Effect of Partial Wheat Flour Substitution with Sweet
Potato (Ilpomoea batatas) Flour on the Sensory
Acceptability of Gnocchi-Type Pasta
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Abstract— The use of alternative flours in food products has emerged as a strategy to diversify raw materials and develop innovative
products with acceptable sensory characteristics. This study evaluated the effect of partially substituting wheat flour with sweet potato
(Ipomoea batatas) flour on the sensory acceptability of gnocchi-type pasta. Four treatments were prepared with substitution levels of 0%
(T0), 10% (T1), 20% (T2), and 30% (T3). Sensory evaluation was conducted with 30 untrained consumers using a seven-point hedonic scale
to assess color, odor, texture, and overall acceptability. The data were analyzed using the non-parametric Friedman test, followed by
Bonferroni multiple comparisons at a significance level of 0.05. Significant differences were found among the treatments (p < 0.05). The
Sformulation containing 20% sweet potato flour (T2) achieved the highest sensory acceptability, whereas the 30% substitution level (T3)

resulted in lower consumer acceptance. These findings indicate that partial substitution of wheat flour with sweet potato flour is a feasible
alternative for developing innovative gnocchi-type pasta with favorable sensory characteristics.

Keywords— Sweet potato flour, gnocchi-type pasta, sensory acceptability, Friedman test, food innovation.
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Resumen— La incorporacion de  harinas no
convencionales en productos alimenticios representa una
alternativa para diversificar materias primas y desarrollar
alimentos con caracteristicas sensoriales diferenciadas. El
objetivo de esta investigacion fue evaluar el efecto de la
sustitucion parcial de harina de trigo por harina de camote
(Ipomoea batatas) sobre la aceptabilidad sensorial de pasta
tipo fioqui. Se elaboraron cuatro tratamientos con niveles de
sustitucion de 0 % (T0), 10 % (T1), 20 % (T2) y 30 % (T3),
manteniendo constantes las proporciones de los demds
ingredientes. La aceptabilidad sensorial fue evaluada por 30
consumidores no entrenados mediante una escala heddnica
de siete puntos para los atributos color, olor, textura y
aceptabilidad general. Debido a la naturaleza ordinal de los
datos y a la ausencia de normalidad, se aplico la prueba no
paramétrica  de  Friedman, complementada  con
comparaciones multiples mediante la correccion de
Bonferroni (o = 0,05). Los resultados evidenciaron
diferencias estadisticamente  significativas entre los
tratamientos (p < 0,05). El tratamiento T2, correspondiente al
20 % de sustitucion de harina de trigo por harina de camote,
obtuvo la mayor aceptabilidad sensorial, mientras que el
tratamiento T3 presenté una disminucion en la valoracion de
los atributos evaluados. Se concluye que la incorporacion del
20 % de harina de camote constituye la formulacion con
mayor aceptacion sensorial, representando una alternativa
viable para el desarrollo de productos innovadores a base de
materias primas de origen vegetal.

Palabras clave-- harina de camote, pasta tipo foqui,
aceptabilidad sensorial, prueba de Friedman, innovacion
alimentaria.

I. INTRODUCCION

La busqueda de materias primas alternativas que permitan
diversificar la elaboracion de productos alimenticios e
incrementar su valor nutricional ha impulsado el estudio de
harinas no convencionales como sustitutos parciales de la
harina de trigo. Entre estas alternativas, el camote (lpomoea
batatas) destaca por su amplio potencial nutricional, funcional
y tecnolégico, debido a su contenido de almidon, fibra dietaria,
vitaminas, minerales y compuestos bioactivos. Estas

caracteristicas han favorecido su incorporacion en diferentes
productos alimenticios con el propodsito de desarrollar
formulaciones innovadoras y de mayor valor agregado [1], [2].

Diversas investigaciones han demostrado que la sustitucion
parcial de harina de trigo por harina de camote modifica las
propiedades fisicas, tecnologicas y sensoriales de los alimentos,
influyendo principalmente en atributos como el color, la textura
y la aceptabilidad general del consumidor [1], [2], [3].
Asimismo, en productos de panificacion y derivados se ha
reportado que niveles moderados de sustitucion permiten
mejorar el valor nutricional sin afectar significativamente la
aceptacion sensorial del producto final [3]—[6]. Estos resultados
evidencian que el porcentaje de reemplazo constituye un factor
determinante para mantener el equilibrio entre la calidad
tecnologica y la preferencia del consumidor.

En productos farinaceos, los estudios disponibles respaldan
el potencial de la harina de camote como ingrediente
alternativo. La sustitucion parcial de harina de trigo por harina
de camote en pasta larga permitié conservar las caracteristicas
fisicoquimicas y mantener una adecuada aceptabilidad
sensorial en formulaciones con 10 % y 20 % de sustitucion [4].
De manera similar, se obtuvieron formulaciones de fideos con
buena aceptacion sensorial mediante la incorporacion parcial de
harina de camote [5]. Asimismo, se encontraron diferencias
significativas entre tratamientos en galletas elaboradas con esta
harina, identificindose como formulacién de mayor aceptacion
aquella con 40 % de sustitucion [6]. Por otra parte, el empleo
de mejoradores tecnoldgicos, como goma xantana y gluten de
trigo, favoreci6 las propiedades estructurales y la aceptabilidad
de productos elaborados con sustitucion parcial de harina de
trigo [7].

A pesar de los resultados favorables obtenidos en
panificados, fideos y otras pastas alimenticias, la evidencia
cientifica sobre la incorporacion de harina de camote en pasta
tipo fioqui continua siendo limitada, especialmente en relacion
con su efecto sobre la aceptabilidad sensorial. Esta situacion
evidencia la necesidad de generar informaciéon que permita
establecer niveles adecuados de sustitucion que mantengan las
caracteristicas organolépticas del producto y favorezcan su
aceptacion por parte del consumidor.
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Por ello, el presente estudio tuvo como objetivo evaluar el
efecto de la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de
camote ([pomoea batatas) sobre la aceptabilidad sensorial de
pasta tipo floqui, considerando los atributos de color, olor,
textura y aceptabilidad general.

II. METODOLOGIA

La investigacion fue de enfoque cuantitativo, de tipo
aplicada y disefio experimental completamente al azar (DCA)
unifactorial, orientada a evaluar el efecto de la sustitucion
parcial de harina de trigo por harina de camote (/pomoea
batatas) sobre la aceptabilidad sensorial de pasta tipo fioqui.

Se formularon cuatro tratamientos: TO (0 % de harina de
camote), T1 (10 %), T2 (20 %) y T3 (30 % de sustitucion de
harina de trigo por harina de camote), manteniendo constantes
las proporciones de los demads ingredientes y las condiciones de

registraron las variables edad y sexo con la finalidad de
caracterizar a la poblacion participante.

TABLA 1T
Distribucion de los panelistas segun el sexo

Sexo Frecuencia Porcentaje (%)
Femenino 12 40
Masculino 18 60
Total 30 100

elaboracion. Cada tratamiento fue elaborado en tres
repeticiones independientes.
TABLA1
Formulacion de los tratamientos experimentales
Tratamien Harina de trigo Harina de camote
to (%) (%)

TO 100 0

T1 90 10

T2 80 20

T3 70 30

De acuerdo con la tabla 2, el 60,0 % de los participantes
correspondid al sexo masculino, mientras que el 40,0 %
pertenecid al sexo femenino. Estos resultados muestran una
mayor participaciéon de hombres durante el desarrollo de la
evaluacion sensorial.

Los panelistas presentaron edades comprendidas entre los
19 y los 24 afios, con un promedio de 21,30 afios y una
desviacion estandar de 1,49 afios. La distribucion observada
indica que la mayor parte de los participantes se concentrd entre
los 20 y los 23 afios.

TABLA 1II
Estadisticos descriptivos de la edad de los panelistas

La aceptabilidad sensorial fue evaluada por un panel
conformado por 30 consumidores no entrenados, seleccionados
mediante un muestreo no probabilistico por conveniencia. Los
participantes calificaron los atributos de color, olor, textura y
aceptabilidad general utilizando una escala hedonica de siete
puntos, donde 1 correspondi6 a "Me disgusta muchisimo"y 7 a
"Me gusta muchisimo". Las muestras fueron codificadas y
presentadas de manera individual para minimizar posibles
sesgos durante la evaluacion.
El analisis estadistico se realizo mediante IBM SPSS Statistics.
Debido a que los datos presentaron naturaleza ordinal y no
cumplieron el supuesto de normalidad, se aplicé la prueba no
paramétrica de Friedman para comparar los tratamientos,
complementada con comparaciones multiples mediante la
correccion de Bonferroni. En todos los analisis se consider6 un
nivel de significancia de a = 0,05.

III. RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion de los panelistas

La evaluacion sensorial fue realizada por 30 consumidores
no entrenados, de los cuales el 60 % correspondié al sexo
masculino y el 40 % al sexo femenino. Las edades oscilaron
entre 19 y 24 afios, con una media de 21,3 + 1,49 afios, lo que
evidencia una poblacién homogénea para la evaluacion de la
aceptabilidad del producto.

La evaluacién sensorial fue realizada por un panel
conformado por 30 consumidores no entrenados, seleccionados
mediante un muestreo no probabilistico por conveniencia. Se

Estadistico Valor
Numero de
participantes 30
Edad minima 19
Edad maxima 24
Media 21,3
Mediana 21
Desviacion estandar 1,49
TABLA IV
Distribucion de frecuencias de la edad de los panelistas

Edad Frecuencia Porcentaje
(afios) (%)

19 4 13,3

20 8 26,7

21 6 20

22 6 20

23 4 13,3

24 2 6,7
Total 30 100

Los valores promedio de aceptabilidad sensorial general
mostraron diferencias entre las formulaciones evaluadas. El
tratamiento T2, correspondiente a la sustitucion del 20 % de
harina de trigo por harina de camote, presentd la mayor
puntuacion promedio (7,00 + 0,00), equivalente a la categoria
"Me gusta muchisimo" de la escala hedonica. Por el contrario,
el tratamiento T3 (30 % de sustitucion) obtuvo la menor
valoracion (4,87 £ 0,35), mientras que los tratamientos TO y T1
alcanzaron valores promedio de 5,00 + 0,00. Estos resultados
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indican que una sustitucion moderada mejora la aceptacion del
producto, mientras que niveles superiores pueden afectar
negativamente sus caracteristicas sensoriales.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el tratamiento T2
presentd la mayor puntuacion promedio de aceptabilidad
sensorial (7,00 + 0,00), correspondiente a la formulacion
elaborada con un 20 % de harina de camote y un 80 % de harina
de trigo. Esta puntuacion corresponde a la categoria «me gusta
muchisimo.

Por otra parte, los tratamientos TO y T1 registraron un valor
promedio de 5,00 £ 0,00, equivalente a la categoria «me gusta
moderadamente». En contraste, el tratamiento T3 presentd la
puntuacion promedio mas baja (4,87 + 0,35), situandose entre
las categorias «ni me gusta ni me disgusta» y «me gusta
moderadamente».

Estos resultados indican que el incremento del porcentaje
de sustitucion produjo un aumento de la aceptabilidad hasta
alcanzar el tratamiento T2, mientras que la incorporacion del 30
% de harina de camote ocasiond una ligera disminucion en la
valoracion global del producto.

La tabla V presenta los valores del indice de aceptabilidad
sensorial obtenidos para cada tratamiento y para cada uno de
los 30 panelistas. Dicho indice se calculé mediante el promedio
aritmético de las puntuaciones asignadas a los atributos de
color, olor, textura y aceptabilidad general, con la finalidad de
obtener una valoracién global de las caracteristicas sensoriales
de cada formulacion.

La expresion empleada para el calculo del indice fue la
siguiente:

_C+O0+T+4G

1A
4

donde:

14IArepresenta el indice de aceptabilidad;
€L corresponde a la puntuacion del color;
O0representa la puntuacion del olor;
TTcorresponde a la puntuacion de la textura;

AGAGrepresenta la puntuacion de la aceptabilidad
general.

Por ejemplo, para el panelista 1, el célculo del indice
correspondiente al tratamiento TO se realizd de la siguiente
manera:

S+3+5+5
™ — ‘1_
IArg =4.5

De forma similar, el indice correspondiente al tratamiento
T2 se obtuvo mediante la siguiente operacion:

6+6+6+7
m Ty

IA;, =6.25

Este procedimiento se aplico a todos los panelistas y a los
cuatro tratamientos evaluados, obteniéndose asi una medida
integral de la aceptabilidad sensorial de cada formulacion.

La Tabla V presenta el Indice de Aceptabilidad Sensorial (IA)
calculado individualmente para los 30 panelistas en cada
tratamiento. Este indice corresponde al promedio de las
puntuaciones obtenidas en los cuatro atributos evaluados:
color, olor, textura y aceptabilidad general. Por ello, sus
valores no necesariamente coinciden con la media obtenida
para el atributo de aceptabilidad general considerado de
manera independiente. En el caso de T2, la aceptabilidad
general present6 una media de 7,00 + 0,00, mientras que los
valores individuales del IA oscilaron entre 6,25 y 6,75, debido
a que este indice integra las puntuaciones de los cuatro
atributos evaluados.

TABLA V
Valores del indice de aceptabilidad sensorial
Panelista Indice TO Indice T1 Indice T2 Indice T3

1 4,5 4,5 6,25 4,25
2 4,75 4,5 6,25 4,25
3 4,75 4,5 6,25 4
4 4,5 4,5 6,5 4,5
5 4,75 45 6,25 4,25
6 4,75 45 6,25 45
7 4,75 45 6,25 4
8 4,5 45 6,5 4,25
9 4,75 4,5 6,25 4,25
10 4,75 4,5 6,75 4,5
11 4,75 4,5 6,25 4,25
12 4,5 4,5 6,25 4,25
13 4,75 45 6,25 4,25
14 4,75 4,5 6,25 4,5
15 4,75 45 6,25 4,25
16 45 45 6,5 4,25
17 4,75 4,5 6,5 4,5
18 4,75 4,5 6,25 4,25
19 4,75 4,5 6,25 4,25
20 4,5 4,5 6,25 4,25
21 4,75 4,5 6,25 4
22 4,75 4,5 6,25 4,5
23 45 4,5 6,75 4,5
24 4,75 4,5 6,25 4,25
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25 4,75 4,5 6,25 4,25
26 4,5 4,5 6,25 4,25
27 4,75 4,5 6,25 4,25
28 4,75 4,5 6,25 4,5
29 4,75 4,5 6,75 4,5
30 4,5 4,5 6,25 4,25

La Tabla VI presenta los resultados de la prueba de
normalidad de Shapiro-Wilk aplicada a los indices de
aceptabilidad correspondientes a los tratamientos TO, T1, T2 y
T3. Los resultados muestran valores de significancia inferiores
a 0,05 para los tratamientos TO, T2 y T3, lo que indica que sus
datos no siguen una distribucién normal. En el caso del
tratamiento T1, el programa no calcul6 el estadistico debido a
la ausencia de variabilidad en los datos registrados.
Considerando estos resultados y la naturaleza ordinal de la
escala hedonica empleada, se utilizo la prueba no paramétrica
de Friedman para determinar la existencia de diferencias entre
los tratamientos evaluados.

TABLA VI
Prueba de normalidad

Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig.
INDICE.TO 0,577 30 0,000
INDICE.T1 30
INDICE.T2 0,553 30 0,000
INDICE.T3 0,765 30 0,000

La tabla VII muestra el resumen del contraste de hipotesis
obtenido mediante la prueba de Friedman para muestras
relacionadas. La hipotesis nula plante6 que las distribuciones de
los indices de aceptabilidad de los tratamientos TO, T1, T2 y T3
eran iguales, mientras que la hipdtesis alternativa establecio la
existencia de diferencias significativas entre ellas. El analisis
reveld un valor de significancia igual a 0,000, inferior al nivel

de significancia establecido (& = 0.03a = 0.03) por o que se
rechazé la hipotesis nula y se aceptd la hipdtesis alternativa.
Estos resultados indican que el porcentaje de sustitucion de
harina de camote influy¢ significativamente en la aceptabilidad
sensorial de la pasta tipo fioqui.

TABLA VII
Resumen del contraste de las hipdtesis

Resumen de contrastes de hipdtesis
Hipétesis Prueba Sig. | Decision
nula
Las Prueba de
distribuciones | Friedman
de para Rechace
1 INDICE.TO, muestras 0.000 la
INDICE.T1, | relacionadas | hipotesis
INDICE.T2 y | para analisis nula.
INDICE.T3 dela
son iguales. | varianza de

dos factores

por rangos

Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de
significacion es de ,050.

La tabla VIII presenta los resultados de la prueba de
Friedman aplicada a los cuatro tratamientos evaluados. El
analisis se realizé con un total de 30 observaciones y produjo
un valor estadistico de prueba de 84,183, con tres grados de
libertad y un valor de significancia de 0,000. Estos resultados
evidencian la existencia de diferencias estadisticamente
significativas entre los tratamientos evaluados, confirmando
que las variaciones en el porcentaje de sustitucion de harina de
camote generaron cambios en la aceptabilidad sensorial del
producto.

TABLA VIII
Prueba de Friedman para muestras relacionadas
N total 30
Estadistico de 84,183
prueba
Grado de libertad 3
Sig. asintotica
(prueba bilateral) 0,000

Los resultados de las comparaciones miultiples entre los
tratamientos, presentados en la Tabla IX, evidencian que las
comparaciones entre T3 y TO, T3 y T2, T1 y T2, asi como entre
TO y T2, presentaron diferencias estadisticamente significativas
(p < 0,05). En cambio, las comparaciones entre T3 y T1, asi
como entre T1 y TO, no mostraron diferencias significativas (p
>0,05).

TABLA IX
Comparaciones por parejas
(g Desv. .
Sample 1- | Estadistico | Desv. ‘o . Sig.
Estadistico | Sig. | . a
Sample 2 | de prueba | Error ajustada
de prueba
INDICE.T3-
INDICE.T1 0,817 0,333 2,450 0,014 | 0,086
INDICE.T3-
INDICE.T0 1,633 0,333 4,900 0,000 | 0,000
INDICE.T3-
INDICE. T2 2,817 0,333 8,450 0,000 | 0,000
INDICE.T1-
INDICE.TO 0,817 0,333 2,450 0,014 | 0,086
INDICE.T1-
INDICE.T2 -2,000 10,333 | -6,000 |0,000| 0,000
INDICE.TO-

INDICE.T2 -1,183 10,333 | -3,550 |0,000| 0,002
Cada fila prueba la hipdtesis nula que las distribuciones de la
Muestra 1y la Muestra 2 son iguales.

Se visualizan las significaciones asintéticas (pruebas bilaterales).
El nivel de significacion es de ,05.

a. Los valores de significacion se han ajustado mediante la
correccion Bonferroni para varias pruebas.

Estos resultados permiten inferir que el tratamiento T2
presentd el mayor nivel de aceptabilidad sensorial en
comparacion con los demds tratamientos, mientras que los
tratamientos TO y T1 mostraron un comportamiento similar.
Asimismo, se observo que el incremento del porcentaje de
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sustitucion hasta el 30 % produjo una disminucion en la
aceptacion del producto, lo que sugiere la existencia de un nivel
optimo de incorporacion de harina de camote.

La tabla x presenta los estadisticos descriptivos
correspondientes a la evaluacion del atributo color en los cuatro
tratamientos analizados. Los resultados muestran que los
tratamientos TO y T1 registraron una puntuacién media de 5,00,
lo que indica un nivel de aceptacion moderado y una ausencia
de variabilidad entre las respuestas de los panelistas.

TABLA X
Estadisticos descriptivos de la aceptabilidad del color de la pasta tipo
floqui
Tratamiento | Media Dess:laclon Minimo | Maximo
estindar
TO 5 0 5 5
Tl 5 0 5 5
T2 6,17 0,38 6 7
T3 4,33 0,48 4 5

La prueba de normalidad de Shapiro—Wilk indico que los
datos no presentaron una distribuciéon normal en la mayoria de
los tratamientos, por lo que se utiliz6 la prueba no paramétrica
de Friedman para comparar las formulaciones evaluadas. El
analisis mostr6 diferencias estadisticamente significativas entre
los tratamientos (y> = 84,183; gl = 3; p < 0,001), confirmando
que el porcentaje de sustitucion de harina de camote influyo
significativamente en la aceptabilidad sensorial de la pasta tipo
floqui.

Las comparaciones multiples mediante la correccion de
Bonferroni evidenciaron diferencias significativas entre el
tratamiento T2 y los tratamientos TO, T1 y T3. Asimismo, se
observaron diferencias entre T3 y TO, mientras que la
comparacion entre TO y T1 no mostré diferencias significativas.
Estos resultados indican que el tratamiento con 20 % de
sustitucion fue estadisticamente superior en aceptabilidad
sensorial respecto a las demas formulaciones evaluadas.

Efecto de la Sustitucién en la Aceptabilidad Sensorial
Global

Los resultados obtenidos muestran que el tratamiento T2
presento la mayor aceptabilidad sensorial. Este comportamiento
coincide con estudios previos, en los que sustituciones entre el
10 % y 20 % de harina de camote permitieron conservar una
adecuada aceptacion en pastas [4]. [gualmente, se ha reportado
que sustituciones moderadas en fideos permiten mantener una
evaluacion sensorial favorable [5]. Por su parte, la disminucion
de la preferencia observada en el tratamiento T3 (30 %)
coincide con lo descrito sobre la necesidad de equilibrar los
componentes de la formulaciéon para preservar las
caracteristicas tecnologicas y organolépticas del producto [7].

Aceptabilidad del Color

La sustitucion al 20 % (T2) obtuvo la mayor preferencia en
color, mientras que el 30 % (T3) caus6 el menor agrado. Estos
hallazgos concuerdan con lo reportado en estudios sobre la
sustitucion parcial de harina de trigo por harina de camote y
maca en productos de pasteleria, donde se evaluo el efecto de la

incorporacion de estas materias primas sobre las caracteristicas
sensoriales [8].

Aceptabilidad del Olor

El aroma del tratamiento T2 logré la puntuacion mas alta,
superando significativamente a T1 y T3. La mayor aceptacion
con adiciones moderadas concuerda con resultados reportados
en formulaciones de fideos con sustitucion parcial de harina de
camote [5]. No obstante, este resultado difiere de lo reportado
en pasta larga, donde se observaron niveles de aceptacion
similares entre formulaciones con 10 % y 20 % de sustitucion
[4]. Esta discrepancia podria estar relacionada con las
diferencias entre las matrices alimentarias evaluadas.

Aceptabilidad de la Textura

El tratamiento T2 present6 la mayor valoracion en textura
frente a TO, T1 y T3. Este resultado puede relacionarse con la
influencia que tiene la formulacion sobre las caracteristicas del
producto, aspecto que ha sido estudiado en productos tipo
noodles mediante el empleo de mejoradores tecnologicos como
goma xantana y gluten de trigo en formulaciones con
sustitucion parcial de harina [7].

Aceptabilidad General y Potencial Industrial

La preferencia global del tratamiento T2 coincide con los
resultados reportados en estudios previos sobre el uso de harina
de camote como ingrediente sustituto en diferentes matrices
alimentarias [4], [8]. En conjunto, los resultados obtenidos
muestran que, bajo las condiciones evaluadas, el tratamiento
con 20 % de sustitucion presentd la mayor aceptabilidad
sensorial.

Caracterizacion fisicoquimica del tratamiento T2

El tratamiento T2, correspondiente a la sustitucion del 20
% de harina de trigo por harina de camote, present6 la mayor
aceptacion sensorial entre las formulaciones evaluadas. Por
ello, se realiz6 su caracterizacion fisicoquimica mediante la
determinacion del contenido de humedad y la actividad de agua
(aw), con la finalidad de complementar la evaluacion de sus
caracteristicas y aportar informacion sobre su comportamiento
fisicoquimico.

Contenido de humedad

El contenido de humedad del tratamiento T2 presento
valores entre 20,90 % y 27,11 %, con un promedio de 24,13 %.
Estos valores fueron inferiores a los reportados para fioquis
frescos elaborados con otros ingredientes. En un estudio de
caracterizacion fisicoquimica de pasta fresca tipo fioqui
elaborada con ingredientes andinos, se reportaron contenidos de
humedad de 58 y 61 g/100 g para formulaciones con amaranto
y quinua, respectivamente [9]. De manera similar, en fioquis
veganos de espinaca elaborados con puré de papa se registrd un
contenido de humedad inicial de 63,7 + 3,5 g/100 g [10].

Las diferencias observadas pueden relacionarse con la
composicion de las formulaciones evaluadas. Los productos
reportados en estudios previos incorporaron papa, puré de papa
u otros ingredientes con un mayor contenido inicial de agua,
mientras que el tratamiento T2 fue elaborado a partir de harina
de trigo y harina de camote, materias primas deshidratadas. Por
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tanto, la naturaleza de los ingredientes empleados puede
explicar, en parte, el menor contenido de humedad observado
en el producto desarrollado.

Por otra parte, la actividad de agua del tratamiento T2
presentd valores entre 0,9571 y 0,9584, con un promedio de
0,9578, determinados a una temperatura de 25 °C. Estos valores
se encuentran dentro del intervalo reportado para productos de
pasta fresca y floquis, cuyo rango de actividad de agua se sitiia
aproximadamente entre 0,92 y 0,97 [10]. En este sentido, el
valor obtenido para T2 se encuentra dentro de los rangos
descritos para este tipo de productos.

Actividad de agua

La actividad de agua del tratamiento T2 present6 valores
entre 0,9571 y 0,9584, con un promedio de 0,9578,
determinados a una temperatura de 25 °C. Estos valores se
encuentran dentro del intervalo reportado para productos de
pasta fresca y floquis. En este sentido, se han reportado valores
de actividad de agua comprendidos aproximadamente entre
0,92y 0,97 para este tipo de productos [10].

El valor promedio obtenido para el tratamiento T2 (0,9578)
se encuentra dentro del intervalo sefialado, lo que evidencia una
elevada disponibilidad de agua en el producto. Esta
caracteristica resulta relevante desde el punto de vista
tecnologico, debido a que la actividad de agua constituye un
parametro importante para evaluar la estabilidad y conservacion
de los alimentos. Por ello, el control de las condiciones de
almacenamiento y envasado constituye un aspecto relevante
para mantener la calidad del producto durante su conservacion
[10].

En conjunto, los valores de actividad de agua obtenidos
para el tratamiento T2 permiten complementar la
caracterizacion del producto seleccionado por presentar la
mayor aceptacion sensorial, proporcionando informacién
relevante sobre la disponibilidad de agua y su comportamiento
durante la conservacion.

IV. CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos demuestran que la sustitucion
parcial de harina de trigo por harina de camote (Ilpomoea
batatas) influye significativamente en la aceptabilidad sensorial
de la pasta tipo fioqui. La aplicacion de la prueba de Friedman
confirmé diferencias estadisticas entre los tratamientos
evaluados evidenciando el efecto del porcentaje de sustitucion
sobre la percepcion de los consumidores.

El tratamiento T2, correspondiente a una sustitucion del 20
% de harina de trigo por harina de camote, presentd la mayor
aceptabilidad sensorial general, alcanzando una puntuacién
promedio de 7,00 + 0,00, equivalente a la categoria "Me gusta
muchisimo" de la escala heddnica. Este tratamiento super6 a las
deméas formulaciones evaluadas y fue identificado como la
alternativa mas aceptada por los consumidores.

Por otro lado, el tratamiento con 30 % de sustitucion
presentd una disminucion en la aceptabilidad sensorial, lo que
sugiere que niveles elevados de incorporacion de harina de

camote pueden modificar las caracteristicas organolépticas del
producto y afectar su aceptacion.

En conjunto, los resultados indican que la incorporacion
del 20 % de harina de camote constituye una alternativa
tecnologica viable para la elaboracion de pasta tipo floqui con
adecuada aceptacion por parte de los consumidores,
contribuyendo al desarrollo de productos innovadores con
mayor aprovechamiento de materias primas de origen vegetal.
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