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1. [bookmark: _Toc111095567]INTRODUCCION
	
En el presente trabajo se pretende desarrollar un producto sustituyendo al trigo con el arroz este contiene solo un 5% de gluten haciendolo apto para el consumo de personas celiacas, se trabajara con diferentes formulaciones fortificándola con harina de chayote. Al igual que el pan la pasta es una excelente fuente de hidratos de carbono no solo por la cantidad que aporta a la dieta sino porque se trata de hidratos de carbono complejos, como el almidón, que le otorgan una lenta absorción proporcionando niveles estables de glucosa en la sangre. El arroz en nuestro país tiene un gran consumo en forma de cereal por su bajo contenido en grasas, es un alimento excelente para mantener una buena salud cardiovascular siempre y cuando no se le incorporen grasas al cocinarlo.
La intolerancia al gluten es un problema del sistema inmune que afecta principalmente al intestino delgado, provocada por una intolerancia permanente a un componente de ciertos cereales llamado gluten que afecta a personas con una predisposición genética.

2. [bookmark: _Toc111095568]ANTECEDENTES

El chayote (Sechium edule), es uno de los productos que se encuentra altamente arraigado a la cocina mexicana, el cual está ganando popularidad e importancia como cultivo alimenticio en todo el mundo. La importancia del tubérculo reside en su alto contenido de almidón, que es similar a la reportada para el tubérculo de papa, así como por su bajo contenido de gluten lo cual indica que el chayote podría ser considerado como una alta y novedosa fuente de almidón. Existen varios reportes referentes a modificar el contenido de gluten en masas, sin alterar las características del producto final. Pero la sustitución de la red de gluten para elaborar productos Libres de Gluten (LG) es un gran reto tecnológico, debido a que la proteína de gluten es esencial para la elaboración de productos de calidad. Actualmente, existe una amplia variedad de productos LG disponibles elaborados a partir de harina y/o almidón de arroz, maíz, patata (u otros tubérculos) y otras harinas LG. Por lo cual es posible considerar que el tubérculo de chayote o chayote puede llegar a ser una fuente importante para la elaboración de pastas LG y de rápida digestibilidad, con apariencia y textura similar como la pasta convencional obtenida a partir de harina de trigo.
Garantizar la seguridad alimentaria y la entrega de alimentos que proporcionan beneficios para la salud son los principales desafíos mundiales (Copeland et al., 2009). En la actualidad, algunas personas exhiben sensibilidad al gluten, este padecimiento es mejor conocido como enfermedad celiaca (EC). La cual es causada por una respuesta inmune inapropiada a la dieta de gluten de trigo o proteínas similares de cebada (hordeína) o centeno (secalina), (Susanna y Prabhasankar, 2013), y el único tratamiento fundamental para dicho padecimiento es la prevención total de la ingestión de gluten, por lo que deben seguir una dieta libre de gluten (LG). Desafortunadamente, el gluten juega un papel muy importante para la formación de la masa y es la responsable de las características elásticas de la misma, esta proteína comprende las fracciones de prolaminas (gliadinas y gluteninas), las cuales son fundamentales para la producción de una gran variedad de alimentos, incluyendo las pastas, específicamente aquellas elaboradas a partir de trigo duro (Mariotti et al., 2011)
Sin embargo ambas fracciones del gluten, afectan a un porcentaje de la población (Prabhasankar, 2013)y como consecuencia estas personas no pueden consumir algunos de los productos más comunes, como panes, productos horneados y otros alimentos hechos con harina de trigo (Larrosa et al., 2013). Es por ello que el aumento de la demanda de productos libres de gluten ha llevado a importantes investigaciones tecnológicas en la sustitución de la matriz de gluten para la producción de alimentos sin gluten de alta calidad (Larrosa et al., 2013).
Hoy en día, existen varios ingredientes para la elaboración de dicho producto, de los cuales los más utilizados son, harinas de arroz y maíz, harinas de pseudocereales y almidones de diferente origen, como el de papa (u otros tubérculos). También se pueden preparar a partir de almidones pre-gelatinizados o harinas como materias primas, con la adición de proteínas, gomas y emulsificantes, los cuales pueden actuar parcialmente como sustitutos de gluten (Mariotti et al., 2011).
3. [bookmark: _Toc111095569]PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El propósito principal de la elaboración de una pasta a base de harina de arroz fortificada con chayote se efectua con el fin de tener un alimento saludable y tolerante al alcance  de personas que sufren de la intolerancia al gluten 
4. [bookmark: _Toc111095570]OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL
Elaboración y evaluación de un fideo a base de harina de arroz complementado con chayote.
4.2. [bookmark: _Toc111095571]OBJETIVOS ESPECIFICOS
· Determinar el porcentaje de rendimiento.
· Desarrollar formulación de un fideo a base de harina de arroz.
· Caracterización fisicoquímica de los fideos elaborados.
· Evaluar diferentes condiciones de extrusión.
· Realizar pruebas de evaluación sensorial a los fideos.
5. [bookmark: _Toc111095572]JUSTIFICACION
La harina de arroz puede ser usada en lugar de la harina de trigo asi dando con la elaboración del fideo a base de harina de arroz, teniendo a esta como materia prima se pretende ofrecer una alternativa para el consumo de la misma adecuado para personas celiacas, la adición de chayote a la elaboración del fideo a base de harina de arroz, es porque el arroz cuenta con bajo contenido en fibra. El chayote por lo contrario es uno de los alimentos que cuenta con una excelente fuente de fibra  dietética.
6. [bookmark: _Toc111095573]ALCANCE

Se realizará la investigación a temperaturas, aditivos, tipo de extrusión y formulación de que se lleve a cabo para determinar un producto final que sea adecuado para el consumo de personas celiacas.
7. [bookmark: _Toc111095574]METODOLOGIA

Investigación cualitativa Se realizará un análisis sensorial que permita evaluar los diferentes atributos cualitativos como cuestionarios, entrevistas, de modo que los resultados serán interpretados mediante análisis estadísticos.
8. [bookmark: _Toc111095575]CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

	PLANIFICACION DE LA INVESTIGACION
	JULIO
	AGOSTO
	SEPTIEMBRE
	OCTUBRE
	NOVIEMBRE
	DICIEMBRE

	Selección del tema
	· 
	
	
	
	
	

	Investigación bibliografica
	· 
	
	
	
	
	

	Elaboracion del perfil de proyecto
	· 
	
	
	
	
	

	Diagnostico
	· 
	
	
	
	
	

	Elaboración del producto
	
	· 
	
	
	
	

	Pruebas de evaluación
	
	· 
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