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Resumen: Considerando la importancia de una buena alimentacion para la salud, la
tendencia de la poblacidn de ingerir alimentos prdcticos, la oportunidad de incorporar
leguminosas a los productos panificados como alternativa saludable, y en la busqueda
de elaborar productos de panificado y pastificado con incorporacion de harina de soja,
se desarrollardan productos de panificacion y pastificacion de alto valor nutricional en
micro y macronutrientes. Una vez desarrollados serdn presentados a las autoridades
provinciales y municipales para su evaluacion y posible incorporacion en comedores
escolares y jardines maternales. Para la optimizacion nutricional de estos productos se
trabajard con metodologia de disefio experimental donde las variables seleccionadas
serdn la cantidad harina de soja ennoblecida o tostada con toda la grasa; con bajo
contenido de grasa y desgrasada y de harina de trigo enriquecida. Los demds
ingredientes se colocaran segun férmula predisefiada tomando como base la de los
productos convencionales. Los disefios serdn elaborados en la planta piloto de la
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria, que dispone de una planta experimental
de panificados y productos de fideeria. Los productos serdn evaluados quimica y
sensorialmente mediante técnica AOAC Los demds ingredientes se colocaran segun
formula predisefiada tomando como base la de los productos convencionales. Los
disefios serdn elaborados en la planta piloto de la Facultad de Ciencias Aplicadas a la
Industria, que dispone de una planta experimental de panificados y productos de
fideeria. Los productos serdn evaluados quimica y sensorialmente mediante técnica
AOAC.

Palabras clave: 1) Desarrollo 2) Farindceos 3) Suplementados

Bernardo de Irigoyen 375 - 5600. San Rafael, Mendoza, Argentina
Tel: +54 260 4421947 | 4424136 Int.: 1508



