Efecto del color del pan con inclusion de papa nativa

Effect of bread color with the inclusion of native potato
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Resumen

Incentivar la produccidon y aprovechamiento de papas nativas
(Solanum tuberosum) en la regidon cundiboyacense constituye un reto
estratégico en términos de soberania y seguridad alimentaria.
Actualmente, existe una creciente necesidad de innovar e investigar su
funcionalidad tecnoldgica, dado su potencial para la industria de
alimentos. En este contexto, el presente estudio tuvo como objetivo
evaluar las propiedades fisicas como el color en un producto de
panificacion elaborado con harina de papa nativa. Se desarrollaron tres
formulaciones: tratamiento control (TO: 0 %), tratamiento 1 (T1: 20 %)
y tratamiento 2 (T2: 30 %) de sustitucidon parcial de harina de trigo por
harina de papa, con el fin de generar un producto innovador. Las
propiedades fisicas fueron analizadas. Los resultados evidenciaron que el
color de la miga, los pardmetros L* y a* no mostraron variaciones
relevantes, mientras que b* si presentd diferencias significativas.
Respecto al color de la corteza, L se mantuvo constante, pero la
coordenada a* indicé una tonalidad mas rojiza en T1, sin diferencias para
b*. En conclusiéon, la incorporacion de harina de papa nativa
cundiboyacense influye levemente en el color del pan, lo que resalta su
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potencial como ingrediente funcional en la panificacién y contribuye a la
valorizacién de cultivos ancestrales.

Palabras clave: papa nativa, extraccion de la harina, corteza, miga,
ancestral.

Abstract

Encouraging the production and utilization of native potatoes
(Solanum tuberosum) in the Cundiboyacense region represents a
strategic challenge in terms of food sovereignty and security. Currently,
there is a growing need to innovate and investigate their technological
functionality, given their potential for the food industry. In this context,
the present study aimed to evaluate the physical properties, such as color,
in a bakery product made with native potato flour. Three formulations
were developed: control treatment (TO: 0 %), treatment 1 (T1: 20 %),
and treatment 2 (T2: 30 %) of partial substitution of wheat flour with
potato flour, in order to generate an innovative product. The physical
properties were analyzed. The results showed that in crumb color, the L*
and a* parameters did not exhibit relevant variations, whereas b*
presented significant differences. Regarding crust color, L remained
constant, but the a* coordinate indicated a more reddish tone in T1, with
no differences observed for b*. In conclusion, the incorporation of native
Cundiboyacense potato flour slightly influences bread color, highlighting
its potential as a functional ingredient in bakery products and contributing
to the valorization of ancestral crops.

Keywords: Native potato, flour extraction, crust, crumb, fermentation,
ancestral.

1. Introduccion

Las papas nativas (o papas antiguas) son altamente valoradas por
cientificos y agricultores indigenas por sus propiedades organolépticas
agradables (sabor y textura), propiedades nutricionales y por su
tolerancia a condiciones adversas de clima, enfermedades y plagas
(Monteros, & Reinoso, 2010). Se considera uno de los cultivos alimenticios
basicos en Colombia, es el principal cultivo de los pequeinos productores
de las zonas frias y muy frias (paramos), para quienes es una importante
fuente de ingresos y oferta alimentaria. Estos cultivos presentan grandes



ventajas debido a sus compuestos nutricionales que brindan diversos
beneficios para la salud de las personas (Brown, Culley, Bonierbale &
Amords, 2007; Rojas-Padilla et al., 2019). Entre los nutrientes mas
destacados se encuentran las antocianinas que son pigmentos
polifendlicos hidrosolubles del grupo de los flavonoides que corresponden
a las partes coloridas de las plantas debido a los croméforos
caracteristicos presentes en ellas (Smeriglio, Barreca, Bellocco, &
Trombetta, 2016), asi como carotenoides, fenoles, y minerales, vitaminas
gue tienen efectos benéficos para la salud (Mishra et al., 2020).

La harina de papa nativa es una oportunidad de aprovechamiento y
de gran interés para la dieta del ser humano, a nivel mundial se han
reportado los beneficios nutricionales y tecnoldgicos de la inclusion de la
harina de papa en productos de panificacion (Leivas, da Costa, de
Almeida, de Freitas, Stertz, & Schnitzler, 2013; Monteros, & Pallo, 2009),
hecho interesante para la academia, industria y para los consumidores
urbanos, al ser una forma innovadora de desarrollar productos nutritivos.
Sin embargo, no se encontraron estudios similares en Colombia, y
actualmente se requiere apoyo tecnoldgico para pequefios productores,
sobre la transformacion de este cultivo.

2. Metodologia

2.1 Descripcion y metodologia

2.1.1 Extraccion de la harina

Se selecciona una de las variedades “Yana Shungo”, se realiza el
proceso de obtencién de harina mediante secado a escala de laboratorio,
siguiendo la metodologia descrita por Samiha (2015), con algunas
modificaciones.

2.1.2 Formulacidn del pan

Se elaboraron tres formulaciones de pan. El tratamiento control (TO)
se elabord con harina de trigo (100 %), mientras que en los tratamientos
Tl y T2 se incorpord harina de papa nativa variedad Yana Shungo en
sustitucidn parcial de la harina de trigo. En T1 se utilizé un 20 % de harina
de papa y 80 % de trigo, mientras T2 con 30 % de harina de papa y 70



% de trigo. Los demas ingredientes: agua, aceite de oliva, levadura, sal
y prefermento, se mantuvieron constantes en todos los tratamientos.

2.1.3 Color pan tipo

Se usa un colorimetro (Minolta Konica CR 400, Estados Unidos), al
emplear la escala CIEL*a*b (Delgado-Vidal, et al., 2013).

2.1.4 Analisis estadistico

Se analizaron los resultados mediante un analisis de varianza ANOVA,
entre los diferentes tratamientos con un nivel de confianza del 95 %,
utilizando el programa estadistico Statgraphics con previa comprobacion
de los supuestos de normalidad de cada una de las variables. Se
evaluaron diferencias significativas mediante la prueba de Tukey.

3. Resultados

3.1 Proceso de la elaboracion de pan

Se presenta el proceso de elaboracion de pan en la Figura 1.

Recepcion y pesado Mezclado (1) 1:1 agua: Harina
Mezclado (2) con prefermento Fermentacién (prefermento)
24 horas antes

Division Moldeo

Horneado 170 °C * 23 min Fermentacion 1 hora

Enfriamiento y empaque




Figura 1. Proceso de elaboracion de pan tipo.

4. Analisis del color pan tipo
En la Tabla 1, se presenta los resultados obtenidos de los analisis de

color tanto de la miga como de la corteza para el pan en la escala
CIEL*a*b* de las propiedades de color.

Tabla 1. Color de la miga y corteza del pan

Tratamientos Miga Corteza
L* ax b* L* a* b*
TO 81.47°+£3.36 2.43°+1.37 13.372+0.91 71.10°+4.78 10.00%*+0.75 32.80%%4.89
T1 74.76°+£7.34 4.63°£0.87 15.70%°+1.47 71.573+2.74 11.67°+0.61 30.839+5.22
T2 69.173+£3.53 3.13%+0.06 10.70°+0.78 76.30%+7.79 8.50%+1.56 28.979+1.79

Valores presentados como media. + desviacidén estandar. Letras diferentes en la misma columna
indican diferencias significativas

Los valores de color Hunter L*, a* y b* corresponden a luminosidad,
rojez y amarillez. Los valores de color en la miga del pan no fueron
afectados por la sustitucion de la harina de papa nativa a excepcion de la
coordenada b*, mientras en el estudio Gercekaslan & Boz (2020),
realizaron inclusién de papa afectando el color de la miga del cupcake, a
medida que aumentd el nivel de harina de papa, los valores de L*, a*,
b*incrementaron. Sin embargo, la harina alternativa puede llegar afectar
el color por los pigmentos presentes de la papa (Van Hal, 2000). En la
miga, en el parametro L* y a* no mostraron diferencias significativas.
Mientras en la coordenada b*, se evidencia que TO y T2, presentan
diferencias significativas. En la corteza del pan el L* y b* no presentaron



diferencias, mientras en la coordenada a*, se evidencia diferencias
significativas entre TO y T2, al considerar que una alta inclusién de harina
de papa 18.53 % afectd hacia un tono rojizo. Este comportamiento
concuerda con lo descrito por Jeddou et al. (2017), quienes sefalaron que
el enriquecimiento de tortas con harina de cascara de papa incrementé
los valores de a*, atribuyéndose a la presencia de compuestos fendlicos
y a la intensificacién de las reacciones de pardeamiento durante el
horneado. Por otro lado, el estudio de Vera Rodriguez, 2017, reportan que
las propiedades térmicas del almidon de papa también pueden influir en
la corteza mas oscura.

5. Conclusiones

La sustitucién parcial de harina de trigo por harina de papa nativa no
generd cambios significativos en los parametros de color de la miga (L y
a), excepto en la coordenada b*, donde se observaron diferencias entre
tratamientos; lo que indica que la influencia de esta harina alternativa
sobre el color interno del pan es limitada y depende principalmente de los
pigmentos presentes en la papa nativa.

En la corteza del pan, una alta inclusion de harina de papa (18,53 %)
afectd significativamente el parametro a*, intensificando tonalidades
rojizas debido a la presencia de pigmentos de las papas y a reacciones de
pardeamiento durante el horneado.
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