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RESUMEN 

El bagazo de uva, un subproducto de la industria del vino, representa una alternativa valiosa para su aprovechamien-
to industrial, ya que, en muchos casos, las bodegas no lo utilizan adecuadamente, desaprovechando sus nutrientes y 
minerales. Integrarlo como reemplazo parcial de la harina de trigo en la fabricación de fideos permite desarrollar una 
pasta enriquecida con mayor contenido nutricional. Para explorar esta propuesta, se llevaron a cabo cuatro tratamientos, 
incluido un grupo control. Los resultados sensoriales destacaron al tratamiento T1 (60% de harina de trigo y 40% de orujo 
de uva) como el más aceptado por sus características de color, aroma, sabor y textura. Este tratamiento también fue so-
metido a análisis nutricionales, que arrojaron valores de 0,99 °Dornic de acidez, pH de 6,21, 3,37% de proteínas, 18,51% 
de carbohidratos, 0,49% de grasas y una capacidad antioxidante de 11,47 mmol de trolox por cada 100 g. Además, en 
términos microbiológicos, presentó menos de 10 UFC/g de aerobios mesófilos, hongos, levaduras y coliformes totales, 
garantizando su inocuidad y una vida útil aproximada de 30 días, conforme a la norma NTE INEN 2318:2008. Estos resulta-
dos confirman que el orujo de uva tiene un gran potencial para su uso industrial en la elaboración de fideos enriquecidos, 
ofreciendo a los consumidores una opción novedosa, nutritiva y de alta calidad.

Palabras clave: Fideos, Harinas, Orujo de uva, Valor nutricional.

ABSTRACT

Grape pomace, a by-product of the wine industry, presents a valuable opportunity for industrial utilization, as it is often 
underutilized by wineries, wasting its rich nutrient and mineral content. Incorporating it as a partial replacement for wheat 
flour in pasta production enables the development of a fortified product with enhanced nutritional value. To evaluate this 
potential, four treatments were conducted, including a control group. Sensory analysis identified Treatment T1 (60% wheat 
flour and 40% grape pomace) as the most preferred due to its color, aroma, flavor, and texture. This treatment was also 
subjected to nutritional analysis, revealing values of 0.99 °Dornic acidity, a pH of 6.21, 3.37% protein, 18.51% carbohy-
drates, 0.49% fat, and an antioxidant capacity of 11.47 mmol of Trolox per 100 g. Additionally, microbiological analysis 
showed less than 10 CFU/g of mesophilic aerobes, molds, yeasts, and total coliforms, ensuring safety and an approximate 
shelf life of 30 days, in compliance with the NTE INEN 2318:2008 standard. These findings confirm that grape pomace 
has significant potential for industrial use in producing enriched pasta, offering consumers an innovative, nutritious, and 
high-quality alternative.

Keywords: Noodles, Flours, Grape pomace, Nutritional value.

RESUMO

O bagaço de uva, um subproduto da indústria vinícola, apresenta uma oportunidade valiosa para utilização industrial, uma 
vez que é frequentemente subutilizado pelas adegas, desperdiçando o seu rico conteúdo em nutrientes e minerais. A sua 
incorporação como substituto parcial da farinha de trigo na produção de massas alimentícias permite o desenvolvimento 
de um produto fortificado com maior valor nutricional. Para avaliar este potencial, foram realizados quatro tratamentos, 
incluindo um grupo de controlo. A análise sensorial identificou o tratamento T1 (60% farinha de trigo e 40% bagaço de 
uva) como o mais preferido devido à sua cor, aroma, sabor e textura. Este tratamento foi também submetido a uma análise 
nutricional que revelou valores de 0,99 °Acidez Dornic, pH 6,21, 3,37% de proteínas, 18,51% de hidratos de carbono, 
0,49% de gordura e uma capacidade antioxidante de 11,47 mmol de Trolox por 100 g. Além disso, a análise microbioló-
gica revelou menos de 10 UFC/g de aeróbios mesófilos, bolores, leveduras e coliformes totais, garantindo a segurança e 
uma vida útil aproximada de 30 dias, em conformidade com a norma NTE INEN 2318:2008. Estes resultados confirmam 
que o bagaço de uva tem um potencial significativo para uso industrial na produção de massas enriquecidas, oferecendo 
aos consumidores uma alternativa inovadora, nutritiva e de alta qualidade.

Palavras-chave: Macarrão, Farinhas, Bagaço de uva, Valor nutricional.
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Introducción 

La uva es uno de los cultivos frutales más 
relevantes a nivel global, con una produc-
ción anual de millones de toneladas, en-
contrando como principal productor a Italia. 
Las uvas son la fuente principal de microor-
ganismos esenciales para la elaboración 
del vino, como levaduras, bacterias del 
ácido láctico y del acético. (Meraz, 2014). 
Además de su uso en vinificación, las uvas 
se consumen frescas y se emplean en la 
producción de jugos, colorantes naturales y 
pasas. (Garrido, 2018). 

La industria vitivinícola genera una canti-
dad considerable de residuos que tienen 
un impacto negativo en el medio ambien-
te, por esta razón es crucial encontrar usos 
alternativos para estos subproductos, per-
mitiendo su reutilización en otros sectores. 
En la actualidad se están explorando diver-
sas formas de incorporar estos compuestos 
en productos de las industrias alimentaria, 
cosmética, agraria porque existe un interés 
creciente en maximizar el aprovechamien-
to de estos subproductos, destacando su 
contenido de polifenoles, conocidos por 
sus propiedades beneficiosas como la ac-
tividad antimutagénica y anticancerígena. 
Asimismo, se ha evidenciado su potencial 
para prevenir enfermedades neurodegene-
rativas, así como su capacidad antilipogéni-
ca. (Irala, 2020)

La uva, proveniente de la vid (Vitis vinífera), 
es conocida por su contenido de vitaminas 
B1, B6 y C, incluyendo minerales esencia-
les como hierro y potasio (Ordoñez et al., 
2019). Se ha observado que las uvas de 
color rojo contienen niveles más altos de 
flavonoides, y estos antioxidantes pueden 
variar en cantidad dependiendo de la ma-
duración de la fruta. A pesar de las diferen-
cias en la variedad de uva y su estado de 
maduración, los niveles de polifenoles que 
contienen tienden a ser consistentes (Moli-
na et al., 2010). 

ELABORACIÓN Y ANÁLISIS DE FIDEOS DE TRIGO FORTIFICADOS CON BAGAZO DE UVA (VITIS VINÍFERA)

El orujo de uva tiene propiedades antioxi-
dantes superiores a las de la vitamina C, E 
y el betacaroteno. El extracto de semillas 
de uva, rico en proantocianidinas, actúa 
como una defensa contra los radicales li-
bres y el daño al ADN. Además, estudios 
han demostrado su potencial para prevenir 
el cáncer de piel al inhibir el estrés oxida-
tivo inducido por la radiación ultravioleta. 
Estas propiedades beneficiosas se deben 
a la presencia ácidos fenólicos y resveratrol 
(Yu y Ahmedna ,2013). Alrededor del 20% 
del peso total de las uvas se transforma en 
residuo. La eliminación de este desecho 
resulta costosa. La integración de orujo de 
uva en los alimentos puede no solo dar un 
uso a este producto, sino también brindar 
ventajas adicionales para la salud (Hoye y 
Ross, 2011).

El bagazo de del fruto de la vid se obtie-
ne al destilar de los residuos sólidos de las 
uvas, como las pieles, semillas y tallos, que 
quedan tras la extracción del mosto para 
la producción de vino. Estos componentes 
son fundamentales para influir en la calidad 
y el sabor del vino durante su fermentación. 
(Georffino, 2016). Este proceso permite 
separar el alcohol que aún permanece en 
estos restos, produciendo un aguardiente 
más condensado y con un aroma intenso. 
Este residuo se aprovecha tanto para el 
consumo directo como en la elaboración 
de licores y productos culinarios. (García 
et al., 2008). Se compone de una combina-
ción inestable de escobajo, pulpa y semi-
llas, con proporciones promedio de 25%, 
55% y 20%, respectivamente. Sus propie-
dades son diferentes según el tipo de vino 
producido (tinto o blanco), la variedad de 
uva usada y el método de desvinculación 
aplicado (FEDENA, 2013).

Según (Viva mi salud, 2020), se está obser-
vando un crecimiento en los casos de obesi-
dad y enfermedades vinculadas, además de 
deficiencias en micronutrientes que pueden 
manifestarse en problemas de crecimiento, 
especialmente en los grupos afectados eco-
nómicamente. De igual manera, el consumo 
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elevado de fideos ha llevado a un aumento 
en la incidencia de la sensibilidad al gluten, 
condiciones que pueden provocar síntomas 
como diarrea, fatiga, dolor en las articulacio-
nes, problemas cutáneos. Esto ha impulsado 
a la colectividad científica a explorar alterna-
tivas alimenticias que sean más equilibra-
das. (World Food Programme, 2024).

El spaghetti comercial no integral hecho de 
harina de trigo refinada tiene una capacidad 
antioxidante limitada, debido a la ausencia 
de compuestos antioxidantes naturales en 
esta harina. En términos de su valor nutri-
cional, contienen entre 10 y 13 gramos de 
proteína, derivada del gluten del trigo. Su 
contenido de grasa esta alrededor de 1 a 
2 gramos por cada 100 gramos, mientras 
que los carbohidratos representan la ma-
yor proporción, con aproximadamente 70 a 
75 gramos por cada 100 gramos. El pH de 
estos fideos suele ser neutro a ligeramen-
te ácido, situándose entre 6.0 y 7.0, lo que 
refleja la naturaleza de los ingredientes bá-
sicos como el trigo y el agua (United States 
Department of Agriculture, n.d.).

Los fideos fortificados son una elección nu-
tricional adecuada para personas que par-
ticipan en actividades físicas intensas, de-
bido a que los carbohidratos que contienen 
se absorben de manera gradual, proporcio-
nando una liberación sostenida de energía. 
Además, la fibra presente en este tipo de 
pastas contribuye a regular el tránsito in-
testinal y a combatir problemas de estreñi-
miento (Badui, 2016).

La fibra dietética consiste en compuestos 
complejos, principalmente carbohidratos, 
que no se digieren ni absorben durante la 
digestión y pasan al intestino grueso, donde 
funcionan como sustrato para el microbiota 
colónico, beneficiando la salud humana al 
prevenir enfermedades como la diabetes, 
obesidad, y enfermedades inflamatorias. El 
orujo de uva es una fuente significativa de 
fibra dietética, que puede contener entre un 
20% y un 80%, compuesta principalmente 
por pectina (37-54%), celulosa (27-37%), 

lignina (16.8-24.2%) y otros polisacáridos. 
Aunque comúnmente se usa como fertilizan-
te para cultivos o alimento para animales, el 
interés en evaluar este subproducto para 
obtener compuestos bioactivos con bene-
ficios potenciales para la salud humana ha 
crecido considerablemente en las últimas 
décadas. Esta valorización no solo puede 
beneficiar a las industrias alimentaria, cos-
mética y farmacéutica, sino que también 
puede contribuir a la reducción de la conta-
minación ambiental. (López et al., 2019).

La harina de orujo de uva es un producto 
cada vez más codiciado debido a su con-
tenido de compuestos bioactivos, espe-
cialmente polifenoles, cuya concentración 
puede variar según la región de cultivo, el 
proceso de vinificación y la variedad de uva. 
Estudios recientes han destacado los bene-
ficios potenciales de estos compuestos en 
la prevención de enfermedades crónicas no 
transmisibles. Sin embargo, la presencia de 
ciertos microorganismos en el orujo y la ha-
rina podría plantear preocupaciones sobre 
la seguridad alimentaria. (Meyli et al.,2023)

En el año 2018, las empresas vinícolas en 
Ecuador apreciaron una etapa de creci-
miento, con un incremento del 24.93%. Este 
aumento se atribuye principalmente a una 
mayor demanda de vino por parte de los 
clientes ecuatorianos, así como a la imple-
mentación de acuerdos establecidos con 
la Unión Europea. (García, 2017). A pesar 
de los avances notables en la calidad de la 
producción local y las mejoras en las téc-
nicas vinícolas, la producción interna sigue 
siendo relativamente poca en comparación 
con el volumen total de vino consumido en 
el mercado. Su peso en la dimensión total 
del mercado nunca ha superado el 3.2% 
(Gálvez, 2014).

La pasta suministra un considerable aumen-
to de energía, siendo una alternativa optima 
tanto para atletas. Este alimento ofrece fa-
vores nutricionales que favorecen el des-
empeño intelectual, dado que el encéfalo 
se nutre de glucosa, presente en los car-

SUAREZ MUÑOZ, B. S. ., GUERRERO OJEDA, L. D. ., VILLAVICENCIO YANOS, J. A. ., & CEDEÑO BERMEO, J. E.
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bohidratos. En el presente, resulta impor-
tante aprovechar el potencial industrial del 
gabazo de la uva, ya que las empresas viti-
vinícolas no gestionan de manera eficiente 
este producto secundario, desperdiciando 
así los nutrientes y minerales (Domínguez, 
2018). Una pasta funcional con la adición 
de harina de bagazo de uva tinto busca in-
novar la industria de las pastas y mejorar 
la salud pública al incrementar el aporte de 
antioxidantes y fibra. (Navarrete,2013).

La intención de esta experimentación es va-
lorar el aprovechamiento del orujo de uva 
(Vitis vinífera) en reemplazo parcial de la 
harina de trigo (Triticum) para la obtención 
de fideos funcionales realizando un análisis 
sensorial de los tratamientos, análisis bro-
matológico del tratamiento de mayor apro-
bación, además de determinar el tiempo de 
vida útil del producto final.

Materiales y métodos

La presente investigación se la realizó con 
un enfoque práctico, bibliográfico y experi-
mental analizando la posibilidad de reem-
plazar parcialmente la harina de Triticum 
aestivum por la harina procedente del ba-
gazo del fruto de la vid. Se da a conocer 
las variables independientes: el porcentaje 
de harina de trigo y harina de orujo de uva, 
teniendo como variables dependientes: el 
análisis sensorial (color, olor, sabor, textura), 
el análisis bromatológico (proteína, carbohi-
dratos y fibra), análisis microbiológico (mo-
hos y levaduras, aerobios mesófilos).

Se evaluaron cuatro tratamientos, tres que co-
rresponden a las concentraciones de harina 
de trigo y bagazo de uva, además de un trata-
miento testigo con 100 % harina de trigo. Los 
porcentajes a utilizar se detallan en la tabla.

Tabla 1. Tratamientos a evaluarse

Fuente: Guerrero (2023).

 
 
 
 
 

Fuente de variación Grados de libertad 

Total (n-1) 119 

Tratamientos (mezclas)(t-1) 3 

Repetición (Panel) (R-1) 29 

Error experimental (t-1) (R-1) 87 

 

Tratamientos H. TRIGO 

% 

H. de Bagazo de uva 

    % 

Total 

% 

T1 60% 40% 100% 

T2 50% 50% 100% 

T3 40% 60% 100% 

T4 100%  100% 

Los porcentajes utilizados, se realizaron si-
guiendo las pautas investigadas por Apari-
cio y Agudelo (2018) en la cual afirma que 
el reemplazo parcial de la harina de Triticum 
aestivum por harinas de otras fuentes como 
leguminosas o frutas, ayudan a incrementar 
el valor nutricional.

Para la evaluación sensorial de los trata-
mientos indicados, considerando que esta 
valoración se realizó bajo una escala he-
dónica, se utilizó un diseño de bloques al 
azar, en el cual la fuente de bloqueo estará 
representada por el panel sensorial de 30 

jueces. El ensayo estará compuesto de 4 
tratamientos y 120 unidades experimenta-
les. La unidad experimental será de 30 g 
aproximadamente de pasta.

Para la elaboración de la harina de orujo de 
uva se receptaron los desechos derivados 
de la vinificación, se lo pesó, seco a una 
temperatura de 60 °C durante 5 horas, has-
ta obtener una humedad del 6%, se proce-
dió a la molienda y tamizado en repetidas 
ocasiones para que la harina resulte fina 
y acopiada en un lugar fresco. En el pro-
ceso de elaboración del fideo fortificado: 

ELABORACIÓN Y ANÁLISIS DE FIDEOS DE TRIGO FORTIFICADOS CON BAGAZO DE UVA (VITIS VINÍFERA)
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se mezclan la harina de orujo y de orujo, 
huevos, manteca vegetal y propionato de 
calcio como conservador del producto, se 
procede al amasado durante 15 minutos y 
se lo deja reposar 25 minutos, luego se lo 
lamina y trefila con 3 mm de espesor , 3 cm 
de ancho y se lo corta a 15 cm de largo, se 
seca y se deshidrata a temperaturas de 30 
a 60 grados respectivamente por 6 horas, 
se lo deja enfriar hasta 20 ⁰C y se lo empaca 
en fundas de polipropileno conservándose 
a 25 °C. La experimentación se realizó con 
los recursos materiales, equipos de proce-
so pertenecientes a la planta piloto de la 
Universidad Agraria del Ecuador.

Para los análisis microbiológicos se consi-
deran los requeridos por la normativa ecua-
toriana en el NTE INEN 2337, y los pará-
metros a evaluar son: Aerobios, hongos y 
levaduras a los 15 y 30 días.

Con los datos que se originaron de la eva-
luación sensorial del color, olor, sabor y tex-
tura se efectuo el análisis de varianza con 
el fin de detectar diferencias significativas 
entre los tratamientos. En el caso de llegar 
a existir estas discrepancias significativas, 
para la comparación de medias se utilizó el 
test de Tukey al 5% de probabilidad de error 
tipo I. Los modelos de análisis de varianza a 
utilizarse se detallan en la Tabla 2.

Tabla 2. Modelo de varianza cualitativo

Fuente: Guerrero (2023).

 
 
 
 
 

Fuente de variación Grados de libertad 

Total (n-1) 119 

Tratamientos (mezclas)(t-1) 3 

Repetición (Panel) (R-1) 29 

Error experimental (t-1) (R-1) 87 

 

Tratamientos H. TRIGO 

% 

H. de Bagazo de uva 

    % 

Total 

% 

T1 60% 40% 100% 

T2 50% 50% 100% 

T3 40% 60% 100% 

T4 100%  100% 

Resultados

Cumpliendo la norma, NTE INEN 1375, 2014, 
donde los fideos fortificados deben ser apro-

bados según su aspecto, textura, aroma, sa-
bor y color, se realizó el siguiente examen:

Tabla 3. Análisis sensorial de los tratamientos

Fuente: Guerrero (2023).

SUAREZ MUÑOZ, B. S. ., GUERRERO OJEDA, L. D. ., VILLAVICENCIO YANOS, J. A. ., & CEDEÑO BERMEO, J. E.
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En la tabla 3 se exponen las medias obte-
nidas del estudio estadístico aplicado a la 
valoración sensorial. En la columna de trata-
miento se detalla el porcentaje de cada tipo 
de harina.  En el atributo color se observa 
que sí presentaron diferencias significati-
vas entre los tratamientos mostrando al T1, 

como el de mayor aceptación sensorial con 
una media de 4,50 a, de la misma forma los 
valores reportados muestran que el T4: Tes-
tigo es el que obtuvo menor beneplácito por 
parte del panel con una media de 3,00 c. 
Adicionalmente se muestran los coeficien-
tes de variación de cada característica.

Tabla 4. Análisis bromatológico del producto final

Fuente: Guerrero (2023).

En la tabla 4 se realizaron los análisis físi-
co-químicos y bromatológicos del trata-
miento de mayor aceptación sensorial, el 
tratamiento 1 y resultaron de la siguiente 
manera: 0,99 ° Dornic de acidez y 6,21 pH, 
3,37% de proteínas, 18,51% carbohidratos, 

0,49% grasas y obtuvo una capacidad an-
tioxidante 11,47 micromolex de trolox por 
cada 100 g de producto final, los valores 
están acorde a lo establecido en la norma 
NTE INEN 2318:2008.

Tabla 5. Vida útil del producto final

Fuente: Guerrero (2023).

ELABORACIÓN Y ANÁLISIS DE FIDEOS DE TRIGO FORTIFICADOS CON BAGAZO DE UVA (VITIS VINÍFERA)
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En la tabla 5 se verifica la vida útil de la 
muestra en los tiempos t = 0, t = 15 dias y  
t=30 dias  , tomando a consideración  las di-
ferentes normas y los parámetros: Aerobios 
mesófilos,  hongos - levaduras y coliformes 
totales habiendo una presencia menor de 
10 UFC/g , en todos los tiempos citados.

Discusión

Los fideos de Varela et al. (2019), donde el 
sustituto fue harina de algas marinas, alcan-
zó hasta el 1.6% de lípidos, mientras que 
este producto elaborado con harina de oru-
jo de uva llegó solo hasta 0.49 % de grasas.

Por su parte, Becerra (2022) enfatiza que 
los polifenoles y compuestos fenólicos es-
pecíficos encontrados en el orujo de uva 
presentan un alto potencial antioxidante. 
Además, este ingrediente contiene resvera-
trol, un compuesto acreditado por sus bene-
ficios cardiovasculares y antiinflamatorios, 
esta propiedad le otorga un valor nutricional 
adicional. En la tabla 4 del análisis bromato-
lógico se puede apreciar la capacidad an-
tioxidante de 11,47 µmol de trolox/100 gr en 
el producto resultante.

Rodríguez et al. (2021) en su estudio sobre 
pasta tipo espagueti utilizaron un mayor por-
centaje de harina de orujo de uva en su trata-
miento (50% orujo de uva + 50% amaranto), 
en comparación con el 40% de orujo de uva y 
trigo en el fideo de este trabajo. Como resul-
tado, el contenido antioxidante obtenido en la 
muestra de Rodríguez fue mayor, alcanzando 
un valor de 6.80 ± 1.49 µmol eq Trolox/g.

Meyli et al. (2023) demuestran que la harina 
de orujo de uva tiene una excelente calidad 
microbiológica y baja carga microbiana, lo 
que la hace adecuada para su uso inmedia-
to en la industria alimentaria, probablemen-
te esto contribuyo a los resultados microbio-
lógicos favorables de la tabla 5 de la vida 
útil del producto final.

Yanqui (2017) llevó a cabo una investigación 
en la que sustituyó parcialmente la harina de 
trigo por harina de haba, brócoli y orujo de 

uva en la elaboración de fideos tipo pasta. 
En sus resultados, los fideos obtenidos pre-
sentaron un contenido de grasa de 10.12% y 
carbohidratos de 50.14%. Al diferenciar con 
los resultados de la investigación actual, los 
fideos obtenidos en este trabajo mostraron 
porcentajes significativamente más bajos: 
0.49% de grasa y 18.51% de carbohidra-
tos por cada 100 g de producto final. Esto 
sugiere que los fideos de esta investigación 
podrían ser una opción más saludable en 
cuanto a estos dos parámetros.

Yanqui (2015), en su investigación sobre fi-
deos enriquecidos con derivados de soya, 
incorporó agentes saborizantes como la za-
nahoria y la espinaca, sabores intensos que 
no siempre son bien aceptados por los con-
sumidores. En cambio, en la presente in-
vestigación se utilizó harina de orujo de uva, 
un subproducto agrícola que no solo mejoró 
las propiedades nutricionales de los fideos, 
sino que también favoreció sus característi-
cas organolépticas, aportando un sabor su-
til con notas frutales. Esto permitió revalorar 
un subproducto que, de otro modo, se des-
perdiciaría. Hontman et al. (2024) refuerzan 
la idea de que el aprovechamiento de sub-
productos agrícolas tiene el potencial de 
mejorar tanto la calidad nutricional como 
sensorial de los alimentos procesados.

Monzón y Postillos (2022) al desarrollar sus 
fideos de harina de frijol castilla, espinacas 
y concentrado de vísceras de pollo, obtu-
vieron un contenido de carbohidratos del 
57% en su composición, lo que triplica la 
cantidad de carbohidratos encontrada en 
los fideos de esta investigación. Las pas-
tas con un alto contenido de carbohidratos 
pueden provocar un aumento rápido en los 
niveles de glucosa en sangre, por lo que su 
consumo está contraindicado para perso-
nas con resistencia a la insulina (Diabetes 
Meal Plans, 2023).

En este estudio, al igual que en la formu-
lación realizada por Deysi Jessenia (2020), 
se utilizó un 60% de harina de trigo en la 
pasta fortificada. Este porcentaje garantiza 
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un producto con una vida útil prolongada, 
ofreciendo una estructura sólida y familiar 
para los fideos. Además, contribuye a una 
buena textura y consistencia, lo que optimi-
za tanto la preparación como la aceptación 
por parte de los consumidores (Infoalimen-
ta, 2023).

Los fideos elaborada por Navarrete (2013) 
solo incluyo un 2,5% de harina de bagazo 
de uva, mientras que en la presente experi-
mentación el porcentaje del tratamiento ele-
gido llego hasta el 40% de dicho ingredien-
te y como se puede apreciar en la tabla 3 
obtuvo una satisfactoria aceptación de sus 
características sensoriales, lo que no ocu-
rrió con la apariencia de la pasta cocida del 
mencionado autor.

Conclusiones

El análisis sensorial de los tratamientos es-
tudiados permitió identificar variaciones 
notables en atributos como sabor, textu-
ra, color y olor. A medida que aumentaba 
el porcentaje de harina de bagazo en las 
experimentaciones, el sabor de los fideos 
era menos aceptado por los panelistas. El 
tratamiento que obtuvo la mayor puntuación 
en aceptación sensorial se  destacó por su 
equilibrio en sus características organolép-
ticas, lo que lo posiciona como el preferido 
por los evaluadores. 

Observando el análisis bromatológico del 
tratamiento con mayor aceptación senso-
rial, sus valores de pH y acidez se hallaron 
dentro de los rangos aceptables, según los 
estándares de calidad previamente mencio-
nados. Al compararlo con una pasta comer-
cial elaborada con harina de trigo refinada, 
su cantidad de proteína fue más reducido, 
sin embargo su capacidad antioxidante fue 
superior aproximadamente en 1 µmol TE( 
trolox equivalent) ; el porcentaje de grasas y 
carbohidratos resulto inferior, reflejando un 
contenido balanceado de estos elementos 
por lo que el producto se convierte en una 
opción saludable. En investigaciones simi-
lares y futuras se recomienda también ana-
lizar la cantidad de fibra presente.

Con respecto a su vida útil, al ser evaluado 
durante 15 y 30 días mostró una estabilidad 
adecuada en sus parámetros microbioló-
gicos, cumpliendo con los requerimien-
tos establecidos en la norma NTE INEN 
2318:2008, esto ya se esperaba puesto que 
el conservante utilizado puede mantener la 
inhibición de microorganismos de  6 meses 
hasta 1 año según las condiciones de al-
macenamiento.   Esto evidencia que el pro-
ducto es apto para el consumo durante este 
período, manteniendo su calidad y seguri-
dad. En estudios posteriores se recomienda 
sustituir el propionato de calcio por acido 
ascórbico si se desea aplicar una alternati-
va no sintética y natural.
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