillas 
 

parecidas a una almendra cuando crece toma una forma adecuada en el cultivo, en su 
 

elaboración se utiliza para hacer chocolate. El cacao también se lo conoce como árbol 
 

del cacao que pertenece al l i n a j e de las malvas. Su especie es originaria de los 
 

bosques tropicales de la cuenca que se encuentra en las Amazonas, por sus dos rangos 
 

precolombinos del América del sur y América central. donde su cultivo se encuentra allí 
 

y se lo conoce como criolla (Díaz et al., 2020). 

 

 

 
2.4.2. Taxonomía 

 

Tabla 4. Taxonomía del cacao 
 

 

Nombre Cacao 

Nombre científico Theobroma cacao 
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Reino Plantae 

División Magnoliophyta 

Clase magnoliophyta 

Orden Malvales 

Familia Malvaceae 

Especie Teobroma cacao L. 
 
 

Fuente: (CONABIO, 2020) 

 

 

 
2.4.3. Característica del cacao 

 
El cacao se originó en las regiones tropicales húmedas de las Américas. Se 

utiliza en forma de chocolate. Para su tamaño es un árbol mediano de una altura de 6 

a 8 metros, por lo tanto, puede alcanzar a los 20 metros. Puede crecer a su facilidad 

es decir libremente, su copa es densa y redonda, con un diámetro de un rango de 7 a 

9 metros. Su tronco es recto puede desarrollarse en maneras diferentes dependiendo 

de las situaciones ambientales. Las flores son pequeñas, como frutos, sobre tejido 

maduro. De ramas y troncos de más de 12 meses en pequeños racimos, donde las 

hojas los tenían.Las flores son muy pequeñas y se comienza abrirse por la tarde y su 

abren por la tarde y se pueden reproduce al día siguiente (Almeida et al., 2019). 
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2.4.4. Propiedades nutricionales 

 
El thebroma cacao es un sustento calórico que colabora los nutrientes, como, fibra 

que aporta en el cuerpo en el tránsito intestinal y a la vez ayuda a regular la presión 

arterial del colesterol. El cacao en su aspectos puro o limpio que sujeta un alto de 

cantidad antioxidantes, actúan y protegen las células,asimismo se le asocian los 

efectos analgésicos como antinflamatorios que permite tener una defensa en el 

sistema inmune (Hinostroza Roca et al., 2020). 

2.4.5. Uso gastronómico 

 
El cacao tiene múltiples es las aplicaciones en la gastronomía, para hacer 

licores, decoraciones en la mesa. Y en la parte del proceso para conseguir el 

chocolate. Usualmente se lo usa más en la repostería, para la elaboración de tartas, 

galletas, bizcochos, cremas, helados y bebidas. Pero también se puede utilizar en 

otro tipo de platos, como en la cocina fría en las ensaladas, y en cocina caliente en 

las sopas y salsas (Gómez & Rocha, 2018). 

2.4.6. Producción en el Ecuador 

 

El cacao ecuatoriano es más factible en su desarrollo de la producción del país de los 

productos más importantes del país. Antes del auge petrolero, fue la principal fuente económica 

y social de Ecuador durante casi un siglo. Desde la década de 1980, se ha centrado 

principalmente en el mercado internacional del cacao. Genera una cantidad significativa de 

divisas, actualmente es la quinta mayor exportación no petrolera y es vital en la exportación 

mundial de cacao fino y cacao aromatizado (López, 2015). La fabricación de cacao en el 

Ecuador se concentra en las Región Costa que cuenta en la provincias de Esmeralda, Los Ríos, 
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Manabí, Guayas, El Oro y en la región Sierra tenemos en las provincias de Cañar Bolívar y 

Cotopaxi y en la Amazonía está el Napo y Zamora Chinchipe (Abad et al., 2020). La producción 

del cacao domina la cultura y económica durante en los procesos históricos de Guayaquil en los 

principios del siglo XX. Por su exportación cacaotera en el puerto más significativo del mundo 

resaltó los componentes económicos y productivos que lo permitieron a desarrollar en la Costa 

ecuatoriana (García et al., 2021). 

 

 
2.4.7. Polvo cocoa amarga 

 

El cacao amargo en polvo no contiene azúcares es un proceso donde se muele el fruto de 

cacao que se consigue neutralizar los ácidos del cacao en polvo natural y al mismo tiempo 

rebaja un punto de amargura. La cocoa amarga en polvo recubre los contenidos aceitosos por 

encima del 20% de grasa de cacao (Álvarez & Quilumba, 2018). 

Chocolate amargo o chocolate negro es un modelo chocolate a base de granos de cacao 

tostado sin ninguna adición de otro producto, se caracteriza por contener pocos azúcares. Se lo 

utiliza en la repostería como postres, galletas y pasteles. Su utilización debe ser mínimo a 35% 

de acuerdo con las normas europeas (García, 2021). 

 

 
2.4.8. Componentes nutritivos cocoa amarga 

 
Según (Islas, 2019),se detallan valores sobre la composición nutricional de la 

cocoa amarga en polvo representado por la cantidad de 100 g. 
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Tabla 5.Componente nutricional de cocoa amarga 
 

 

Componentes Nutricional 

Proteína 20 g 

Fibras 37 g 

Grasas totales 12 g 

Carbohidratos 58 g 

Azúcares simples 2 g 

Sodio 21 mg 

Fuente: (Islas, 2019) 

 

 
 

2.4.9. Comercialización de polvo de coca amarga en Ecuador 

 
En el Ecuador existe empresa ecuatoriana dedicada a la manufactura y 

comercialización de cacao en grano y sus derivados de altos estándares y no contiene 

productoquímico, como la empresa Cofina, Pacarí, Ecuakao, Huma chocolate, entre 

otros. Donde encuentra incontable producto disponibles a la venta al público en la 

cadena alimentaria en el país (COFINA, 2019) 

 

 
2.5. Cebada 

 
2.5.1. Generalidades de la Cebada 

 
La cebada procede del Asia Occidental, es un cereal que fue cultivado 

mucho tiempoantes que el trigo hace unos 5000 años A.C, este cereal ocupa el 
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cuarto lugar por granos notables más importantes a calidad internacional seguido 

del trigo, maíz y arroz (Romero, 2021). Las excavaciones arqueológicas en el valle 

del Nilo han revelado restos de cebada de unos 15.000 años de antigüedad, y estos 

hallazgos también indican un uso muy temprano de granos de cebada molida 

(Macías, 2020). 

2.5.2. Producción Mundial 

 
La cebada a nivel internacional es uno de los cereales más cultivado en todo 

el mundo, es preciso conocer a los bases de los cultivos formando desde su origen, 

comercialización, clasificación, conformación, desarrollo y utilización de manejo, 

hasta su progreso genético (Ponce et al., 2020). 

Además, en su aspecto social y económico se centra en su uso para el 

consumo humano y bebidas de malta. Entre 2010-2017, se cosecharon 48.5 millones 

de hectáreas en promedio a nivel mundial. La producción mundial de cebada hasta el 

2019 supero los 141 millones de que representa un 8% dentro de los cereales 

producidos, los mayores productores de este grano son Reino Unido, Canadá, Rusia, 

Turquía, Ucrania, Australia, Kazajstán (Garófalo et al., 2021).. 

 

 
2.5.3. Taxonomía 

 
La composición taxonómica de la cebada se clasifica de la siguiente 

manera como semuestra en el anexo tabla 6 (Ponce et al., 2020). 
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Tabla 6. Composición taxonomía de la cebada 
 

 
 

REINO PLANTAE – PLANTAS 

Subreino tracheobionta- plantas basculares 

Supervisión spermatophyta- plantas con semilla 

División magnoliophyta- plantas que 
 

florecen 

Clase liliopsida- monocotiledoneas 

Subclase commelinidae 

Orden cyperales 

Familia poaceae- familia de las gramineas 

Genero hordeum- cebada 

Especie vulgarel. - cebada comun 

nombre científico hordeum vulgare l. 

nombre común cebada 

Fuente: (Ponce et al., 2020). 

 

 

2.6. Otros ingredientes 

 
2.6.1. Huevos 

 

El huevo, posee uno de los productos alimenticios más usados. Según ciertos documentos 

auténticos, del año 6000 a. Los habitantes de cualesquiera regiones de Asia e India decidieron 
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amansar faisanes, nació la avicultura. Gracias a diversas civilizaciones, este animal llegó a 

Grecia procedente de Mesopotamia, y en la Edad del Hierro se hizo habitual su reproducción por 

la presencia de huevos. La persistencia de criar pollos en España a partir el año 45 d.C. Tal 

atestigua Columella en sus doce libros agrícolas. El desarrollo de la industria emprendió a 

mediados del tiempo de 1970. Poco a poco se presta especial atención a conservar la propiedad y 

la degustación de cada huevo, haciendo que este elemento forme una pequeña porción en la dieta 

mediterránea (Vargas et al., 2021). 

 

 
2.6.2. Dependiendo su origen 

 

Cada huevo comprado en el supermercado tiene un código impreso que indica de dónde 

vino. Fíjate bien en el primer dígito de este número y podrás elegir mejor la opción que deseas: 

Si el código empieza por 0: estás comprando un huevo ecológico. La producción está 

controlada por el Consejo Regulador de Agricultura Ecológica. Los pollos están libres para 

deambular afuera, tienen lugares para descansar y son alimentados con productos naturales. No 

puedes equivocarte con el sabor de este huevo. 

 Si empieza por 1: El huevo procede de una gallina campera. Viven 

libremente, tienen nidos para poner sus huevos y pueden cavar en el suelo en 

busca de comida sin presión, lo que afecta directamente el resultado final. 

 Si comienza con 2: Los pollos se crían en el suelo, pero en una 

casa cubierta. Se mueven libremente, construyen nidos y conviven con otras 

bandadas. También tienen asientos y mucho espacio para moverse libremente. Si 

empiezas por 3: Las gallinas se mantienen en jaulas, aunque tienen un pequeño 
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gallinero y otro lugar para rascarse y hacer ejercicio (Rodríguez, 2017). 

 

 
 

2.6.3. Generalidades 

 

Los componentes comestibles de los huevos consisten en claras y yemas de huevo. El 

color blanco domina principalmente de agua por (88%) y a la vez proteínas, la más primordial es 

la yema en las cuales contiene albumina de un total de 50% y el resto se comparte de partes 

iguales de proteínas y lípidos. Las sustancias que corresponde son pequeñas, al huevo es 

primordial para la nutrición y la salud (Chávez et al., 2019). 

 

 
2.6.4. Propiedades del huevo en la cocina 

 

Los huevos enteros tienen la mayoría de las propiedades funcionales técnicas de la yema 

de huevo y cierta capacidad para formar espuma, pero lógicamente en menor medida. Se usa 

comúnmente en la cocina para hacer mayonesa y salsas, natillas, muffins, pasta, wafles, panes 

especiales y más. Los huevos son esenciales en pasteles y productos horneados debido a su 

capacidad para formar espuma. Usando el poder emulsionante de los huevos, los huevos se usan 

para hacer una variedad de aderezos como salsas y alioli, entre otros (Rodríguez, 2017). 

 
 

Según (Cárdenas & Camargo, 2021), el poder adhesivo y el agente espesante de los 

huevos se produce para espesar como: sopas y cremas. Al crear mazapán, se combina pequeña 

cantidad de claras ligeramente batidas, azúcar en polvo o azúcar en polvo con almendras molidas 

o harina de almendras. Debido a su capacidad de endurecimiento, los huevos se utilizan para 

hacer natillas, budines, natillas dulces o saladas y natillas. Cuando se mezclan con otros 
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alimentos, funcionan como quiche, pasteles de pescado, terrinas de carne o verduras y 

albóndigas. 

2.6.5. Composición química y valor nutricional del huevo 

 

 
 

Su aporte de energía del huevo es nutritivo pero su fibra no es muy alta. Según (FAO, 

2020) al indicar proporciones de igualdad en los aminoácidos esenciales. La clara del huevo 

contiene ciertas proteínas que son: la ovoalbúmina que tiene un 54% de proteínas solo en la clara 

y en la yema contiene proteínas de los gránulos y las proteínas del plasma. 

 
 

Tabla 7.Composición química del huevo 
 

 

Composición nutricional Por 100g de porción 

Energía (kcal) 150 

Proteínas (g) 12,5 

Lípidos totales (g) 11,1 

Fibra (g) 0 

Agua (g) 76,4 

Hidrato de carbono (g) Tr 

Calcio (mg) 57 

Zinc (mg) 1,3 

Selenio 11 

Vitamina C 0 
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Riboflavina (mg) 0,47 

Fuente: (FAO, 2020) 

 

 
 

2.6.6. Producción mundial 

 

Según los últimos datos de la FAO, la producción mundial de huevos en 2019 fue de 80,1 

Según los datos registrados de la FAO, la elaboración internacional de los huevos en 2019 fue de 

80,1 millones de toneladas. Durante los últimos 30 años, China ha sido el mayor productor 

mundial de huevos. Persiguen la calidad de los huevos en Estados Unidos y la India, que juntos 

producen casi el 56 por ciento de los huevos del mundo. Los siguientes seis mayores productores 

representaron el 20 % del mercado, lo que significa que los 10 principales productores de huevos 

representaron más de 3/4 de la producción mundial. La producción mundial se reduce en 2020 

debido a la menor demanda en la industria alimentaria, principalmente hoteles y restaurantes, 

debido al Covid-19. Argentina no es un gran productor a nivel mundial, pero en 2019 ocupó el 

cuarto lugar en producción de huevo en América Latina (Paolilli, 2021). 

 
 

2.7. Sal 

 
2.7.1. Generalidades 

 

La sal (cloruro de sodio) es una parte importante de la dieta porque es fundamental y 

toman las medidas de las ocupaciones de los fluidos corporales y porque participa en los 

procesos fisiológicos del cuerpo. La mayor parte de la sal que usamos a diario está "oculta". 

Aproximadamente el 75% de la sal de la dieta proviene de los alimentos procesados, el 15% de 

la sal que añadimos durante la cocción o en la mesa, y aproximadamente el 10% restante 
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corresponde a la sal inherente a los alimentos. Reducir el consumo de sal requiere acción a todos 

los niveles, incluidos los gobiernos, que deben establecer límites de sal específicos para todos los 

grupos de alimentos con calendarios claros y un seguimiento que involucre a la industria 

alimentaria, las ONG, los expertos de la sanidad y el pueblo (Delgado, 2021). 

 

 
2.7.2. Composición química 

 

Tabla 8.Composición de la sal 
 

 

Calcio (mg) 29 

Hierro (mg) 0,2 

Yodo (ug) 44 

Magnesio (mg) 290 

Zinc (mg) 0 

Sodio (mg) 38,850 

Fósforo (mg) 8 

Selenio (ug) 0,1 

Fuente: (Palmetti, 2020) 

 

 
 

2.8. Análisis sensorial 

 

 
 

Se ejecuta mediante distintas pruebas, derivando a la información requerida. Desde una 

perspectiva de calidad, la observación de los atributos sensoriales que detalla a la medida y 
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parámetro de materias primas que se evalúan a través de los cinco sentidos se obtiene los 

resultados generados por los panelistas y apoya los principios como la artificial, los cálculos, la 

fisiología e incluso la integración psicológica individual en este análisis (Osorio, 2019). 

Según (UNE, 2019), indica que se deben establecer los objetivos por los cuales se va a 

realizar el análisis, que consta de tres objetivos principales: clasificar, combinar o determinar el 

producto; diferenciar entre dos o más productos; y asegúrese de que los productos sean lo 

suficientemente similares para ser intercambiables. La selección y formación de los jueces 

también es un aspecto en el que se centra el criterio. 

2.8.1. Pruebas afectivas: 

 

Se describen aquellos jueces enuncia su reacción subjetiva ante el producto, revelando si 

le gusta o prefiere otro producto. En su mayoría, llevan a cabo con paneles sin experiencia o solo 

con interesados. En las pruebas afectivas incluyen aquellas que miden la satisfacción y la 

aceptación (Severiano, 2019). 

 
 

Para cada prueba se requieren entre 75 y 150 panelistas, quienes son reclutados para 

convertirse en usuarios del producto. Las pruebas se pueden realizar en una ubicación central, 

como un mercado, un instituto, un centro comercial, un centro comunitario, una casa de los 

consumidores. Este tipo de paneles se utiliza para identificar los defectos o aceptación del 

producto (Mendoza & Niella, 2019). 

 

 
2.8.2. Uso de pruebas afectivas 

 

Miden la reacción posible de un consumidor a un desconocido producto. Para este 
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prototipo de prueba, no se necesitan catadores expertos, razón por la cual se utiliza comúnmente 

asimismo en los análisis de la aceptabilidad de uno o más productos. En la prueba de 

aceptabilidad, se emplea solo 5 muestras para que los receptores no se fatiguen en los gustativos. 

El momento de una revisión también es importante, nunca debe ser cerca de la hora del 

almuerzo, ya que esto generará comentarios poco confiables (Cárdenas et al., 2018). 

 

 
2.8.3. Pruebas de aceptabilidad 

 

Son usadas para identificar las características de un producto, midiendo cuanto les gustas 

o les disgusta también se pueden evaluar otras características del alimento tales como saldado, 

dulce, espeso entre otros. Para clasificar la aceptabilidad de un producto, debemos tener en 

cuenta la escala entre gustos y disgustos, que se puede aumentar o disminuir de 4 a 9. Debemos 

tener cuidado y evitar jugar con la escala (Osorio, 2019). 

 

 
2.8.4. Juez Afectivo 

 

Estos jueces son consumidores que se escogen al azar y no es necesario que tengan un 

entrenamiento previo para poder realizar este tipo de pruebas. Lo que si se debe hacer para que 

no existan errores de varianza tan grandes es que se les deben exponer los objetivos de la pruebas 

al igual que una explicación minuciosa de cada uno de los procesos y que criterios deben emitir 

para que se puedan cumplir los objetivos propuestos (UPAEP, 2021). 

 

 
2.8.5. Codificación 

 

En este apartado las muestras por norma general deben de ir codificadas con códigos 
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aleatorios pueden ser dos o tres sin tener que ver ningún tipo de ordenamiento sea este alfabético 

o numérico ya que puede llegar a influenciar a los panelistas a escoger una muestra sobre otra, 

por lo tanto, la codificación que se realice no deberá ser informada a los panelistas para evitar 

errores (Torricella & Espinosa, 2008). 

2.8.6. Perfil de textura 

 

Este un método descriptivo que permite describir un alimento relacionado directamente 

con la textura, desde la mordida hasta que se genere la deglución, el perfil de textura ayuda a 

evaluar un producto en las primeras fases de desarrollo. Esta técnica es muy utilizada con 

frecuencia en el desarrollo de alimentos ya que permite saber que tan cerca está el producto 

evaluado al producto que se desea obtener (Puma & Núñez, 2018). 

 
 

2.9. Marco legal 

 

Ecuador declara los derechos a la alimentación en su Constitución Política del 2008, 

como un derecho independiente aplicable a todas las personas. 

Como menciona en el primer capítulo “principios de aplicación de los derechos” se 

 

indica: 

 

Artículo 3: las personas y las sociedades tiene acceso al seguro y estables en los 

alimentos sanos y nutritivos; exclusivamente a nivel local con sus diversas identidades y 

tradiciones. El estado del ecuador establecerá la soberanía alimentaria. 

Por otra parte, a través de su séptima sección de la salud, se decreta los derechos de la 

salud, con una adecuada alimentación: 

Artículo 32: La salud que genera el derecho al Estado, que vincula a otros derechos, 
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como, el derecho al agua, la alimentación, el trabajo, los ambientes sanos y el buen vivir. 
 

El sexto capitulo “derecho de libertad” se garantiza a las personas a conocer sus 

derechos. 

Artículo 66: El derecho a tener una vida digna que proteja la salud, alimentación y 

nutrición, educación, trabajo, empleo y entre otros. 

 

 
2.9.1. Normas INEN clasificación de harina 

 
2.9.1.1. Harina de trigo: NTE INEN 616 

 

Producto obtenido de la molienda de granos de trigo. Puede o no tener aditivos 

alimentarios. 

Requisitos físicos y químicos para la harina de trigo. 

 
Tabla 9.Requisitos físicos y químicos para la harina de trigo según la norma NTE INEN 

 

 

Requisi 

 

tos 

Unid. Harina 

 

panificable 

Harinas 

 

especiales 

Harina para 

 

todo uso 

Método 

de 

ensayo   Extra Galletas Min Max 

  Min. Max Min Max   

Humeda %  -  -  -  NTE 

d 
 

14,5 
 

14,5 
 

14-5 
  

INEN 

         
518 

Proteín % 10 9 9  - NTE 
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a  -  -    INEN 
 

519 

 

Cenizas %   
 

0.75 

-  
 

3.5 

-  
 

0.85 

- NTE 

INEN 

520 

 

Acidez %   
 

0.1 

-  
 

0.1 

-  
 

0.1 

- NTE 

INEN 

521 

 

Gluten %  25-  23  25  N 

 
húmedo 

 
- 

 
- 

 
- 

 
TE INEN 

 

529 
 

Para el caos de harina panificables enriquecida extra, el porcentaje de cenizas 

 

será máximo de 1,6% 
 

Fuente: (INEN, 2020). 

 

 

 

 

2.9.1.2. Norma de cacao en polvo y mezclas de cacao en polvo con 

azúcares o edulcorantes. 

La Norma Técnica Ecuatoriana INEN 620 estableces los requisitos del cacao en polvo y 

las mezclas de cacao en polvo con azúcares destinado al consumo directo que son las siguientes: 

- El cacao en polvo y las mezclas de cacao en polvo se elabora a partir con 

el cacao en grano que cumpla con los requisitos de NTE INEN 176. 
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- El cacao en polvo debe tener las características organolépticas como: olor, 

color, sabor para su composición característica. 

- Los productos expuestos en esta norma deben estar descubierto de todo 

tipo de materias vegetales de otra procedencia como: féculas, harinas, dextrinas y grasas 

que no sean de manteca de cacao. También, no se deberá agregar cascarillas de cacao, 

colorantes, conservantes u otros productos extraños a su composición natural. 

- El cacao en polvo y las mezclas de cacao en polvo con azúcares o 

edulcorantes se encarga de preparar y manipular de acuerdo a CPE INEN-CODEX 

1(INEN, 2017) 

 
 

Tabla 10.Requisitos físicos para le cacao en polvo 
 

 

Requisitos Unidad Cacao en polvo 

 

natural 

Cacao en polvo 

 

alcalinizado 

Método de 

 

ensayo 

Cenizas insolubles 

en acido 

Fracción en 

masa 

(expresada 

en 

porcentaje 

%) 

- 0.2 - 0..2 NTE INEN 

532 

Alcalinidad de las 

 

cenizas (en 

 - 5 - 10 NTE INEN 

 

637 
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carbonato de 

potasio) 

 

Fuente: (INEN, 2017) 

 

 

 

 
 

2.9.2. Pastas alimenticias NTE INEN 1375 

Requisitos físicos y químicos 

Tabla 11.Requisitos físicos y químicos para pasta alimenticias según la NTE INEN. 
 

 

Requisito Unidad Mínimo Máximo Método de 

 

ensayo 

Humedad % - 14.0 NTE INEN-ISO 

    
712 

Cenizas*  -   

Sémola de trigo duro 
 

- 1,30 
 

Harina de trigo 
 

- 0,85 
 

Mezcla de sémola de 
 

- 0.98 
 

trigo y harina de trigo 
    

Sémola integral de 

 

trigo duro o harina 

 

 
% 

- 2,10 NTE 
 

INEN-ISO 2171 

integral de trigo 
    

 

Proteína* 
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Sémola de trigo  10,5 -  

duro y harina de trigo 
    

Mezcla de 
    

sémola de trigo duro y 
    

harina de trigo 
 

10,5 - NTE 

Sémola integral % 
  

INEN-ISO 20483 

de trigo duro o harina 
    

integral de trigo 
    

  
11,5 - 

 

Acidez, expresada 

 

como ácido sulfúrico 

% - 0,45 NTE 

 

INEN 521 

Colesterol**, en 

 

base seca 

Mg/kg 150 - AOAC 

 

994.10 

* Expresado en fracción de masa en base seca, en porcentaje. 

 

** Requisito solo para pastas alimenticias o fideos en los que durante el proceso se han incorporado huevos frescos, 

enteros, congelados o deshidratados. 

*** Los métodos AOAC pueden ser utilizados para fines de control de calidad. 

Fuente: (INEN, 2014) 
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Capítulo III 

 
3. Metodología O Diseño Metodológico 

 

3.1. Diseño metodológico 

 
En este capítulo se detalla los pasos a seguir para desarrollar el trabajo de 

titulación, donde se presentarán los grupos a los que va dirigidos, el tipo de métodos 

utilizado por ende el tipo de pruebas hedónicas, presentar los datos obtenidos en forma 

de gráfico que proporciona los resultados del trabajo de titulación. 

3.2. Enfoque de la investigación 

 
3.2.1. Enfoque cuantitativo 

 
Se eligió un enfoque cuantitativo para realizar varios estudios experimentales de 

la elaboración de pasta comparando diferentes formulaciones sobre la harina de cebada, 

harina de nuez y con la cocoa amarga. Además, se utilizarán análisis sensoriales para los 

procedimientos y determinar las características organolépticas del producto, también 

recolectar el conjunto de datos obtenidos mediante técnicas, probando el me gusta o me 

disgusta de manera numérica. Utilizando cuadros o gráficos estadísticos para analizar la 

información deseada y con el fin de llegar a la conclusión si es posible trabajar con la 

pasta. 

3.3. Tipo de investigación 

 
3.3.1. Método descriptivo 

 

Mediante el método descriptivo se averigua las características y los procesos a realizar, 

con el fin de exponer mediante la elaboración del producto de la pasta, acompañada con métodos 
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que se va a emplear, gráficos de los procesos y técnicas de cocción que se usarían en la 

elaboración. 

3.3.2. Método experimental 

 

En esta investigación tiene como objetivo llegar a un resultado aceptado, por medio de la 

alteración de ciertas variables (formulas) y análisis organolépticos, de las experimentaciones a 

realizar un producto que sea apta para el consumidor. Se realiza una producción de una pasta 

larga a base de harinas de cebada, nuez y cocoa amarga en su aplicación culinaria. Como 

resultado de la experimentación se conoce los porcentajes, requerido para la elaboración de la 

pasta larga (fetuccini) en donde se conserven sus características organolépticas 

Además, se evaluó las características sensoriales de las distintas fórmulas y se 

empleó el método descriptivo de ANOVA, admitiendo a establecer los resultados 

conseguidos 

3.4. Técnicas 

 
Para tomar en cuenta el grado de aceptación de pasta fetuccini de la harina de cebada, harina de 

nuez y cocoa amarga, se tomó en cuenta la siguiente técnica: 

3.4.1. Prueba Hedónicas 

 
Las pruebas hedónicas nos permiten evaluar la aceptación de un producto por 

parte del consumidor, esta técnica incluirá 5 puntos, permitiendo a los catadores 

indicar el sabor del producto a través de opciones “No me gusta mucho” “Me 

disgusta un poco” “No me gusta” “Me gusta o no me gusta" "Me gusta un poco" "Me 

gusta mucho". Al realizar este trabajo de nivel se tomará una escala de agrado para 
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conocer el criterio de los panelistas otorgados al producto, quienes conocerán la 

calificación exacta otorgada en un rango que va desde Me disgusta mucho hasta Me 

gusta mucho. Muchos de los aspectos que contribuyen al color, sabor, aroma y 

textura que se encuentran en la pasta hecha con harina de cebada, harina de nuez y 

cacao amargo. (Ver anexo 1) 

 

 

3.4.2. Diseño de la experimental 

 

 

Se acogió un diseño experimental factorial de Nk donde se tiene dos variables; una de la 

variable es la mezcla de harina de cebada y nuez y la otra variable es la cantidad de agua. 

Durante las variables señaladas en la preparación del producto se detalla las temperaturas de 

cocción, que se deben controlar durante el progreso de las pruebas. 

Tabla 12. Diseño experimental 
 

 

 
 

Nivel 

Variables 

 

Cebada / nuez 

Ml agua / 100g 

 

harina 

M1 80/20 30 

M2 90/10 40 

M3 70/30 50 

Fuentes: Elaborados por los autores 
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3.5. Materiales 

 

 

 Gramera 
 

 Tamizador 
 

 Rodillo 
 

 Bowls 

 

 Ollas 

 

 Termómetro 
 

 Cortador 
 

 Papel film 

 

 Laminadora 

 

 

Método de cocción 

 

 

 Cocción por concentración 

 

 

Técnicas 

 

 

 Hervir 
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Reposo 

Laminado 

Cocción 

Reservar 

Temperatura 100°C 

 

Tiempo: 5-7 min. 

Estirar, doblar y cortar 

 

la masa a 6mm 

Temperatura: 

ambiente. 

Tiempo: 20 min. 

Temperatura: 

ambiente. 

Tiempo:10 min. 

 

3.6. Diagrama de flujo 

 

Diagrama de flujo de una pasta tipo fettuccine 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuentes: Elaborados por los autores 

 

 

Mezclado 

 

Recepción 

Pesado 
Harina, huevo, sal y 

 

agua 
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3.7. Descripción 

 

 

Recepción: Se recibe la materia prima para el proceso de la pasta que son: harina de 

cebada, harina de nuez y cocoa amarga. Debe estar en optima condiciones, el empaque de sellado 

y tener fecha de caducidad. 

Pesado: Los ingredientes fueron pesados con una balanza, dando en cuenta el 

requerimiento de la fórmula para la elaboración de la pasta y así no tener un error al momento de 

su proceso (Ver anexo2) 

Mezclado: este paso se mezcla los ingredientes secos. 

 

Amasado: Se utiliza la técnica del volcán para combinar ingredientes. (Ver anexo3) 

Reposo: Se deja solo el reposado de la masa para darle flexibilidad. 

Laminado: La masa se compacta, se aplica con un rodillo, se pasa a través de una 

laminadora. (ver anexo 4) 

Cocción: Sumergir la pasta en un recipiente en agua durante determinado tiempo. 
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Capítulo IV: Resultados 

 
4.1. Elaboración de la pasta fetuccini 

 

Para la producción de la pasta se desarrolló 9 formulas cada una con diferentes cantidades 

de harina de cebada, harina de nuez, cocoa amarga, con el fin de obtener la o las masas que 

resistan a los procesos de amasado, corte y cocción. Las formulaciones ayudan a tener un 

sustento por lo que el lector o la persona interesada en elaborar otro tipo de pasta o la misma 

puede utilizar estas formulaciones como guía lo que reducirá el tiempo en los procesos. Cada 

composición producida se presenta a continuación con los comentarios y resultados 

correspondientes. 

Experimentaciones realizadas 

Experimentación 1 

Tabla 13.Experimentación 1 de la Pasta Fetuccini 
 

 

Ingredientes Cantidad 

Harina de cebada 80 g 

Harina de nuez 20 g 

Polvo de cocoa amarga 10 g 

Huevo 1 U 

Agua 30 ml 

Sal C/n 

Fuentes: Elaborados por los autores 
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Análisis de la experimentación 

 

Al mezclar los ingredientes se muestra un café oscuro se amasa por 10 minutos y se deja 

reposar por 25 minutos, luego de esto se realiza el proceso el corte para obtener la pasta 

fetuccini, en la cual prevalece un poco el sabor de la cocoa amarga y su textura grumosa. En la 

cual resulto una masa quebradiza, que no cumple con las características de una pasta fetuccini. 

Observacion 

 

Sin cocción Cocción 

  

 
 

Experimentación 2 

 

Tabla 14.Experimentación 2 de la Pasta Fetuccini 
 

 

Ingredientes Cantidad 

Harina de cebada 90 g 

Harina de nuez 10 g 

Polvo de cocoa amarga 10 g 

Huevo 1 U 
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Sal C/n 

Agua 30 ml 

Fuentes: Elaborados por los autores 
 

Análisis de la experimentación 

 

Al mezclar los ingredientes dio una masa café, su reposo es de 20 minutos, luego se 

procede a laminar y cortar la masa. El tiempo de cocción de la pasta es de 7 minutos, en la cual 

dio una textura firme además de un sabor intenso a cocoa y a cebada, Por lo tanto, la pasta si 

cumple las características. 

Observación 

 

Sin cocción Cocción 

  

 
 

Experimentación 3 

 

Tabla 15.Experimentación 3 de la Pasta Fetuccini 
 

 

Ingredientes Cantidad 

Harina de cebada 70 g 
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Harina de nuez 30 g 

Polvo de cocoa amarga 10 g 

Huevo 1 U 

Sal C/n 

Agua 30 ml 

Fuentes: Elaborados por los autores 
 

Análisis de la experimentación 

 

En la elaboración de la masa se obtiene una masa chiclosa, después del amasado tomó 

forma de una textura firme, su reposo es de 25 minutos, se lamino y se cortó la masa. Su cocción 

es de 7 minutos obteniendo una masa quebradiza, esta preparación presenta de un color café 

claro, su sabor resalta por la cocoa amarga, su resultado, la pasta no cumple con las 

características adecuada para el consumo. 

 
 

Observación 

 

Sin cocción Cocción 
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Experimento 4 

 

Tabla 16.Experimentación 4 de la Pasta Fetuccini 
 

 

Ingredientes Cantidad 

Harina de cebada 80 g 

Harina de nuez 20 g 

Polvo de cocoa amarga 10 g 

Huevo 1 U 

Sal C/n 

Agua 40 ml 

Fuentes: Elaborados por los autores 
 

Análisis de la experimentación 

 

La formulación #4 se inició con una masa quebradiza después del amasado tomo forma 

de una textura firme, se dejó reposar 25 minutos, después se lamino y corto. La pasta se coció 

durante 7 minutos obteniendo una masa viscosa. Presenta un color marrón. En fin, la pasta no 

cumple con las características organolépticas. 
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Observación 

 

Sin cocción Cocción 

  

 
 

Experimentación 5 

 

Tabla 17.Experimentación 5 de la Pasta Fetuccini 
 

 

Ingredientes Cantidad 

Harina de cebada 90 g 

Harina de nuez 10 g 

Polvo de cocoa amarga 10 g 

Huevo 1 U 

Sal C/n 

Agua 40 ml 

Fuentes: Elaborados por los autores 
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Análisis de la experimentación 

 

El experimento #5 al comienzo tomo una textura dura, a pesar de ello, en el amasado se 

tornó una textura suave, se dejó reposar por 20 minutos la masa presenta con un color marrón. 

En la cocción se dejó por 7 minutos que resulto una masa blanda, color marrón en la cual si 

cumple con las características organolépticas. 

Observación 

 

Sin cocción Cocción 

 

 

 

 

 

 

 
 

Experimento 6 

 

Tabla 18.Experimentación 6 de la Pasta Fetuccini 
 

 

Ingredientes Cantidad 

Harina de cebada 70 g 

Harina de nuez 30 g 

Polvo de cocoa amarga 10 g 
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Huevo 1 U 

Sal C/n 

Agua 40 ml 

Fuentes: Elaborados por los autores 

 

 

Análisis de la experimentación 

 

El experimento #6 se inició con una masa blanda y una textura firme, se dejó reposar por 

20 minutos, después se lamino y corto. En la cocción se dejó por unos 6 minutos se obtuvo una 

masa viscosa y quebradiza. Esta pasta presento de un color café claro. La pasta no cumple con 

las características organolépticas. 

 
 

Observación 

 

Sin cocción Cocción 
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Experimentación 7 

 

Tabla 19.Experimentación 7 de la Pasta Fetuccini 
 

 

Ingredientes Cantidad 

Harina de cebada 80 g 

Harina de nuez 20 g 

Polvo de cocoa amarga 10 g 

Huevo 1 U 

Sal C/n 

Agua 50 ml 

Fuentes: Elaborados por los autores 
 

Análisis de la experimentación 

 

El experimento #7 al inicio se obtuvo una masa muy chiclosa al y al finalizar se 

compacto bien, se dejó reposar 20 minutos, es laminado y cortado, se coció unos 6 minutos, se 

obtuvo una masa muy quebradiza y su textura firme, un color marrón oscuro en la cual no 

cumple con las características organolépticas. 

 
 

Observación 

 

Sin cocción Cocción 
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Experimento 8 

 

Tabla 20.Experimentación 8 de la Pasta Fetuccini 
 

 

Ingredientes Cantidad 

Harina de cebada 90 g 

Harina de nuez 10 g 

Polvo de cocoa amarga 10 g 

Huevo 1 U 

Sal C/n 

Agua 50 ml 

Fuentes: Elaborados por los autores 
 

Análisis de la experimentación 

 

En el experimento #8 se realizó una masa blanda, se dejó reposar uno 25 minutos 

laminado y cortado. Se coció por unos 7 minutos. Se obtuvo una masa firme y blanda si cumple 

con las características organolépticas de la pasta 
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Observación 

 

Sin cocción Cocción 

 
 

 
 

Experimento 9 

 

Tabla 21.Experimentación 9 de la Pasta Fetuccini 
 

 

Ingredientes Cantidad 

Harina de cebada 70 g 

Harina de nuez 30 g 

Polvo de cocoa amarga 10 g 

Huevo 1 U 

Sal C/n 

Agua 50 ml 

Fuentes: Elaborados por los autores 
 

Análisis de la experimentación 

 

El experimento #9 se comenzó con una masa chiclosa y se dejó reposar unos 25 minutos, 

se lamino y corto. Se coció la pasta por unos 7 minutos. Se obtuvo un color marrón claro, su 
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textura un poco quebradiza en la cual esta pasta no cumple con las características organolépticas. 
 

Observación 

 

Sin cocción Cocción 

  

 
 

4.2.Análisis general de las experimentaciones 

 

Como resultado se obtuvo varías experimentaciones de las propuestas de pasta fetuccini 

en el proceso, como la formulación 4 y 7 fueron errónea por su textura quebradiza y no apto para 

el consumo. Se obtuvo deducciones en todas las experimentaciones por su color cada vez que las 

cantidades de agua incrementaban la tonalidad café se iba reduciendo hasta obtener un color café 

claro. Se realizó una pasta fetuccini con otros tipos de harinas comparando a la del trigo, en 

conclusión, en el proceso de amasado en las experimentaciones se obtuvieron masas quebrada lo 

que se requiere un esfuerzo físico para amasar y así conseguir una masa suave y que facilite el 

laminando, cortado, por otro lado, no todas las formulaciones se dieron los resultados requeridos. 

El proceso de cortado se debe ser cuidadoso, debido a la pegajosidad de algunas masas, que 

podría quebrarse en el momento de cortar, se decidió en agregar harina excesivamente al equipo 

laminado para que no quede pegado y que permita tener una masa para la elaboración de una 
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pasta fetuccini. 

 

 

4.3.Cuadro descarte de muestras 

 

Se creó un cuadro para poder descartar las diferentes muestras partiendo del perfil de 

textura donde se encontrará varias características de las cuales se tomaron tres necesarias para 

poder clasificar las muestras y poder observar cuales cumplían estos parámetros. 

 
 

Tabla 22. Perfil de textura de las experimentaciones 
 

 

 Dureza Fragilidad Gomosidad 

M1 80/20/10 /30 X x 0 

M2 90/10/10 /30 X x x 

M3 70/30/10 /30 X 0 0 

M4 80/20/10 /40 X x 0 

M5 90/10/10 /40 X x x 

M6 70/30/10 /40 X 0 0 

M7 80/20/10 /50 X x 0 

M8 90/10/10 /50 X x x 

M9 70/30/10 /50 X 0 0 
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4.4.Pruebas hedónicas realizadas 

 

Al llevar a cabo de las experimentaciones se tomaron 3 muestras que tiene mayor 

diferencia de la pasta fetuccini, teniendo cuenta, el olor, sabor, color y textura. De las muestras 

seleccionada se realizan las pruebas hedónicas para conocer los resultados obteniendo a base de 

datos estadísticos en las cuales se fundamenta a través de escala de Likert con muestras 

codificados. (ver anexo 5) 

 
 

4.5.Resultados de pruebas hedónicas 

 

Tabla 23.Pruebas hedónicas del código 478 
 

 

Código 478 

 Olor Color Sabor Textura 

Me 

disgusta 

mucho 

 
 

9 

 
 

7 

 
 

5 

 
 

11 

Me 

disgusta 

poco 

 
 

13 

 
 

11 

 
 

8 

 
 

9 

No me 

gusta, 

ni me 

disgusta 

 

 

15 

 

 

14 

 

 

19 

 

 

16 
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Código 478 

35 

30 

25 

20 

15 33 31 29
 

10 

5 9 7 
13 11 

8 

19 
16

 

9 

0 

Me disgusta Me disgusta poco No me gusta, ni    Me gusta poco Me gusta mucho 
mucho me disgusta 

 

Código 478 Olor Código 478 Color Código 478 Sabor Código 478 Textura 

5 

 

 
14 

 
 

15 

 

 
 

20 

 

 
 

20 

 

 
 

25 

 
11 

 
 

 
22 

 

 

 
23 

 

Me 

gusta 

poco 

 
 

23 

 
 

20 

 
 

22 

 
 

20 

Me 

gusta 

mucho 

 
 

25 

 
 

33 

 
 

31 

 
 

29 

Fuentes: Elaborados por los autores 

Gráfico 1. Gráfico del Código 478 

 

 

 

Análisis 

 

En el gráfico 1 se determina los resultados de la muestra 478 perteneciente a la 

experimentación 2, se observa que gran parte de las personas le gusta poco y me gusta mucho 

por los atributos sensoriales pero lo que más resalta es el sabor y la textura a los cuales si le gusto 
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el producto. 
 

Tabla 24.Pruebas hedónicas del código 932 
 

 

Código 932 

 Olor Color Sabor Textura 

Me 

disgusta 

mucho 

 
 

12 

 
 

9 

 
 

14 

 
 

10 

Me 

disgusta 

poco 

 
 

12 

 
 

9 

 
 

7 

 
 

14 

No me 

gusta, ni 

me 

disgusta 

 

 

22 

 

 

20 

 

 

19 

 

 

12 

Me gusta 

 

poco 

 

18 

 

20 

 

22 

 

22 

Me gusta 

 

mucho 

 

21 
 

27 
 

23 
 

27 

Fuentes: Elaborados por los autores 
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Código 932 

30 

25 

20 

15 
27 27 

10 
23 

19 
22 22 21 

5 12 14 
9 

12 14 
9 

12 
7 

0 

Me disgusta Me disgusta poco 
mucho 

No me gusta, ni 
me disgusta 

Me gusta poco Me gusta mucho 

Código 932 Olor Código 932 Color Código 932 Sabor Código 932 Textura 

 
10 

 

 

 

20 

 
 

 

20 

 
 

18 

 
 

 
22 

 

Gráfico 2. Gráfico del Código 932 
 
 

 

 

Análisis 

 

En el grafico 2 se determina los resultados de la muestra 932 perteneciente al 

experimento 5, se observa que me gusta poco y me gusta mucho por su color, sabor y textura que 

sería favorable el producto, pero en el atributo sensorial del olor que no le gusta, ni le disgusta 

debido que ciertas cantidades de personas no le agrado el producto. 

 
 

Tabla 25.Pruebas hedónicas del código 127 
 

 

Código 127 

 Olor Color Sabor Textura 
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Me 

disgusta 

mucho 

 
 

16 

 
 

19 

 
 

16 

 
 

8 

Me 

disgusta 

poco 

 
 

14 

 
 

23 

 
 

10 

 
 

18 

No me 

gusta, 

ni me 

disgusta 

 

 

22 

 

 

18 

 

 

17 

 

 

22 

Me 

gusta 

poco 

 
 

17 

 
 

11 

 
 

20 

 
 

17 

Me 

gusta 

mucho 

 
 

16 

 
 

14 

 
 

22 

 
 

20 

Fuentes: Elaborados por los autores 
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Código 127 

25 

 
20 

 
15 

 
10 

23 22 22 22 
19 

16 16 
18 18 17 17 

20 
17 

20 

14 16 
14

 

5 
8 

10 11 

0 

Me disgusta Me disgusta poco No me gusta, ni    Me gusta poco Me gusta mucho 
mucho me disgusta 

 

Código 127 Olor Código 127 Color Código 127 Sabor Código 127 Textura 

 

Gráfico 3. Gráfico del Código 127 
 
 

 

Análisis 

 

En el gráfico 3 se registra los datos obtenidos de la muestra 127 existe un alto promedio 

de personas que no le disgusta poco, por el color debido que es un café claro de la pasta, el olor y 

la textura ni le gusta, ni le disgusta la pasta degustada y el sabor es el único resultado mayor de la 

muestra que le agrado pasta. 

 

 
4.5.1. Análisis general de las pruebas hedónicas 

 

De los resultados obtenidos de las pruebas hedónicas basados en la escala de Likert de las 

3 muestras ofreciendo las evaluaciones, la muestra 478 tuvo mayor aceptación por parte del 

cliente por sus aspectos de sabor, textura como lo muestra la tabla 28. Esta muestra tuvo mayor 

agrado por la textura lo cual es indispensable en una pasta, las otras muestras en cambio eran 

masa quebradiza, chiclosa y no era de su agrado. 
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4.5.2. Varianza de las muestras 

 

Tabla 26. Varianza de las muestras 
 

 

 Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

 
 

Muestra 

478 

Olor 80 267 3,3375 1,26439873 

Sabor 80 318 3,975 1,03734177 

Textura 80 289 3,6125 1,05047468 

Color 80 288 3,6 1,07848101 

 
 

Muestra 

932 

Olor 80 258 3,225 1,34113924 

Sabor 80 271 3,3875 1,3289557 

Textura 80 282 3,525 1,06265823 

Color 80 276 3,45 0,98481013 

 
 

Muestra 

127 

Olor 80 245 3,0625 1,37579114 

Sabor 80 276 3,45 1,44050633 

Textura 80 266 3,325 0,93101266 

Color 80 245 3,0625 1,07199367 

Fuentes: Elaborados por los autores 
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Tabla 27. Anova Muestra 478 
 

 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Promedio 
de los 

cuadrados 

F Probabilidad Valor crítico 
para F 

Entre grupos 16,4625 3 5,4875 4,95407471 0,00224857 2,633182444 

Dentro de los 
grupos 

350,025 316 1,10767405    

       

Total 366,4875 319     

Fuentes: Elaborados por los autores 

 

 

Tabla 28. Anova Muestra 932 
 

 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Promedio 
de los 

cuadrados 

F Probabilidad Valor crítico 
para F 

Entre grupos 3,909375 3 1,303125 1,10491363 0,34726949 2,633182444 

Dentro de los 
grupos 

372,6875 316 1,17939082    

       

Total 376,596875 319     

Fuentes: Elaborados por los autores 

 

 

Tabla 29. Anova Muestra 127 
 

 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Promedio de 
los 

cuadrados 

F Probabilidad Valor crítico 
para F 

Entre grupos 9,075 3 3,025 2,5107361 0,05871084 2,63318244 

Dentro de los grupos 380,725 316 1,20482595    

       

Total 389,8 319     

Fuentes: Elaborados por los autores 
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MUESTRA 478 

25% 23% 

25% 27% 

Olor 

Sabor 

Textura 

Color 

 

Análisis general 

 

Como se muestra la tabla 27, corresponde a la muestra 478 que F calculo es mayor (4,95) 

que F critico (2,63) por lo cual se rechaza la hipótesis nula. 

La muestra 478, siendo la formulación 2 (harina de cebada 90 g, harina de nuez 10g, 

cocoa amarga 10g y agua 30 ml), cumple los atributos organolépticos, quedando que la muestra 

es aprobada por 80 consumidores quienes evaluaron el producto. En otra palabras, este resultado 

corrobora la hipótesis planteada por los análisis de Varianza realizando por cada muestra por los 

atributos de textura ,color, sabor y olor que fueron evaluados mediante de prueba sensorial, por 

tanto, la formulación será utilizada para la siguiente fases de la investigación. 

 
 

Gráfico 4. Promedio de la muestra 478 
 
 

 

Fuentes: Elaborados por los autores 
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MUESTRA 932 

25% 24% 

26% 25% 

Olor 

Sabor 

Textura 

Color 

Muestra 127 

24% 23% 

26% 27% 

Olor 

Sabor 

Textura 

Color 

 

Gráfico 5. Promedio de la muestra 932 
 
 

 

Fuentes: Elaborados por los autores 

 

 

Gráfico 6.Promedio de la muestra 127 
 
 

 

Fuentes: Elaborados por los autores 
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Se pueden analizar las diferentes muestras en términos de atributos sensoriales, siendo el 

promedio más alto la muestra 478. En el caso de las muestras restantes, se obtiene valores 

intermedios. 

4.6.Prueba de laboratorio 

 

Se realizará una prueba físico químico en el laboratorio Uba que está ubicado en la 

Avenida Carlos Plaza Dañin, donde se entregó la muestra 478 que representa al experimento #2 

fue dado en un envase de 500g, los análisis a realizar son los siguientes, cenizas, gluten y 

proteína 

 

 

 
 

4.6.1. Resultados de las pruebas 

 

Tabla 30. Resultados de las pruebas 
 

 

Resultados 

Análisis Químicos 

Temperatura 25.6°C 

Parámetros Unidad Resultados 

Proteína g/100g 6.04 

Humedad g/100g 45.1 

Gluten g/100g N/D 

Cenizas g/100g 1.19 

Fuentes: Elaborados por los autores 
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Los resultados obtenidos de los análisis fisicoquímicos demuestran que la ceniza cumple 

con los niveles máximos y mínimos establecidos en la norma 1375, la técnica utilizada es 

gravimetría que ayuda a determinar sustancias dentro de una masa. La cantidad de proteína que 

se obtuvo de la muestra analizada fue de 6.04 y en el caso de gluten no se detectaron como se 

muestra en el anexo 22. 

 
 

4.7.Aplicación culinaria 

 

Este trabajo sobre la aplicación culinaria de pasta fetuccini a base de harina de cebada, 

harina de nuez y cocoa amarga que se desarrollara la pasta con tres salsas: salsa de champiñones, 

salsa de panela y salsa Alfredo, utilizando la muestra 478 de acuerdo con los panelistas que 

evaluaron por tener mayores características organolépticas, por lo tanto, se realizará esta 

preparación con el propósito que deguste con este tipo de pasta. 

4.7.1. Atributos elaborados con la pasta fetuccini 

 

 

Tabla 31.Atributos elaborados con la pasta fetuccini 
 

 

PREPARACIÓN me 

disgusta 

mucho 

me disgusta 

moderadamente 

no me gusta, 

ni me disgusta 

me gusta 

Moderadamente 

me gusta 

mucho 

Pasta con 

salsa de 

panela 

0 2 6 12 10 
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Pasta con 

salsa de 

champiñones 

3 3 10 12 2 

Pasta con 
 

salsa Alfredo 

2 1 4 7 16 

Fuentes: Elaborados por los autores 

 

 

En el siguiente cuadro se puede observar la aceptabilidad de cada plato elaborado con la 

pasta fetuccini a base de harina de cebada, harían nuez y cocoa amarga. Se puede apreciar el 

rango de me disgusta mucho hasta me gusta mucho de cada plato, se observa que la preparación 

con mayor aceptación es la salsa Alfredo que le gusta mucho y con menor aceptación es la salsa 

de champiñones. A fin de cuentas, de los resultados de las preparaciones se muestran los datos 

obtenidos depende del gusto de la persona donde se puede observar con el producto acogido 

como son: 

P1: Pasta con salsa de panela gran parte de los panelistas les gustaron moderadamente 

P2: Pasta con salsa de champiñones los panelistas les disgustaron moderadamente 

P3: Pasta con salsa de Alfredo en cambio los panelistas les gusto mucho 
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me gusta mucho 
 

me gusta Moderadamente 

no me gusta, ni me disgusta 

me disgusta moderadamente 

me disgusta mucho 

0 2 

Pasta con salsa Alfredo 

Pasta con salsa de panela 

4 6 8 10 12 14 16 18 

Pasta con salsa de champiñones 

 

Gráfico 7. Gráfico resultados de las preparaciones de la pasta fetuccini 
 
 

 

 

En el grafico se puede apreciar la aceptación por los estudiantes de la Universidad de 

Guayaquil sobre las preparaciones indicada en el grafico 4, queriendo remplazar la pasta 

fetuccini de harina de trigo por la harina de cebada, harina de nuez y cocoa amarga, generando 

un valor nutritivo a dichos platos, se puede apreciar la aceptación de estos con mayor gusto de 

los panelistas y para su paladar fue la pasta con salsa Alfredo que le gusta mucho por su sabor de 

amargo y salado. (ver anexo 17) 
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Conclusión 

 

 

Las experimentaciones realizadas que siguieron el diseño experimental factorial dieron 

como resultado nueve muestras de las cuales seis de ellas se descartaron debido a que no 

cumplían los parámetros establecidos del perfil de textura, estas muestras tendían a ser frágiles al 

romperse con facilidad. Las tres muestras restantes cumplieron con los tres parámetros 

establecidos ya que por la cantidad de harina de cebada presente en cada muestra fueron las 

óptimas para ser escogidas y poder desarrollar las pruebas hedónicas. 

 
 

De las tres muestras que contienen 90g de harina de cebada, 10g de harina de nuez, 10g 

de cocoa Amarga y cantidades de agua (30,40 y 50ml) a las cuales se le realizó las pruebas 

hedónicas de escala de Likert los jueces optaron por la muestra 478 que contenía 90g,10g,10g y 

30ml de agua por encima del resto ya que la masa se sentía más uniforme y con una mejor 

textura. 

El análisis fisicoquímico que se realizó a la muestra (478), los resultados obtenidos de 

parte del laboratorio UBA de los tres parámetros establecido son: proteína de 6.04%, cenizas 

1,19% y el gluten N/D (no detectable). 

 
 

Se puede decir que la pasta alimentaria a base de harina de cebada, harina de nuez y 

cocoa amarga se puede utilizar dentro de la culinaria dando buenos resultados, de las tres 

elaboraciones realizadas la preparación de la pasta con salsa de Alfredo fue la más aceptada por 

los panelistas. 
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Recomendación 

 

 
 

Se pueden realizar más experimentaciones para poder descartar diferentes formulaciones 

y así poder encontrar la más idónea que nos permitan desarrollar una pasta que cumpla con las 

características de las pastas tradicionales, además de poder experimentar con diferentes tipos de 

harinas, con un alto valor nutricional. 

 

 

 

Se recomienda que los jueces tengas un mayor conocimiento sobre el alimento que 

degustaron para obtener resultados más específicos y relevantes, que aporten una mayor 

confianza al momento de contrastar datos alcanzados para tener pocos errores en el análisis 

estadístico. 

 
 

Para tener mejore resultados se recomienda que se creen replica de las muestras elegidas 

para obtener datos exactos 

 
 

Dentro de la culinaria la pasta fettuccine a base de cebada, nuez y cocoa amarga funciona 

mejor con preparaciones saladas ya que se contrasta mejor el sabor amargo proveniente de la 

cocoa mejorando su palatabilidad al momento de ser ingerido. 
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Anexos 

 

Anexo 1.Formato de prueba hedónica 

 

Escala de 5 puntos de las pruebas hedónicas para evaluar las 

características sensoriales. Producto: pasta tipo fetuccini con base de 

harina de cebada, harina de nuez y cocoa amarga. 

Instrucciones. 

 

A continuación, recibirá 3 muestras de pasta fettuccine elaborada 

con harina de cebada, harina de nuez y cacao amargo. Marca en el 

número correspondiente en la línea del código de la muestra, si le gusta o 

disgusta el olor, color, sabor, texturas de las muestras. 

Puntaje Categoría 

1 Me Disgusta Mucho 

2 Me disgusta Poco 

3 No me gusta ni me Disgusta 

4 Me gusta Poco 

5 Me gusta Mucho 

 

 
Código Calificación por Atributo 

Olor Color Sabor Textura 

456     

498     
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948     

 

 
 

INSTRUCCIONES 

Frente a usted tiene tres muestras de tres preparaciones diferentes, indique el grado que le gusta o 

disgusta marcando con una (X) en la línea de nuestra asignada. 

 

 

 

 
 

PREPARACIÓN 
     

Me disgusta 

 

mucho 

Me disgusta 

 

moderadamente 

No me gusta ni 

 

me disgusta 

Me gusta 

 

moderadamente 

Me gusta 

 

mucho 

P1      

P2      

P3      



103 
 

 

Anexo 2.Pesado de los ingredientes 
 
 

 

 

Anexo 3.Amasado 
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Anexo 4.Laminado y cortado 
 
 

Anexo 5.Pruebas hedónicas 
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Anexo 6..Tabulación realizada de la muestra 478 
 

 

CODIGO 478 

OLOR SABOR TEXTURA COLOR 

3 3 4 3 

2 3 5 4 

1 3 4 5 

5 3 3 4 

5 3 3 3 

4 3 4 4 

5 3 4 3 

2 3 5 3 

3 3 3 4 

4 3 3 5 

3 3 5 5 

5 3 4 3 

4 3 4 4 

3 3 3 5 

3 3 2 4 

3 3 3 3 

4 3 4 3 

2 3 5 5 

4 3 5 5 

5 3 4 3 

3 3 3 2 

4 3 2 3 

4 3 1 4 

2 3 3 5 

4 3 4 4 

5 3 5 3 

2 3 4 3 

3 3 3 1 

5 3 3 3 

4 3 5 4 

2 3 3 5 

5 3 5 4 

4 3 1 3 

5 3 2 2 
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3 3 3 2 

2 3 5 3 

3 3 3 3 

5 3 3 5 

2 3 3 3 

2 3 3 4 

5 3 2 3 

3 3 3 5 

2 3 3 5 

4 3 4 4 

5 3 3 5 

3 3 5 4 

2 3 4 5 

3 3 5 4 

3 3 4 5 

4 3 3 5 

5 3 2 3 

3 3 3 4 

3 3 3 4 

4 3 5 5 

3 3 4 3 

3 3 3 3 

2 3 4 3 

3 3 4 3 

5 3 2 3 

4 3 4 3 

3 3 3 2 

3 3 5 3 

3 3 4 4 

2 3 5 5 

4 3 5 4 

4 3 5 3 

3 3 5 2 

4 3 4 3 

5 3 3 4 

5 3 2 3 

4 3 3 5 

2 3 3 5 

2 3 3 2 
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1 3 5 3 

3 3 4 3 

2 3 3 2 

2 3 5 5 

3 3 4 3 

2 3 3 1 

2 3 4 5 

Anexo 7.Tabulación realizada de la muestra 932 
 

 

 

 
CODIGO 932 

OLOR SABOR TEXTURA COLOR 

3 3 4 3 

2 2 3 4 

1 3 4 5 

5 4 3 4 

5 5 3 3 

4 2 2 4 

5 3 3 3 

2 4 3 3 

3 5 3 4 

4 5 3 3 

3 3 5 4 

5 4 4 3 

4 5 4 4 

3 5 3 4 

2 3 2 2 

3 4 3 3 

4 4 4 3 

2 2 5 5 

4 2 5 5 

5 4 4 3 

3 3 3 2 

4 4 2 3 

4 5 1 4 

2 2 3 5 

4 5 4 4 



108 
 

 

5 4 5 3 

2 4 4 3 

3 2 3 2 

5 2 3 3 

3 4 5 1 

2 5 4 2 

5 3 5 4 

3 4 1 3 

5 3 2 2 

3 4 3 2 

2 5 5 3 

3 3 3 3 

5 4 3 5 

2 3 3 3 

2 3 2 4 

5 3 2 3 

3 4 3 5 

2 1 3 5 

4 5 4 4 

5 2 3 5 

3 5 5 4 

2 3 4 5 

3 4 5 4 

3 3 4 5 

4 4 3 5 

5 3 2 3 

3 4 3 4 

3 2 3 4 

4 2 5 5 

3 3 4 3 

3 1 3 3 

2 5 4 3 

3 2 4 3 

5 5 2 3 

2 2 4 2 

3 4 3 2 

2 5 5 3 

2 1 4 4 

2 3 5 5 
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2 2 5 4 

4 4 5 3 

3 4 5 2 

4 3 4 3 

5 3 3 4 

5 1 2 3 

4 2 3 5 

2 3 3 5 

2 5 3 3 

1 5 5 3 

3 4 4 3 

2 3 3 2 

2 3 5 3 

3 4 4 3 

2 3 3 2 

2 2 4 3 

 

 

Anexo 8.Tabulación realizada de la muestra 127 
 

 

 

 
CODIGO 127 

OLOR SABOR TEXTURA COLOR 

2 3 3 1 

2 3 5 4 

1 3 4 5 

2 3 3 1 

3 3 3 3 

2 3 4 4 

3 3 4 3 

4 3 2 3 

3 3 3 4 

4 3 3 5 

3 3 3 5 

5 3 4 3 

4 3 4 4 

3 3 3 2 

3 3 2 4 
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3 3 3 3 

4 3 4 3 

2 3 4 3 

3 3 5 5 

4 3 4 3 

3 3 3 2 

4 3 3 3 

4 3 1 2 

2 3 3 3 

4 3 3 4 

5 3 3 3 

2 3 4 3 

3 3 2 1 

5 3 3 3 

4 3 5 4 

2 3 3 5 

5 3 2 4 

4 3 1 3 

5 3 2 2 

3 3 3 2 

2 3 4 3 

3 3 4 3 

5 3 3 5 

2 3 3 4 

2 3 3 4 

5 3 2 3 

1 3 3 3 

2 3 3 4 

4 3 4 4 

1 3 3 5 

3 3 5 4 

2 3 4 3 

3 3 5 4 

3 3 4 3 

4 3 3 2 

5 3 2 3 

3 3 4 4 

3 3 3 4 

1 3 4 3 
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3 3 4 3 

3 3 3 3 

2 3 4 3 

3 3 4 3 

5 3 2 3 

4 3 4 3 

3 3 3 2 

3 3 5 3 

3 3 4 4 

2 3 3 2 

4 3 3 3 

4 3 5 3 

3 3 5 1 

4 3 4 3 

5 3 3 1 

5 3 2 3 

4 3 3 1 

2 3 3 2 

2 3 3 2 

1 3 5 3 

3 3 4 3 

2 3 1 2 

2 3 2 3 

1 3 4 3 

1 3 3 1 

2 3 3 2 
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Anexo 9.Receta estándar de la Pasta- experimento 1 
 

 

 

 

 

 
RECETA ESTANDÁR 

 

 

Nombre de plato: Pasta N. Pax: 5 Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Harina de Cebada 0,080 g $2,00 $0,16 

Harina de Nuez 0,020 g $7,80 $0,72 

Cocoa Amarga 0,010 g $3,00 $0,03 

Huevo 1 U $3,50 $0,26 

Agua 0,030 ml $1,00 $0,03 

Sal C/N g $0,30 $0,01 

Total     

Procedimiento:     

1.En una superficie limpia tamizamos la harina de cebada, harina de nuez y cocoa 

amarga 
2.Crear un volcán y agregar sal c/n y después agregamos un huevo 

3.Mezclamos y agregamos agua a la mezcla 

4. Amasar hasta que la preparación tenga la consistencia deseada por 10 minutos, 
dejar reposar por 25 minutos 

5. Posteriormente la masa la pasamos por la laminadora para obtener el grosor de la 

pasta a realizar. 

6. cortamos la masa. Luego va a la cocción por unos 6 minutos. 
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Anexo 10.Receta estándar de la Pasta- experimento 2 
 

 

 

 

 
 

RECETA ESTANDÁR 
 

 

Nombre de plato: Pasta N. Pax: 5 Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Harina de Cebada 0,090 g $2,00 $0,16 

Harina de Nuez 0,010 g $7,80 $0,72 

Cocoa Amarga 0,010 g $3,00 $0,03 

Huevo 1 U $3,50 $0,26 

Agua 0,030 ml $1,00 $0,03 

Sal C/n g $0.30 $0,01 

     

Procedimiento:     

1.En una superficie limpia tamizamos la harina de cebada, harina de nuez y cocoa amarga 

2.Crear un volcán y agregar sal c/n y después agregamos un huevo 

3.Mezclamos y agregamos agua a la mezcla 

4. Amasar hasta que la preparación tenga la consistencia deseada por 10 minutos, dejar 
reposar por 25 minutos 

5. Posteriormente la masa la pasamos por la laminadora para obtener el grosor de la pasta 

a realizar. 

6. cortamos la masa. Luego va a la cocción por unos 7 minutos. 



114 
 

 

Anexo 11.Receta estándar de la Pasta- experimento 3 
 

 

 

 
 

RECETA ESTANDÁR 
 

 

Nombre de plato: Pasta N. Pax: 5 Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Harina de Cebada 0,070 g $2,00 $0,16 

Harina de Nuez 0,030 g $7,80 $0,72 

Cocoa Amarga 0,010 g $3,00 $0,03 

Huevo 1 U $3,50 $0,26 

Agua 0,030 ml $1,00 $0,03 

Sal C/n g $0,30 $0,01 

     

Procedimiento:     

1.En una superficie limpia tamizamos la harina de cebada, harina de nuez y cocoa 

amarga 
2.Crear un volcán y agregar sal c/n y después agregamos un huevo 

3.Mezclamos y agregamos agua a la mezcla 

4. Amasar hasta que la preparación tenga la consistencia deseada por 10 minutos, 
dejar reposar por 25 minutos 

5. Posteriormente la masa la pasamos por la laminadora para obtener el grosor de la 

pasta a realizar. 

6. cortamos la masa. Luego va a la cocción por unos 6 minutos. 
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Anexo 12.Receta estándar de la Pasta- experimento 4 
 

 
 

RECETA ESTANDÁR 

 

 

 
Nombre de plato: Pasta N. Pax: 5 Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Harina de Cebada 0,080 g $2,00 $0,16 

Harina de Nuez 0,020 g $7,80 $0,72 

Cocoa Amarga 0,010 g $3,00 $0,03 

Huevo 1 U $3,50 $0,26 

Agua 0,040 ml $1,00 $0,03 

Sal C/n g $0,30 $0,01 
     

Procedimiento:     

1.En una superficie limpia tamizamos la harina de cebada, harina de nuez y cocoa 
amarga 

2.Crear un volcán y agregar sal c/n y después agregamos un huevo 

3.Mezclamos y agregamos agua a la mezcla 

4. Amasar hasta que la preparación tenga la consistencia deseada por 10 minutos, 
dejar reposar por 25 minutos 

5. Posteriormente la masa la pasamos por la laminadora para obtener el grosor de la 

pasta a realizar. 

6. cortamos la masa. Luego va a la cocción por unos 6 minutos. 
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Anexo 13.Receta estándar de la Pasta- experimento 5 
 

 
 

RECETA ESTANDÁR 

 
 

 
Nombre de plato: Pasta N. Pax: 5 Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Harina de Cebada 0,090 g $2,00 $0,16 

Harina de Nuez 0,010 g $7,80 $0,72 

Cocoa Amarga 0,010 g $3,00 $0,03 

Huevo 1 U $3,50 $0,26 

Agua 0,040 ml $1,00 $0,03 

Sal C/n g $0.30 $0,01 
     

Procedimiento:     

1.En una superficie limpia tamizamos la harina de cebada, harina de nuez y 
cocoa amarga 

2.Crear un volcán y agregar sal c/n y después agregamos un huevo 

3.Mezclamos y agregamos agua a la mezcla 

4. Amasar hasta que la preparación tenga la consistencia deseada por 10 

minutos, dejar reposar por 25 minutos 
5. Posteriormente la masa la pasamos por la laminadora para obtener el grosor de 

la pasta a realizar. 

6. cortamos la masa. Luego va a la cocción por unos 6 minutos. 
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Anexo 14.Receta estándar de la Pasta- experimento 6 
 

 
 

RECETA ESTANDÁR 

 

 

Nombre de plato: Pasta N. Pax: 5 Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Harina de Cebada 0,070 g $2,00 $0,16 

Harina de Nuez 0,030 g $7,80 $0,72 

Cocoa Amarga 0,010 g $3,00 $0,03 

Huevo 1 U $3,50 $0,26 

Agua 0,040 ml $1,00 $0,03 

Sal C/n g $0,30 $0,01 
     

Procedimiento:     

1.En una superficie limpia tamizamos la harina de cebada, harina de nuez 
y cocoa amarga 

2.Crear un volcán y agregar sal c/n y después agregamos un huevo 

3.Mezclamos y agregamos agua a la mezcla 

4. Amasar hasta que la preparación tenga la consistencia deseada por 10 
minutos, dejar reposar por 25 minutos 

5. Posteriormente la masa la pasamos por la laminadora para obtener el 

grosor de la pasta a realizar. 

6. cortamos la masa. Luego va a la cocción por unos 6 minutos. 
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Anexo 15.Receta estándar de la Pasta- experimento 7 
 

 
 

RECETA ESTANDÁR 

 

 

Nombre de plato: Pasta N. Pax: 5 Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Harina de Cebada 0,080 g $2,00 $0,16 

Harina de Nuez 0,020 g $7,80 $0,72 

Cocoa Amarga 0,010 g $3,00 $0,03 

Huevo 1 U $3,50 $0,26 

Agua 0,050 ml $1,00 $0,03 

Sal C/n g $0,30 $0,01 
     

Procedimiento:     

1.En una superficie limpia tamizamos la harina de cebada, harina 

de nuez y cocoa amarga 

2.Crear un volcán y agregar sal c/n y después agregamos un 

huevo 
3.Mezclamos y agregamos agua a la mezcla 

4. Amasar hasta que la preparación tenga la consistencia deseada 

por 10 minutos, dejar reposar por 25 minutos 

5. Posteriormente la masa la pasamos por la laminadora para 

obtener el grosor de la pasta a realizar. 

6. cortamos la masa. Luego va a la cocción por unos 6 minutos. 
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Anexo 16.Receta estándar de la Pasta- experimento 8 
 

 
 

RECETA ESTANDÁR 

 

 

Nombre de plato: Pasta N. Pax: 5 Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Harina de Cebada 0,090 g $2,00 $0,16 

Harina de Nuez 0,010 g $7,80 $0,72 

Cocoa Amarga 0,010 g $3,00 $0,03 

Huevo 1 U $3,50 $0,26 

Agua 0,050 ml $1,00 $0,03 

Sal C/n g $0,30 $0,01 
     

Procedimiento:     

1.En una superficie limpia tamizamos la harina de cebada, harina 
de nuez y cocoa amarga 

2.Crear un volcán y agregar sal c/n y después agregamos un 
huevo 

3.Mezclamos y agregamos agua a la mezcla 

4. Amasar hasta que la preparación tenga la consistencia deseada 
por 10 minutos, dejar reposar por 25 minutos 

5. Posteriormente la masa la pasamos por la laminadora para 

obtener el grosor de la pasta a realizar. 

6. cortamos la masa. Luego va a la cocción por unos 6 minutos. 
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Anexo 17.Receta estándar de la Pasta- experimento 9 
 
 

RECETA ESTANDÁR 

 
 

 

Nombre de plato: Pasta N. Pax: 5 Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Harina de Cebada 0,070 g $2,00 $0,16 

Harina de Nuez 0,030 g $7,80 $0,72 

Cocoa Amarga 0,010 g $3,00 $0,03 

Huevo 1 U $3,50 $0,26 

Agua 0,050 ml $1,00 $0,03 

Sal C/n g $0.30 $0,01 
     

Procedimiento:     

1.En una superficie limpia tamizamos la harina de cebada, harina 
de nuez y cocoa amarga 

2.Crear un volcán y agregar sal c/n y después agregamos un 
huevo 

3.Mezclamos y agregamos agua a la mezcla 

4. Amasar hasta que la preparación tenga la consistencia deseada 
por 10 minutos, dejar reposar por 25 minutos 

5. Posteriormente la masa la pasamos por la laminadora para 

obtener el grosor de la pasta a realizar. 

6. cortamos la masa. Luego va a la cocción por unos 6 minutos. 
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Anexo 18.Preparación de la pasta con salsa champiñones 
 

RECETA ESTANDÁR 
 

 
 
 

Nombre de plato: 

Pasta fettuccine 

con salsa de 

champiñones 

 
 

N. Pax: 3 

 
 

Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Vino tinto 0,120 G $3.92 $0,47 

Crema de leche 0,090 Ml $2,34 $0,21 

Champiñones 0,170 G $1.78 $0,30 

Cebolla perla 0,020 G $0.20 $0,004 

Sal C/N Ml $0.25 $0,0001 

Pimienta C/N G $0,25 $0,0001 

Aceite 0.014 Ml $1.75 $0.02 

Pasta 0.0200 G $2,00 $0.04 

Procedimiento:     

1. Cortar la cebolla en brunoise 

2. Cortar los champiñones en lamina 

3. En un sartén sofreír la cebolla hasta que este dorado 

4. Agregar los champiñones 

5. Después colocar vino tinto, debe reducirse 

6. Incorporar la crema de leche 

7. Condimentar sal y pimienta 
8. Tener la pasta reservada 

9. Agregar la salsa en la pasta, listo. 
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Anexo 19.Preparación de la pasta con salsa Alfredo 
 

 
RECETA ESTANDÁR 

 

 

 

 

 
 

Nombre de plato: 

Pasta fettuccine 

con salsa de 

Alfredo 

 
 

N. Pax: 3 

 
 

Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Crema de leche 0,090 Ml $2,34 $0,21 

Queso parmesano 0,070 G $1,16 $0.08 

Cebolla perla 0,020 G $0.20 $0,004 

Sal C/N Ml $0.25 $0,0001 

Pimienta C/N G $0,25 $0,0001 

Aceite 0.014 Ml $1.75 $0.02 

Pasta 0.0200 G $2,00 $0.04 

Procedimiento:     

1. Cortar la cebolla en brunoise 

2. En un sartén sofreír la cebolla hasta que este dorado 

3. Incorporar la crema de leche y el queso parmesano 

4. Condimentar sal y pimienta 

5. Tener la pasta reservada 
6. Agregar la salsa en la pasta, listo. 
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Anexo 20.Preparación de la pasta con salsa panela 
 

 
RECETA ESTANDÁR 

 

 
 

Nombre de plato: 

Pasta fettuccine 

con salsa de 

panela 

 
 

N. Pax: 3 

 
 

Grupo: Plato Fuerte 

Fecha:     

     

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD PRECIO/Kg TOTAL 

Vino tinto 0,120 G $3.92 $0,47 

Crema de leche 0,090 Ml $2,34 $0,21 

Panela 0,050 G $1.74 $0,08 

Cebolla perla 0,020 G $0.20 $0,004 

Sal C/N Ml $0.25 $0,0001 

Pimienta C/N G $0,25 $0,0001 

Aceite 0.014 Ml $1.75 $0.02 

Pasta 0.0200 G $2,00 $0.04 

Procedimiento:     

1. Cortar la cebolla en brunoise 

2. Cortar los champiñones en lamina 

3. En un sartén sofreír la cebolla hasta que este dorado 

4. Después colocar vino tinto, debe reducirse 

5. Incorporar la crema de leche 

6. Agregar panela y condimentar sal y pimienta 

7. Tener la pasta reservada 

8. Agregar la salsa en la pasta, listo. 
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Anexo 21.Análisis sensorial de la aplicación culinaria de la pasta 
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Anexo 22. Análisis del laboratorio. 
 
 


