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Resumen

El propésito de este estudio fue aprovechar los recortes de platano hartén prefreido, o subproducto
de patacon (SPP), que las empresas producen en la elaboracién de patacones y que representan,
aproximadamente, un 30 % de pérdidas mensuales. Dada la alta perecibilidad de estos residuos, se
formuld un producto de buena aceptabilidad, con una vida atil mas larga y que facilitara el manejo
del subproducto. Se utilizaron tres harinas de trigo de diferente marca comercial, sémola de trigo y
SPP en diferentes proporciones para establecer la minima inclusion de harina en la formulacion del
producto tipo “pasta”. Las pruebas de absorcién y pérdida de agua determinaron que la mejor mezcla
fue la que contenia 65 % de residuos de platano harton prefreido y 35 % de sémola de trigo. Las prue-
bas sensoriales con consumidores ayudaron a la seleccién de esta formulacion. Los anélisis de textura
realizados mostraron mayor fracturabilidad y menor firmeza del producto tipo “pasta” con relacion a
una pasta patrén, pero durante la coccién se mantuvo estable y presenté buena consistencia.
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Abstract

The goal of this study was to evaluate the use of harton plantain pre-fried residues (HPPR) that result from
the patacon’s manufacture, and that represent, in average, 30 % of the mothly losses. Given the high per-
ishability of these residues, a well-accepted product with longer endurance that facilitate the sub-product
management was formulated. Three different brands of wheat flour and semolin were used to evaluate the
lowest flour enclosed in the paste manufacture. The water absorption and loss tests showed that the best
mixture contained 65 % of HPPR and 35 % of semolina. Sensory tests with consumers helped in the se-
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lection of this formulation. The texture analysis showed that the dry pasta of HPPR is more fragile and less
firm than a standard paste, but throughout cooking it remained stable and presented good consistency.

Keywords: agroindustry; harton; new products; plantain; semolina.
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I. Introduccion

Los platanos pertenecen a la familia de las Musa-
ceas y comprenden los frutos procedentes de cual-
quier variedad del género Musa, hibridos triploi-
des de Musa acuminata, Musa balbisiana, Musa
cavendishii (platanos comestibles cuando estan
crudos) y Musa paradisiaca (platanos machos o
para cocer) (1). El cultivo del platano abarca ran-
gos extremos de tolerancia, desde condiciones del
bosque himedo templado (12-18 °C; 4000-8000
mm de precipitacion), hasta condiciones del Bos-
que muy seco Tropical (més de 24 °C; 1000-1200
mm de precipitacién) (2 mid-vegetative and floral
phases leading up to flowering (bunch emergence).
Los platanos y los bananos son cultivos de gran im-
portancia en los paises en via de desarrollo; agri-
cultores de Asia, Africa y América Latina generan
su sustento de los cultivos de Musa como fuente
de alimento, proporcionando a la poblacion com-
ponentes nutricionales basicos en su dieta diaria
como son: carbohidratos, fibra, proteinas, vitamina
del complejo B y minerales como potasio, magne-
sio, fosforo, hierro y calcio (3). Las frutas que son
inapropiadas para los estandares del mercado de
exportacién pueden ser procesadas en diferentes
formas.

Colombia es el segundo productor mundial de pla-
tanos, después de Uganda, con una produccién de
2.925.000 toneladas por aiio, una participacion de
9,2 % y un rendimiento de 7,7 t/ha (4, 3). Den-
tro del contexto que conforman las especies vege-
tales que se cultivan en el pais es indiscutible la
importancia socioeconémica que tiene el cultivo
del platano; su valor se ha ido incrementando afio
tras afio, por considerarse que no solo es uno de
los componentes principales de la canasta familiar,
sino también por su contribucion en la generacion
de fuentes de trabajo y de divisas, al igual que
como materia prima en industrias procesadoras de
alimentos para consumo humano y animal (5).

Existen algunas técnicas para el procesamiento del
platano con el fin de obtener productos como pa-
tacones (freido directo, en profundidad o en la su-
perficie), patacones congelados y platano maduro
congelado, pero, infortunadamente, se producen

residuos, que la industria busca valorizar para au-
mentar beneficios y disminuir la contaminacion
que implique produccién “verde” (6).

Los cereales son una especie vegetal perteneciente
a la familia de las gramineas; los mas cultivados
son el trigo, el maiz, el arroz, la cebada, la ave-
na, el sorgo y el mijo. El trigo (Triticum) es, desde
la prehistoria, el mas importante de los cereales,
debido a su adaptacion a todo tipo de terreno y a
diferentes climas. Actualmente se cultivan cerca de
diez especies del género Triticum, pero solo dos
presentan interés desde el punto de vista comer-
cial: el Triticum vulgare y el Triticum durum (7). La
harina de trigo es uno de los productos derivados
del trigo mas utilizados; su composicion promedio
es: agua (12,8 %), proteinas (10,4 %), carbohidra-
tos (75,1 %) y lipidos (0,5 %) (8).

La pasta es un alimento consumido en la zona Me-
diterranea y muy apreciada por sus atributos de
textura (9); su ingrediente principal es la semolina,
de la cual deriva su coloracion amarilla caracte-
ristica, debido a la presencia de pigmentos como
los carotenoides (10), aunque también se ha ela-
borado con Triticum durum variedad morada para
incrementar su contenido de antocianinas y caro-
tenoides (11). La elaboracion de la pasta involu-
cra diferentes fases: mezclado de los ingredientes,
formacion de la masa, extrusion y secado (12); las
principales materias primas son la semolina y el
agua, que luego del amasado son extruidas para
darle diferentes formas; sin embargo, como es un
alimento que se consume en todo el mundo, es
apetecido para la adicion de otras materias primas
que lo hagan mas nutritivo, como es el caso de la
incorporacion de leguminosas, como sorgo (13),
arroz, lenteja, garbanzo (14), amaranto (12) y mijo
(15), entre otras. También se han Ilevado a cabo es-
tudios para evaluar el efecto del agua y del gluten
en las propiedades fisicoquimicas de pasta “lista
para comer” (16). Comparada con otros alimentos
con elevada cantidad de carbohidratos, como el
pan, la pasta tiene efectos fisiolégicos benéficos,
como reducir el indice glicémico (17). El objetivo
de este trabajo fue elaborar un producto tipo ‘pas-
ta’ con residuos de platano hartén prefreido, como
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una alternativa para valorizar estos residuos de la
industria de alimentos.

Il. Materiales y métodos

Reactivos: Los reactivos usados fueron de grado
analitico: éter de petréleo Panreac 99 % de pure-
za, hidroxido de sodio Panreac 99 % de pureza,
sulfato de sodio Merck 99 % de pureza, selenio,
4cido sulfarico Panreac 98 % de pureza, 4cido bo-
rico Panreac 99 % de pureza y acido clorhidrico
Merck 37 % de pureza, indicador tashiro. Todas
las soluciones se prepararon con agua desionizada
Sistema Milli-Di™ y Simplicity con conductividad
menor a 0,05 uS.

Equipos: Se verificaron las condiciones de funcio-
namiento y calibracion de los instrumentos usa-
dos en los andlisis quimicos, dentro de los que se
encuentran la estufa de secado (Marca MLW), la
mufla (Thermolyne F62737), la unidad de destila-
cion (UDK 126D VelpScientifica), el digestor de
proteina (DK6 Velp Scientifica) y el pH-metro digi-
tal Schott CG 842.

Materiales: El subproducto de patacon (SPP) fue
la materia prima principal utilizada; se trata de los
recortes que quedan tras el moldeado del patacén,
los cuales se almacenaron a temperaturas de refri-
geracion (4 °C). Se hicieron ensayos con tres mar-
cas comerciales diferentes de harina de trigo (San
Agustin, Corona y Haz de Oros) para observar las
ventajas y desventajas con respecto a la sémola de
trigo, que es la materia prima bdasica para elaborar
pastas alimenticias.

Caracterizacion del platano: Al subproducto de
patacén y al platano harton se les evaluo la hu-
medad (AOAC 923.03/95. Método directo), la
grasa (AOAC 945.16/95. Extraccién con éter de
petréleo), la proteina (AOAC 984.13. Método de
Kjeldahl, N x 6,25) y las cenizas (AOAC 942.05.
Método directo) (18).

A. Formulacion del producto
Seleccién del nivel de inclusion de sémola o hari-

na para la formulacion del producto: Se seleccio-
né el nivel minimo mas adecuado de inclusién de

harina de trigo o sémola al subproducto de platano
para elaborar un producto tipo “pasta” (PTP). La
eleccién de las formulaciones estuvo basada en la
consistencia obtenida en las pruebas de coccion,
el tiempo de almacenamiento del SPP en refrige-
racién y las caracteristicas organolépticas del pro-
ducto final. EI SPP se molid, se mezclé con harina
o sémola de trigo y agua (2 %); se amasé y molded
en una maquina para fabricar pasta italiana casera;
se secd a temperatura ambiente y se empacé en
bolsas comerciales de polipropileno. Las harinas
usadas fueron San Agustin (A), Corona (B), Haz de
Oros (C) y sémola de trigo (D). Se elaboraron siete
mezclas para establecer el minimo nivel de inclu-
sién de harina en la formulacién del PTP: 1) 60:35,
2) 60:40, 3) 55:45, 4) 50:50, 5) 45:55, 6) 40:60y 7)
35:65 (% SSP: % harina, respectivamente), y todas
con 2 % de agua. Para establecer la formulacion
mas adecuada, es decir, el menor nivel de inclu-
sion de harina, para aumentar la utilizacion de los
residuos de platano harton prefreido, se evaluaron
algunos parametros de calidad; en primer lugar, el
porcentaje de pérdida de agua durante el secado
(parametro: mayor), el cual determina la vida util
del producto, pues una alta disponibilidad de agua
en este puede aumentar la carga bacteriana y, por
ende, su deterioro; en segundo lugar, el porcentaje
de absorcién de agua en las pruebas de coccién
(mayor porcentaje), pues este es un indicativo de la
capacidad de la proteina y del almidén de retener
agua y darle al producto la consistencia blanda, vy,
en tercer lugar, el color del producto tipo “pasta”
cocinado y la turbidez del agua de coccién.

Prueba de coccién: Después del amasado y corte
del producto tipo “pasta”, se secd a temperatura
ambiente durante 24 horas y se evalué el porcen-
taje de pérdida de agua; posteriormente, se hizo la
prueba de coccién, donde se determiné el porcen-
taje de absorcién de agua. En esta fase se evaluo
la consistencia del producto cocinado, el tiempo
de coccion para las diferentes formas del produc-
to y la turbidez organoléptica del caldo resultante,
ya que el alimento se desarrollé con el fin de dar
al consumidor una alternativa de preparar sopa de
platano sin que se requiriera acondicionamiento
del fruto.
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B. Evaluacion de la calidad microbiolégica,
proximal y sensorial del producto tipo pasta PTP

Andlisis microbiolégico: Al producto tipo “pas-
ta alimenticia” se le realizaron los analisis de
mesofilos, coliformes fecales, coliformes tota-
les, mohos y levaduras, segin la Resolucion
4393 de 1991 para Pastas Alimenticias (19).

Andlisis proximal: El andlisis proximal del PTP
se llevd a cabo segln los métodos discutidos
en la AOAC (18), dentro de los que estan gra-
sa (945.16. Extraccion con éter de petroleo),
humedad (923.03. Método directo), cenizas
(942.05. Método directo) y proteina (984.13.
Método de Kjeldahl, N x 6,25).

Anadlisis sensorial: Se determiné una prueba de
medicién del grado de satisfaccién, utilizando
una escala hedonica de cinco puntos con un
panel no entrenado compuesto por 25 perso-
nas, donde se evaluaron aspectos como color,
apariencia, aroma, sabor y consistencia del
producto tipo “pasta alimenticia”, utilizando
las cuatro formulaciones elegidas. De acuerdo
con la muestra seleccionada, se llevo a cabo
un analisis sensorial por el método de puntajes
con un panel entrenado compuesto por 9 ex-
pertos pertenecientes al Departamento de Qui-
mica de la Universidad Nacional de Colombia,
Sede Bogot4, donde se evaluaron los parame-
tros nombrados.

l1l. Resultados y discusion

A. Caracterizacion proximal del platano

El platano hartén verde presenté una humedad
de 59,4+0,3 %, grasa de 0,20+0,3 %, protei-
na de 1,20+0,2 % y cenizas de 0,8+0,3 %, y
el platano hartén prefreido obtuvo unos resulta-
dos de 55,5+0,2 %, 9,05+0,2 %, 1,42+0,4 %
y 1,18+0,5 %, respectivamente. Se observo que,
al ser sometido a un prefreido, el platano harton
absorbe aceite (de 5 % a 8 %) y pierde humedad,
debido a la transferencia de masa entre el agua y el
aceite (20). Dentro de las ventajas de la fritura esta
la reduccion del tiempo de coccién, la mejora de
las propiedades organolépticas, haciéndolo mas
apetecido por el consumidor, y el incremento de la
cantidad de vitaminas liposolubles y compuestos
bioactivos que provienen de los aceites, como ca-
rotenoides, tocoferoles y polifenoles (21). El plata-
no frito es un snack que se consume ampliamente
en Colombia, debido a sus caracteristicas sensoria-
les atractivas que incentivan su compra.

B. Formulacién del producto

Determinacion del nivel de inclusién de harina:
Con el fin de elaborar el producto tipo “Pasta Ali-
menticia” (PTP) a partir de los residuos de platano
harton prefreido se determiné el nivel de inclusion
de harina. En la Tabla | se observan los resultados
obtenidos durante el secado del PTP y se destaca
que los mas altos porcentajes de pérdida de agua
los presenta la formulacion 2 (60:40) con la harina
de trigo Haz de Oros (C) y con sémola de trigo
(D), lo que es beneficioso para la conservacién del
producto.

Tabla I. Porcentaje de pérdida de agua del PTP durante el secado a temperatura ambiente.

HARINA

MEZCLA A B c D
1 33,6+0,6* 35,6+ 0,4 38,7+1,1° 38,5+0,3
2 38,0+0,2" 38,4+0,2" 41,2+0,6° 39,5+0,4
3 36,4+1,3° 38,3+0,8" 39,1+0,7 38,5+0,1°
4 35,8+0,5° 37,1+1,12 36,5+0,5° 38,8+0,4
5 37,2+0,4 39,4+0,7 38,6+0,4b 33,7+0,8°
6 34,9+0,8° 35,8+0,3° 36,3+0,6° 34,2+0,4°
7 34,1+0,3° 33,4+0,5° 34,7+0,5° 33,4+1,1

A: Harina San Agustin, B: Harina Corona, C: Harina Haz de Oros, D: Sémola de trigo.
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*Promedio de las pruebas realizadas por triplicado + la desviacién estandar.

Diferentes superindices en una columna dada in-
dican diferencias estadisticamente significativas
(P<0,05).

Formulaciones: 1) 60:35, 2) 60:40, 3) 55:45, 4)
50:50, 5) 45:55, 6) 40:60 y 7) 35:65 (% SSP:% ha-
rina, respectivamente).

Pruebas de coccion: Durante la extrusién y la coc-
cion de la pasta, el almidon se gelatiniza y luego se
retrograda, formando una red rigida, mientras que
las proteinas se reorganizan e interaccionan con
este, mejorando la calidad y las propiedades tex-
turales del producto (22). En la coccion, la formu-
lacién 1 del PTP present6 rapida desintegracion,
dando una turbidez alta al liquido de coccién, lo
que indica que el producto no es lo suficientemen-
te estable para soportar el tratamiento, por lo tanto,
no se registré la absorcion de agua. Se not6 que a
mayor porcentaje de harina en el producto, mayor
funcionalidad del gluten y, por ende, se eleva la
consistencia y firmeza del producto cocinado (12).
El espesor del producto influy6 en la absorciéon de

agua en una relacién inversamente proporcional.
De acuerdo con los resultados que se registran en
la Tabla Il, [a mayor absorcién de agua la present6
la mezcla 2 con las harinas B (Corona) y C (Haz de
Oros), lo que demuestra la capacidad de absorcién
y retencién de agua de las proteinas de estas hari-
nas, y el proposito de darle una buena consistencia
al producto tipo “pasta”.

Teniendo en cuenta el tiempo de almacenamiento
del “producto tipo pasta” (PTP), se observé que a
mayor tiempo de almacenamiento, menor hume-
dad en el (PTP) y, por ende, menor pérdida de
humedad por secado; pero luego de la coccion el
producto presenté defectos fisicos (zonas grises)
que pudieron deberse al material de empaque in-
adecuado, que permite el paso de agua u oxigeno,
lo que probablemente favorece las reacciones de
pardeamiento o de oxidacién de componentes. Se
ha evidenciado que la adicion de otros ingredien-
tes o agentes reductores disminuyen las caracteris-
ticas organolépticas de la pasta (14, 12, 15, 23, 13),
lo que es similar a lo presentado en este estudio.

Tabla Il. Porcentaje de absorcion de agua del PTP durante las pruebas de coccién teniendo en cuenta
que el 100 % es el peso del producto seco.

HARINA

MEZCLA A B ¢ b
1 - - - -
2 305,5+0,2° | 327,2+0,2> | 335,1+0,2° | 286,5+0,1°
3 295,5+0,2¢ | 2756+0,3¢ | 301,2+0,3* | 306,4+0,1°
4 301,8+0,3* | 282,8+0,2 | 309,7+0,3¢ | 303,7+0,2
5 270,1+0,1¢ | 298,5+0,1¢ | 287,2+0,3¢ | 247,3+0,2°
6 279,2+0,2¢ | 2759+0,3¢ | 292,1+0,2c | 278,6+0,2¢
7 215,2+0,2° | 232,6+0,2" | 250,5+0,3° | 227,4+0,3f

A: Harina San Agustin, B: Harina Corona, C: Harina Haz de Oros, D: Sémola de trigo.

* Promedio de las pruebas realizadas por triplicado + la desviacién estandar.

Diferentes superindices en una columna dada in-
dican diferencias estadisticamente significativas
(P<0,05).

Para la seleccién de la formulacion mas agradable
se eligio, inicialmente, la mezcla 2 con las harinas
Cy D, por su buena capacidad de secado y absor-

cion de agua, y ademas por su color y la turbidez
del liquido de coccion, factor fundamental, ya que
el producto se quiere para consumo en sopa; pero
su consistencia no fue muy blanda, por lo que se
planted la alternativa de tomar la mezcla 1 con las
mismas harinas (mejor color) y darle un espesor
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mas grueso para evitar la desintegracién del pro-
ducto durante la coccién; las caracteristicas sen-
soriales obtenidas fueron buenas y seleccionaron
para, junto con las dos ya elegidas, someterlas a
una prueba sensorial con consumidores para que
ellos eligieran la formulacion que mas les agrada-
ba.

Analisis sensorial: Se elaboré una prueba afectiva
con consumidores usando una escala hedoénica de
cinco puntos para que los panelistas seleccionaran
el producto tipo “pasta” que mas les agradara den-
tro de las cuatro formulaciones seleccionadas: 1)
65:35 (Muestra 001 Harina C), 2) 65:35 (Muestra

002 Harina D), 3) 60:40 (Muestra 003 Harina C
y 4) 60:40 (Muestra 004 Harina D). Ademas, se
evalué el caldo elaborado con el producto (Tabla
). De acuerdo con los resultados, el PTP elabora-
do con sémola de trigo fue el mas aceptado senso-
rialmente. Teniendo en cuenta las observaciones
anotadas por los panelistas, se concluye que el sa-
bor del caldo depende de la sustancia adicionada
como condimento, ya que el producto tipo “pasta”
tiene aroma y sabor muy leves. Finalmente, se se-
leccioné la muestra 002 debido a sus buenas ca-
racteristicas sensoriales y por su minimo nivel de
inclusion de harina.

Tabla Ill. Promedio de las caracteristicas sensoriales para las formulaciones seleccionadas del PTP y el
caldo elaborados con estas

Muestra Apariencia Color Aroma Sabor

Pasta

001 2,4+0,2%2 2,1+0,4° 3,4+0,3° 3,1+0,2

002 3,4+0,3° 3,2+0,3° 4,0+0,3° 3,4+0,2°

003 3,0+0,2 2,7+0,2 3,2+0,2 2,4+0,2

004 3,2+0,2° 3,1+0,3b 3,540,2° 3,3+0,32
Caldo

001 3,1+0,2° 3,2+0,4° 4,2+0,2° 4,3+0,1¢

002 3,9+0,3¢ 3,8+0,1° 41+0,3" 42+0,2°

003 3,2+40,32 3,1+0,2° 3,5+0,22 3,8+0,2¢

004 3,8+0,5¢ 3,6+0,1¢ 4,0+0,2° 4,1+0,1¢

* Promedio de las pruebas realizadas por triplicado + la desviaciéon estandar.

Diferentes superindices en una columna dada in-
dican diferencias estadisticamente significativas
(P<0,05).

Evaluacion de la calidad microbiolodgica, proxi-
mal y sensorial del PTP

Analisis microbiologico: Los resultados de los ana-
lisis microbiolégicos llevados a cabo al producto
seleccionado (Muestra 002: 65:35 sémola de trigo
y SPP), comparados con la norma (19), indicaron
que este alimento es apto para el consumo huma-
no y que los niveles de microorganismos son in-
feriores a los maximos permisibles para clasificar
la pasta dentro del nivel de buena calidad. El re-
cuento de mesdfilos fue menor a 10 ufc/g, el nd-
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mero mas probable (NMP) de coliformes totales y
fecales/g fue menor de 3 y el conteo de mohos y
levaduras fue de 40 ufc/g.

Analisis proximal: En la Tabla IV se exponen los
resultados del andlisis proximal realizado al PTP
comparado con una pasta comercial y con la nor-
ma vigente para este tipo de alimento. El PTP tiene
mayor cantidad de grasa y la mitad de proteina,
comparado con una pasta comercial, lo que se
evidencia estadisticamente. Como se esperaba, el
contenido de proteina en el PTP es inferior al que
se presenta en una pasta comercial y no esta dentro
del rango minimo que pide la norma, que es 10,5
%, y aunque la grasa cruda esta dentro del rango,
es elevada para un producto de este tipo. Actual-
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mente se ha observado un incremento en estudios
enfocados en la obtencion de productos tipo pasta
bajos en gluten y grasa, con la adicién de legum-
bres que aumenten la porcién proteica y propor-

cionen las caracteristicas organolépticas propias
de la pasta (24, 25through an extrusion-cooking
process (Brabender 10 DN single-screw extruder
with a 3:1 compression ratio,13).

Tabla IV. Anélisis proximal del PTP comparado con una pasta comercial y con la norma vigente

Componente Producto tipo Pasta comercial Norma [27]
“pasta”

Humedad (%) 12,50+0,22 10,00+0,32 Max. 13,00
Grasa cruda (%) 7,02+0,2° 2,00+0,2° Min. 0,40
Proteina cruda (%) 6,26+0,05° 12,00+0,3b Min. 10,5
Cenizas (%) 1,38+0,1° 1,20+0,2° Max. 0,80
Carbohidratos (%) * 73,342 74,802 -
Kcal/ 100 g 3812 3652 -

* Promedio de las pruebas realizadas por triplicado + la desviacion estandar.

** Calculados por diferencia

Diferentes superindices en una fila dada indican di-
ferencias estadisticamente significativas (P <0,05).

Analisis sensorial: En la evaluacion de la calidad
sensorial, llevada a cabo por el panel entrenado
en analisis sensorial, se observé que el PTP sin
tratamiento de coccion tiene un color uniforme,
similar al platano harton verde prefreido, un aroma
muy leve a este Gltimo y los efectos no afectan la
apariencia y calidad del producto. En el producto
cocinado el color es similar al SPP, con una con-
sistencia ligeramente dura, harinosa y gomosa. La
sopa elaborada no presenta aroma ni sabor a plata-
no hartéon verde prefreido, solo un aroma muy leve
a platano, pues se encuentra enmascarado con la
arveja y la zanahoria de la sopa.

Al evaluar la calidad microbiolégica, proximal y
sensorial se determiné que el producto tipo pasta
alimenticia es inocuo para el consumo humano, y
aunque no cumple con la norma de pastas alimen-
ticias referente al contenido de proteina y grasa
puede ser una opcion para su uso en la elabora-
cion de sopas, pues las caracteristicas sensoriales
son aptas para un producto de este tipo.

1V. Conclusion

Es factible elaborar un producto tipo “pasta” (PTP),
con caracteristicas sensoriales aceptables, a partir

de subproducto de platano hartén prefreido (SPP);
la formulacién mas adecuada para ello es la prepa-
rada con una relacién de 35:65 de sémola de trigo
y SPP. Segun los resultados del analisis proximal,
el PTP presenta mayor cantidad de grasa y menor
contenido de proteina que una pasta comercial. El
PTP puede ser usado como ingrediente en la ela-
boracion de sopas cuyas caracteristicas sensoriales
dependen de otros ingredientes adicionados, ya
que el SPP tiene bajas caracteristicas de aroma y
de sabor a platano hartén freido.
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