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ELABORACION Y EVALUACION DE POLVOS PARA BEBIDAS
INSTANTANEAS A BASE DE HARINA EXTRUDIDA DE NAME
(Dioscorea alata)

ELABORATION AND EVALUATION OF POWDERS FOR
INSTANT DRINKS BASED UPON EXTRUDED FLOUR OF YAM
(Dioscorea alata)

Emperatriz Pacheco-Delahaye, Nora Techeira, Auris D. Garcia

Laboratorio de Bioquimica de Alimentos del Instituto de Quimica y Tecnologfa. Facultad de Agronomia.
Universidad Central de Venezuela, Maracay, Estado Aragua, Venezuela.

ABSTRACT

The tubercles of Dioscorea alata which belongs to the Dioscoraceae family are rhizomes, which are cultivated
in the tropical and subtropical regions of the world; representing an energetic food source for these populations
due to its high contents of starch. In order to increase and diversify its consumption, it was proposed to study the
addition of extruded yam flour for the elaboration of a powder mixture for making vanilla-flavored instant drinks.
Two formulations were made based on 20% and 40% of extruded yam flour; they were evaluated in function to their
chemical composition, physical characteristics (water activity, color, pH and viscosity) and sensorial properties.
The results indicated that the addition of the extruded yam flour allowed to increase the protein and dietary fiber
contents, with values of water activity, pH and viscosity similar to those of the commercial product that was taken
as a reference. The sensorial evaluation resulted of good approval for the studied formulations. In conclusion,
the formulation based upon 20% of extruded yam flour, allowed obtaining a product with chemical, physical and
sensorial properties comparables to the commercial product; but with antioxidant properties ascribed to some
polyphenols originated from the extruded yam flour.
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INTRODUCCION

Las raices y tubérculos tropicales son considera-
dos alimentos bdsicos en la dieta de los pobladores
de América Latina, Africa y Asia; y a pesar de que un
gran niimero de estos cultivos se podrian desarrollar a
nivel mundial, sélo cinco especies ocupan el 99% del
total de la produccion papa (Solanum tuberosum), yuca
(Manihot esculenta), batata (Ipomoea batatas), flame
(Dioscorea spp.) y ocumo (Colocassia, Cytosperma,
Xanthosoma spp.) (1).

En Venezuela, la mayoria de los cultivos de raices y
tubérculos, entre ellos la batata, ocumo, apio (Arracacia
xanthorrhiza) y iame, se manejan en el dmbito de peque-
flos sembradios y se comercializan principalmente a ni-
vel nacional, teniendo un valor comercial bastante escaso

en los canales internacionales, por no incursionar estos
mercados. En general, estos rubros son perecederos y se
caracterizan por tener un elevado contenido de humedad,
resultando como consecuencia pérdidas postcosecha que
alcanzan hasta un 30% a nivel mundial (2).

El fiame es un cultivo que pertenece a la familia
Dioscoreaceae, recomendado como alimento energético
debido a que presenta un alto contenido de almidén (70
a 80% de su peso en materia seca), y una concentracion
de proteinas del 12%, que se considera superior a la
determinada para otras raices y tubérculos tropicales,
mostrando un buen balance de aminodcidos esenciales
(3). Ademds, contiene fibra dietaria (7 a 8%), compuestos
antioxidantes, vitaminas y minerales, tales como dcido
ascérbico (30 pg/g), calcio (140 pg/g) y fosforo (430
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pg/g), que incrementan su valor nutricional (3,4).

Por otro lado, el fiame es muy utilizado en la me-
dicina tradicional china, ya que los rizomas de fiame se
utilizan para el tratamiento de la indigestion, anorexia,
diarrea y diabetes. Ademds, se presume que tiene un
efecto hipoglicémico y promueve la salud de las mujeres
de la tercera edad. Se utiliza como fuente de diosgenina
(precursor de progesterona), cortisona y otros esteroides
médicamente importantes (5,6).

En vista de que los tubérculos de fiame, asi como sus
extractos y harinas, contienen compuestos antioxidantes,
son altamente recomendados para mitigar el dafio y las
enfermedades causadas por compuestos oxidativos, entre
las cuales se encuentran ciertos procesos degenerativos
o patoldgicos como el envejecimiento, el cdncer, las en-
fermedades coronarias y el mal de Alzheimer. Entre los
compuestos antioxidantes mas abundantes se encuentran
algunos polifenoles (catequinas, dcido clorogénico y
antocianinas); fitoquimicos (dcido ascérbico, tocoferol)
y pigmentos (7,8).

Ciertos estudios han demostrado el poder antioxi-
dante del fiame; al respecto Bhandari y Kawabata (9),
determinaron que extractos acuosos obtenidos a partir de
dicho tubérculo, tenfan un elevado poder reductor y una
gran actividad quelante de iones ferrosos. Por otro lado,
Hsuy col. (10), desarrollaron un producto de panaderia
mediante la sustitucion de 25% de harina de trigo por
harina de D. purpurea, una de las principales variedades
de flame cultivadas en Taiwdn.

En cuanto al almidén de fiame, al igual que el
resto de los almidones de raices y tubérculos, presenta
bajas temperaturas de gelatinizacion (65 a 75°C), y sus
granulos se hinchan rdpido y uniformemente, exhi-
biendo una alta viscosidad y formando pastas de alta
claridad comparado con los almidones de cereales. A
diferencia de los almidones de la mayorifa de las raices
y tubérculos, el almidon de fiame es capaz de mantener
los valores de viscosidad estables a altas temperaturas
y bajos valores de pH. Por lo tanto, los almidones de
flame podrian considerarse como fuente alternativa de
almidén comercial, y como un ingrediente idéneo en
la elaboracion de sopas tipo instantdneas; mientras que
los elevados valores de viscosidad desarrollados en las
suspensiones de harina sugieren su utilizacién como
agentes espesantes ( 11,12).

La extrusion es el proceso por medio del cual los ma-
teriales amildceos y proteinicos de cardcter expansible,
son sometidos a coccion y plastificacion, en combina-
cion con ciertos factores, tales como humedad, presion,
temperatura y energfa mecdnica; y se caracteriza por su
versatilidad, que ha permitido utilizarlo en la elaboracion
de diversos productos alimenticios, entre los cuales se

encuentran los cereales para desayuno, bocados y las
harinas precocidas (13,14).

La utilizacion de harinas extrudidas para la obten-
cion de ciertos productos alimenticios resulta ventajosa,
puesto que el proceso de extrusion conlleva a la prege-
latinizacion de los granulos de almidén, provocando la
pérdida del orden molecular y la completa degradacion
de los polimeros con la formacién de fragmentos alta-
mente solubles. Por lo tanto, las suspensiones de harinas
precocidas por extrusién son capaces de incrementar
rdpidamente su viscosidad, presentando una baja ten-
dencia a la formacién de grumos, ya que los granulos
de almidén han sido modificados, y muestran un gran
poder de hinchamiento en frio y en caliente, siendo al-
tamente recomendados en la elaboracion de productos
alimenticios instantdneos (15).

Laelaboracion de bebidas a base de harinas de raices
y tubérculos, resultan de interés ya que éstas propor-
cionan caracteristicas espesantes, estabilizantes, con-
sistencia del fluido viscoeldstico, claridad de las pastas
y estabilidad en un amplio intervalo de pH e incluso en
agitacion mecdnica y en ciclos de congelacién /descon-
gelacidn, siendo por ello adecuadas para la obtencion de
productos en polvo de rdpida preparacion (16).

En base a lo expuesto, se planteé como objetivo
del presente trabajo formular y elaborar una mezcla en
polvo para preparar bebidas instantdneas saborizada
con vainilla a base de harina extrudida de flame y la
incorporacion de leche en polvo completa y sacaro-
sa, evaluando las caracteristicas quimicas, fisicas y
sensoriales. Propuesta que fue considerada, dado que
estos productos pertenecen a la variedad de alimentos
deshidratados mds representativos y de mayor consumo
en el mercado como alimentos instantdneos, que en
muchos casos solo requieren la adicion de agua para su
preparacion. Siendo su impacto social positivo frente al
consumidor, principalmente en aquellas personas que
disponen de poco tiempo y requieren elaborar de forma
rdpida sus alimentos (17).

SUJETOS Y METODOS

Elaboracion de la mezcla en polvo

para preparar bebidas instantaneas
La harina extrudida de fiame (Dioscorea alata) se
obtuvo a partir de los tubérculos de la variedad blanca,
los que fueron lavados, pelados, troceados e inmersos
en una solucién de acido citrico al 0,1% y secado por
conveccién a 80°C por 4 horas, que luego fueron some-
tidos a un proceso de molienda en un molino de martillo
(marca Thomas-Wiley, Modelo 4). Obtenida la harina
se ajustd su contenido de humedad a 15 + 1%, para ser
sometida al proceso de extrusién en un equipo extrusor



de laboratorio de tipo monotornillo, marca Brabender,
modelo AEV.330, a una velocidad de alimentacién de 60
rpm, velocidad de tornillo de 120 rpm, y temperaturas
de extrusién de 75°C en la primera zona y de 180°C en
la tercera zona. Los “collets” obtenidos en el proceso
de extrusién fueron secados a 90°C por 30 minutos y
sometidos a un proceso de molienda hasta alcanzar un
tamafio de particula equivalente a 60 mesh, siendo la
harina extrudida de fiame empacada al vacio y mante-
nida a temperatura ambiente temporalmente hasta su
uso (figura 1).

La formulacién de la mezcla en polvo para prepa-
rar la bebida instantdnea se basé en la obtencién de un
producto listo para el consumo, con el solo afiadido de
agua. Para ello se formul6 una mezcla a base de la hari-
na extrudida de fiame, leche entera en polvo, azicar en
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polvo como edulcorante y para saborizar se incorpord el
polvo de vainillina (figura 1). Para preparar la mezcla,
se plantearon dos formulaciones distintas, una donde la
harina extrudida de fiame se incorporé en un 40% (F1),
y otra en un 20% (F2) (tabla 1). Ambas formulaciones
se compararon entre s{ y con un producto comercial
andlogo (Fc) de amplio consumo en Venezuela.

Analisis quimicos

Se determind la composicién quimica aplicando
los métodos de la AOAC (18) para la determinacion
del contenido de humedad (método n°® 925.09 ), cenizas
(método n°923.03), proteina cruda (N x 6,25) (método n°
979.09), grasa cruda (método n°® 920.39), fibra dietética
(método enzimdtico-gravimétrico n® 985.29), azicares
reductores (método n° 925.36), almidén por el método de

FIGURA 1

Esquema tecnolégico para obtener la harina extrudida de iame y la formulacion
de mezcla en polvo para preparar bebidas instantaneas a base de esta harina

Tubérculos

Lavado

Pelado

Troceado e inmersion
en solucion 0,1% acido citrico

Secado por conveccion

Extrusion
(extrusor Brabender)

Harina extruida

Formulacion
Harina extruida de fiame, leche entera en polvo +
aztcar en polvo + vainillina en polvo

Homogenizacion

Empacado al vacio

Alamacenamiento a temperatura ambiente
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Holm (19) y polifenoles totales por el método de Kaluza
y col. (20), utilizando el reactivo Folin-Ciocalten. Todas
las determinaciones se hicieron por triplicado.

Analisis fisicos

Se efectuaron las determinaciones del contenido de
actividad de agua, mediante un equipo psicrométrico
Equoi Aqualab Decagon cx-2; el color medido como
el valor de luminosidad, de acuerdo a la metodologia
descrita por Hunter Lab, el pH se realizo haciendo uso
de un pHmetro marca Orion y la viscosidad aparente a
la temperatura de 25°C en las preparaciones reconstitui-
das, utilizando el viscosimetro Brookfield (Modelo LVF,
serial 63127, Brookfield Laboratories Inc., Stoughton,
MA, USA). Todas las determinaciones se realizaron
por triplicado.

Evaluacién sensorial

La evaluacién sensorial de las dos formulaciones
de las mezclas en polvos para preparar las bebidas en
estudio y la del producto comercial andlogo, se realiza-
ron con un panel no entrenado de 50 estudiantes de la
Facultad de Agronomia de la Universidad Central de
Venezuela, de ambos sexos y con edades comprendidas
entre los 20 y 26 afios, a los cuales se les suministré
el alimento reconstituidos en agua y una planilla de
evaluacion, para que emitieran su opinién acerca de los
atributos color, sabor, aroma y consistencia, haciendo
uso de una escala hedénica, que permitio a los panelistas
manifestar su grado de aceptacién por cada uno de los
productos.

Analisis Estadistico
Los resultados obtenidos del andlisis quimico y
fisico se analizaron mediante un andlisis de varianza
de una sola via, para determinar la existencia de dife-

rencias estadisticamente significativas entre muestras.
Mientras para la evaluacion sensorial, se analizé el nivel
de aceptacion de las muestras en estudio, utilizando el
andlisis de comparacién muiltiple entre rangos, descrito
por Pedrero y Pangborn (21). Estos andlisis se hicieron
con el uso del programa computarizado “Statistix” para
soporte técnico de Windows 2000.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 2 se presentan los resultados correspon-
dientes a la composicion quimica de las formulaciones
en estudio (F1 y F2), del producto comercial (Fc) y de
la harina extrudida de fiame.

En la composicion quimica de la harina de fiame se
destaca su elevado contenido de almidon (80,1%) y de
fibra dietética (7,6%), por lo cual puede ser considerada
como un producto alimenticio con un gran valor energé-
tico y con una gran capacidad para prevenir la aparicién
de enfermedades cronicas, debido a que ciertos estudios
han demostrado que el consumo de fibra dietética se
correlaciona con una baja incidencia de diabetes, hi-
pertension arterial y obesidad (Wittig de Penna y cols.)
(22). Estos resultados son comparables a lo reportado
para otras harinas de flame y para harinas provenientes
de diferentes raices y tubérculos (Blanco y cols.) (23),
no obstante Freitas y col. (24), publicaron valores de
88% de almidon en harina de fiame del Brasil. En cuanto
al contenido de cenizas (2,90%) y proteinas (6,75%),
estos valores fueron superiores a los determinados por
Leonel y cols. (25), que obtuvieron 2,21% de cenizas y
5,81% de proteinas.

El andlisis de la composicién quimica realizado a
las diferentes formulaciones de bebidas instantdneas,
reportd valores de proteina (F1: 15,12%; F2: 19,10%)
y grasa (8,60% para F1 y 10,8% para F2), superiores a
los determinados para el producto comercial (10,2% de

TABLA 1

Formulacion de las mezclas en polvo para preparar bebidas instantaneas
a base de la harina extrudida de iame

Ingredientes

Proporcion (%)
Formulaciones planteadas
F1 F2

Harina extrudida de fiame
Leche entera en polvo
Azicar en polvo

Vainillina en polvo

40,00 20,00
34,00 54,02
25,82 25,80
0,18 0,18



proteinas y 8,42% de grasa). Las diferencias existentes
para el contenido de protefnas entre la muestra comer-
cial y las formulaciones en estudio, pudieran atribuirse
a la incorporacién de la harina extrudida de lame y a la
leche entera, ya que la bebida instantdnea con el mayor
porcentaje de leche (F2) fue la que presentd los valores
mds altos de protefna. No obstante, las diferencias para
el contenido de grasa, respecto a la muestra comercial,
estarfan determinadas principalmente por la utilizacion
de leche en polvo entera en la formulacion de las bebi-
das, mds que por la incorporacién de la harina extrudida
de flame, ya que ésta presenta solamente un 0,28% de
grasa cruda.

Al analizar el contenido de cenizas (3,08% para F1
y 2,75% para F2) y de fibra dietética (F1 con 3,90% y F2
con 3,40%), se observa que los valores obtenidos tam-
bién fueron superiores a los determinados en el producto
comercial (2,11% y 1,70%, respectivamente), debido
posiblemente a la incorporacion de la harina extrudida
de name en la formulacidn de las bebidas instantaneas,
ya que ésta se caracteriza por su elevado contenido de
fibra dietética y de componentes minerales.

En relacion al contenido de almidon, éste fue su-
perior en la bebida F1, preparada a partir de 40% de
harina de fiame (39,6%), debido al mayor porcentaje
de sustitucion, ya que la bebida F2, con un 20% de
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harina de flame, tenia un valor mds bajo, equivalente
a 18,20%. Asimismo, al analizar los valores obtenidos
para la concentracion de polifenoles totales, se observa
que existen diferencias significativas, ya que la bebida
F1, presenta un valor superior (34,20 ug/g) al obtenido
para la formulacion F2 (31,20 pg/g); no obstante, ambas
pueden ser consideradas como productos alimenticios
con antioxidantes, debido al contenido de compuestos
fendlicos. En la bebida comercial no se detectaron
polifenoles.

Los resultados obtenidos en la composicidn quimica
de las mezclas en polvo para preparar las bebidas instan-
tdneas en estudio, y especificamente aquellos referidos
al contenido de cenizas, protefna y grasa cruda, fueron
similares a los reportados por Arcila y Mendoza (26) para
una bebida instantdnea a base de harina de semillas de
amaranto, maiz y arroz; pero superiores a los determina-
dos por Pacheco y cols. (27), quienes al elaborar polvos
para bebidas instantdneas a base de papaya, platano verde
y salvado de arroz, encontraron valores de cenizas entre
2,56y 3,80%, de proteinas entre 5,7y 7,25% y de grasa
entre 0,70 y 1,56%.

En la tabla 3 se muestran los valores correspon-
dientes a las caracteristicas fisicas de las mezclas en
polvo para preparar las bebidas instantdneas en estudio
y de la harina extrudida de fiame. La medida fisica de la

TABLA 2

Composicion quimica de las mezclas en polvo para preparar bebidas instantaneas a base de la
harina extrudida de iame y de la harina extruida de fiame.

Composicion quimica F1
(g./100 g)

F2 Fc* HN

Humedad
Cenizas

7,00+0,50*
3,08+0,01*
5,12+0,08°
8,60+0,02°
3,90+0,01°
39,60+0,18°
26,70+0,50°
34,20+0,01°

Proteina cruda
Grasa cruda

Fibra dietética
Almidon

Azicares reductores

Polifenoles totales
(equivalentes a dcido gdlico,
expresados en ng/g)

6,80+0,40°
2,75+0,02*
19,10+0,08"
10,80+0,05°
3,40+£0,01¢
18,20+0,19¢
26,30+0,55°
31,20+0,01°

7,50+0,20°
2,11+£0,01°
10,20+0,10¢
8,42+0,04°
1,70+0,01¢
11,0+0,40¢
30,0+0,70*
0,001+0,00¢

5,40+0,25°
2,90+0,12*
6,75+0,02¢
0,28+0,00¢
7,60+0,01*
80,10+0,39*
0,35+0,39¢
61,20+0,02*

Los valores se presentan como la media + desviacion estandar

F1: 40% harina extrudida de flame, 34,00% leche entera en polvo, 25,82% azicar en polvo, 0,18% vainillina en polvo
F2: 20% harina extrudida de flame, 54,02% leche entera en polvo, 25,80% aziicar en polvo, 0,18% vainillina en polvo

Fe: producto andlogo comercial
HN: harina extrudida de fiame.
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actividad de agua (aw) no mostro diferencias estadisti-
camente significativas entre las muestras (0,42 para F1
y 0,41 para F2), lo cual confiere una gran estabilidad
durante el almacenamiento, ya que valores superio-
res a 0,5-0,6, determinan la aparicién de reacciones
quimicas, enzimdticas y de crecimiento microbiano
que conllevan al deterioro del producto (28). Estos
resultados coinciden con los reportados por Pacheco
y cols. (27), quienes al evaluar formulaciones de las
mezclas en polvos para preparar las bebidas a base de
papaya, platano verde y salvado de arroz, obtuvieron
valores de 0,4 y 0,43. Por otro lado, en cuanto al pH,

no se observaron diferencias estadisticamente signifi-
cativas entre las muestras (6,48 para F1; 6,52 para F2
y 6,60 para Fc).

En relacion al color, la formulacion F1 (40% de
harina extrudida de fiame), fue la que presentdé una ma-
yor luminosidad con tendencia al color blanco (L=78),
ya que para F2 (20% de harina extrudida de fiame) y
Fc (producto comercial), los valores de L fueron de 76
y 70, respectivamente. Las diferencias existentes entre
las muestras, se atribuyeron a la presencia de la harina
extrudida de flame en las formulaciones F1 y F2, la
cual presentd un valor de L igual a 85, indicativo de

TABLA 3

Caracteristicas fisicas de las mezclas en polvo para preparar bebidas instantaneas
a base de la harina extrudida de iame y de la harina extrudida de iame

Caracteristicas F1

F2 Fc HN

aw* 0,42+0,02°
pH* 6,48+0,012
Color

L (luminosidad)*

Viscosidad (cps)

78,00+0,05°
1990,00+0,5

0,41+0,03*
6,52+0,01°

76,00+0,05¢
1802,00+0,01°

0,39+0,00
6,60 +0,01*

0,38+0,01*
6,55+0,20°

70,00+0,06¢
1843, 00+0,05°

85,00+0,04*
120+0,02¢

*Los valores se presentan como la media + desviacion estdndar
Los valores se presentan como la media + desviacion estandar

F1: 40% harina extrudida de fiame, 34,00% leche entera en polvo, 25,82% azicar en polvo, 0,18% vainillina en polvo
F2: 20% harina extrudida de fiame, 54,02% leche entera en polvo, 25,80% aziicar en polvo, 0,18% vainillina en polvo

Fc: producto andlogo comercial
HN: harina extrudida de iame.

Letras diferentes en una misma fila denotan diferencias estadisticamente significativas (P<0,05).

TABLA 4

Evaluacion sensorial por comparaciéon miltiple entre rangos de las formulaciones de las
mezclas en polvo para preparar bebidas instantaneas a base de la harina extrudida de iame

Atributos sensoriales F1

Sabor
Color

3,70¢
4,01°
4,20
3,60°

Aroma
Consistencia

F2 Fc

4,25%
4,55*
4,40
4,55*

Letras diferentes en una misma fila muestran diferencias estadisticamente significativas (P<0,05)
F1: 40% harina extrudida de fiame, 34,00% leche entera en polvo, 25,82% aziicar en polvo, 0,18% vainillina en polvo
F2: 20% harina extrudida de fiame, 54,02% leche entera en polvo, 25,80% aztcar en polvo, 0,18% vainillina en polvo

Fc: producto andlogo comercial
HN: harina extrudida de fiame.




una elevada tendencia al color blanco, que permanece
en los productos formulados y que podria mantenerse a
través del tiempo, debido a que la harina extrudida de
flame presenta ciertos compuestos antioxidantes que
podrian evitar la aparicion de cambios significativos en
la coloracién del producto (10).

Con relacion a la viscosidad aparente, se encon-
traron diferencias significativas entre las muestras. El
valor mds alto se obtuvo para el polvo F1 (1990 cps),
mientras que para el polvo F2 y el producto comercial
Fc, se encontraron valores iguales a 1802 y 1843 cps, res-
pectivamente. Las diferencias existentes se atribuyeron
al mayor porcentaje de sustitucion con harina extrudida
de flame, a la incorporacion de los sélidos que aporta
la leche entera a la mezcla en polvo para bebida F1 y
al aporte de las propiedades de la proteina contenida
en esta, que contribuyeron al mayor desarrollo de la
viscosidad. Los resultados obtenidos fueron superiores
a los reportados por Arcila y Mendoza (26), en bebidas
a base de amaranto, maiz y arroz (entre 1500 y 1650
cps), siendo estas diferencias posiblemente debidas a
que los grdnulos de almidén de fiame son de mayor
tamafio y con fuerzas asociativas internas débiles, que
contribuyen a una mayor capacidad de absorcion de
agua, y por tanto a una alta capacidad de formar pastas
viscosas y espesas (29).

En latabla 4 se sefialan los resultados obtenidos en la
evaluacidn sensorial de las formulaciones reconstituidas
en agua, en la cual se determind que existen diferencias
estadisticamente significativas entre las muestras evalua-
das. Se encontré que las bebidas obtenidas a partir de la
mezclaen polvo con 20% de harina extrudida de flame
(F2) y del producto comercial (Fc) fueron las mds acep-
tadas en todos los pardmetros evaluados, color, sabor,
aroma y consistencia. Considerdndose, que es posible
que la mayor incorporacion de la harina extrudida de
flame a la formulacion F1, provocara el menor grado
de aceptabilidad de la misma.

CONCLUSIONES

La mezcla en polvo para preparar bebidas instantd-
neas formulada a partir de un 20% de la harina extrudida
de flame, resultd ser la de mayor grado de aceptabilidad
en los atributos sabor, color, aroma y consistencia, pre-
sentando caracteristicas fisicas y quimicas similares a los
productos andlogos comerciales, e incluso con un mayor
contenido de proteinas, fibra dietarfa y polifenoles, que lo
definen como un alimento de mejor valor nutricional.

RESUMEN
Los tubérculos de Dioscorea alata de la familia
Dioscoreaceae, son rizomas cultivados principalmente
en las regiones tropicales y subtropicales del mundo, que
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representan una fuente de alimentacion energética para
estas poblaciones, dado el alto contenido de almiddn.
En busca de incrementar y diversificar su consumo, se
planted estudiar la incorporacion de la harina extrudida
de flame para la elaboracién de una mezcla en polvo para
preparar bebidas instantdneas, saborizada con vainilla.
Se realizaron dos formulaciones a base de 20% y 40%
de harina extrudida de iame, evaluadas en funcion a la
composicidn quimica, caracteristicas fisicas (actividad
de agua, color, pH y viscosidad) y propiedades senso-
riales. Los resultados indicaron que la incorporacion
de la harina extrudida de flame, permitié incrementar
el contenido de proteina y fibra dietaria, con valores de
actividad de agua, pH y viscosidad similares al producto
comercial tomado como referencia. La evaluacidn senso-
rial resultd de buena aceptacidn para las formulaciones
estudiadas. En conclusion, la formulacion a base de un
20% de la harina extrudida de fiame, permitié obtener un
producto con propiedades quimicas, fisicas y sensoriales
comparables al comercial, pero con propiedades antioxi-
dantes, atribuidas a algunos polifenoles provenientes de
la harina extrudida de fiame.

Palabras claves: Dioscorea alata, harina, polvos,
bebidas instantdneas.
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