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PREGELATINIZACION
HIDROTERMICA DEL GRANO
DE AMARANTO Amaranthus

caudatus L.

Andrea Estefania Puente Cuyago










OBJETIVOS

OBJETIVO.GENERAL




OBJETIVOS.ESPECIFICOS




HIPOTESIS




MATERIALES Y METODOS
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CARACTERIZACION.DEL AREA DE
ESTUDIO
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MATERIALES Y.EQUIPOS

Materiales Equipos de laboratorio

Materias prima Insumos
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B =Tiempo

C = Humedad




DISENO.EXPERIMENTAL

Caracteristicas
del experimento




JTRATAMIENTOS

A1B1C1 80°C, 4 min, 30%
A1B1C2 80°C, 4min, 40%
A1B2CH 80°C, 8min, 30%
A1B2C2 80°C, 8min, 40%
A2B1C1 100°C, 4min, 30%
A2B1C2 100°C, 4min, 40%
A2B2CH 100°C, 8min, 30%
A2B2C2 100°C, 8min, 40%
A3B1CH 120°C, 4min, 30%
A3B1C2 120°C, 4min, 40%
A3B2CH 120°C, 8min, 30%
A3B2C2 120°C, 8min, 40% |
54 3K
\95 )%( \90 ):(
* VAl ¥ . V&S 3
4 " " K ),* > 4 % e ),
), P\ & Py lé' .‘&,% W/ 6/)/: P\ & I 2 b‘l
(4 vy N[ gy Ry il *\ We N3N 3




MANEJO.ESPECIFICO.DEL
EXPERIMENTO
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VARIABLE EVALUADAS

VARIABLES CUANTITATIVAS
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MEJORES

TRATAMIENTOS
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RESULTADOS Y DISCUCION
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Curva de absorcion de agua del grano de amaranto
v nativo
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VARIABLE iNDICE DE
ABSORCION.DE AGUA (lAA)
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VARIABLE.INDICE.DE
SOLUBILIDAD.EN AGUA(ISA)(%)
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VARIABLE.PODER.DE
HINCHAMIENTO . (PH)
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VARIABLE.DENSIDAD
APARENIE . (Kg/m3)
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-VARIABLE.RENDIMIENTO (%)




VARIABLE AZUCARES.REDUCTORES
(%)
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OBSERVACION.MICROCOPICA







PUNTAJE
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TRATAMIENTOS
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TEXTURA
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ACEPTABILIDAD
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Parametro Analizado

Contenido de Agua

Cenizas %

Proteina %
Extracto etéreo %
Fibra %
%
Carbohidratos totales %

Hierro mg/100 g

Calcio mg/100 g

Potasio mg/100 g

mg/100 g

Magnesio
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Resultados
Materia

prima

Método de

ensayo

AOAC 925.10
AOAC 923.03
AOAC 920.87
AOAC 920.85
AOAC978.10
AOAC 906,03

Calculo

Espectrofotometria
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. Mejor
Mejor
tratamiento
Parametro Analizado tratamiento Método de ensayo

T12
T11

% 41,26 42,29  AOAC925.10
% 1,63 1,63  AOAC923.03
% 9,65 9,35 AOAC920.87
% 2,18 2,33  AOAC920.85
% 3,11 3,2 AOAC978.10
m % 28,94 29,00 AOAC 906,03
Carbohidratos % 44,53 43,33 caloulo

totales

/100
/100
m zoo Espectrofotometria
/100
Magnesio {mgg 80,18 62,70 ‘6’
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Resultados
Método de
Parametro Analizado i Materia
ensayo
prima
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ANALISIS
MICROBIOLOGICO

Parametros Unidades
T11 T12

Recuento Total (U NNNNNEC RN I

Mohos y
Levaduras




DIGESTIBILIDAD.DE LA
PROTEINA

Tratamiento Digestibilidad
(%)

Amaranto
cocido
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CONCLUSIONES
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Valores no
cuantitativos de
azucares reductores
debido a que el
almidon no se
degrado a
monosacaridos

Los tratamientos con
mayor aceptabilidad
fueron: T11y T12

La digestibilidad
disminuyd debido al
efecto leve del
proceso en los
factores
antinutricionales

Se confirma la
hipotesis alternativa
ya que el proceso Si

causa efecto en la
composicién del
grano pregelatinizado
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RECOMENDACIONES




GRACIAS
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