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EL PRODUCTO ABRE EL CAMPO DE LA INDUSTRIALIZACIÓN DE ESTE TIPO DE FIDEOS    

Vivian Cheing elabora pastas sin 
gluten y con materia prima local 

La joven ingeniera en alimentos de la Espol ganó el III Concurso Galardones 

Nacionales 2015 por su proyecto innovador en la categoría de industrias.  

En reemplazo del gluten, Cheing utiliza almidón de yuca y almidón de maíz, como base para preparar las pastas. El tiempo de preparación es de 30 minutos. 
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La pasta, el pan, las galletas, los 
muffins y los cereales están en la 
lista de productos que contienen 
gluten. Esta proteína se encuentra 
en la semilla de cereales como el 
trigo y es la responsable de la elas-
ticidad de la masa de harina, y con-
fiere su consistencia esponjosa. 

Ante la existencia de la enfer-
medad celíaca, que es un intole-
rancia permanente al gluten, ca-
racterizada por una reacción infla-
matoria en la mucosa del intestino 
delgado que dificulta la absorción 
de macro y micronutrientes, algu-
nas empresas han optado por ela-
borar productos libres de esta pro-
teína. En el mercado las propues-
tas de pan sin gluten son variadas, 
pero aún los fideos no tienen la 
misma demanda. 

Tras asistir a una  conferencia so-
bre tendencias mundiales en ali-
mentación, Vivian Cheing Burgos, 
de 29 años, se planteó la idea de 
crear una pasta libre de gluten. Esa 
idea la concretó en su tesis previo a 
la obtención de su título como Inge-
niera en Alimentos de la Escuela 
Superior Politécnica del Litoral (Es-
pol) en mayo del año pasado.   

Su director de tesis y responsable 
del laboratorio de innovación y de-
sarrollo de la carrera, Jaime Fer-
nando Peñafiel, explica que el desa-
fío era crear una pasta con el sabor 
similar al de una pasta con gluten. 

Cheing hizo una evaluación sen-
sorial y el 74% de las personas que 
participaron calificó la pasta como 
muy agradable. Es decir, no se perci-
bieron diferencias significativas con 

relación a un producto tradicional. 
El éxito de su trabajo fue presen-

tado en noviembre pasado, en la III 
edición del premio Galardones Na-
cionales organizado por la Secreta-
ría Nacional de Educación Superior, 
Ciencia, Tecnología e Innovación 
(Senescyt). El proyecto universita-
rio fue elegido como uno de los 14 
ganadores entre los 76 finalistas a 
nivel nacional.  

Entre los hallazgos realizados 
en su tesis, Cheing encontró que el 
6% de la población mundial es in-
tolerante al gluten, aunque en el 
país no hay cifras oficiales de tras-
tornos relacionados con su in-
gesta. Ni el Instituto Nacional de 
Estadística y Censos (INEC), ni el 
Ministerio de Salud Pública 
(MSP), las poseen. 

Además, la joven señala que el 
95% del trigo que se utiliza en el 
país es importado y se estima que el 
Gobierno destina alrededor de           
$ 200 millones anuales en la im-
portación de este cereal.   

La elaboración 
Cheing explica que su trabajo inves-
tigativo le tomó un año, tiempo en 
el que incluyó un mes para la parte 
experimental y cinco meses para el 
desarrollo del producto. 

En la parte experimental cono-
ció que sí es posible hacer produc-
tos libres de gluten con caracterís-
ticas físicas sensoriales muy simi-
lares a las de productos tradiciona-
les, sobre todo con materias pri-
mas ecuatorianas.   

Para la elaboración de la pasta 
casera o doméstica, la joven utilizó 
una base de almidones de yuca y 
maíz. “Como hay ausencia de glu-
ten, primero se elabora la alterna-
tiva que va a emular las caracterís-
ticas del gluten. Del almidón de 
yuca se extrae una especie de solu-
ción con agua, se la calienta a cierta 
temperatura hasta que se forma una 
masa muy elástica, transparente ge-
latinosa”, explica.  

La metodología es que se incor-
poren los sólidos con almidón de 
maíz o de yuca. Luego se empieza a 
amasar y se prosigue de manera 
normal; se estira el producto, se lo 
corta de la forma que se desea y se 
lo cocina. 

Cheing indica que la pasta que 
elaboró es fresca y puede durar 
hasta dos días en conservación, por 
eso ahora trabaja en un proyecto 
para secarla e industrializarla. 

Jaime Fernando Peñafiel señala 
que con este desarrollo las indus-
trias podrían solicitar una asesoría 
para trasladar parte de los conoci-
mientos a ellos o tomar una guía 
para seguir investigando.   

Por ahora Cheing aprovechará la 
exoneración del examen de Ingreso 
al Posgrado (Exaip) que ganó en el 
concurso para estudiar una maes-
tría en una universidad europea. (I)

En Europa, el 75% de las personas con 
enfermedad celíaca no ha sido  
diagnosticado debido a que esta ha sido 
relacionada con su forma de presentación 
clínica.  

Los síntomas más frecuentes de la 
enfermedad son pérdida de peso, pérdida de 
apetito, fatiga, náuseas, vómitos, diarrea,  
pérdida de masa muscular, retraso del 
crecimiento y alteraciones del carácter. 

El gluten se puede obtener a partir de la 
harina de trigo y otros cereales, lavando el 
almidón. El producto resultante tendrá una 
textura pegajosa y fibrosa parecida a la del 
chicle. Es apreciado por su poder espesante. 

Los embutidos, quesos fundidos, conservas 
de carne, albóndigas, hamburguesas, frutos 
secos, caramelos, helados y otros productos  
por naturaleza no contienen gluten, pero 
pueden llegar a incorporarlo por el proceso 
tecnológico o por contaminación cruzada. 

DATOS

El almidón es el ingrediente clave. En la investigación la joven 
también trabajó con amaranto, pero al no ser muy demandado, prefirió utilizar yuca y maíz.     
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COMUNIDAD PARTICIPA      

En centros de salud 
se dan charlas para 
prevenir dengue  
y chikungunya   

Redacción Sociedad 
Guayaquil 

La Coordinación Zonal 8 de Salud, a 
través del Distrito 09, realiza dia-
riamente charlas de prevención de 
dengue y chikungunya en las salas 
de espera de sus unidades operati-
vas, desde las 08:30 hasta las 
09:00. La finalidad de esta estrate-
gia es concienciar de forma lúdica 
sobre la importancia de eliminar los 
reservorios de agua y evitar la for-
mación de larvas del mosquito Ae-
des aegypti, transmisor de estas en-
fermedades vectoriales. 

Para ello se realizó la entrega de 
folletería y de la revista ‘Historias 
de mi Barrio’, que tuvo gran acogida 
comunitaria. Durante el espacio se 
realizan preguntas que sirven como 
retroalimentación. (I)  

SE MANTIENE AUTOSERVICIO

Desde mañana, 
sedes educativas 
inscribirán casos 
excepcionales  

Redacción Sociedad 
Guayaquil 

A partir del lunes 11 de enero, el Mi-
nisterio de Educación habilitará se-
des de inscripción para los aspiran-
tes que deseen ingresar por primera 
vez al sistema educativo fiscal, en el 
ciclo Costa 2016-2017, que se en-
cuentren en casos excepcionales. 

Entre ellos constan las situacio-
nes de migración, reinserción edu-
cativa, educación especial e inclu-
siva, vulnerabilidad y refugiados. 

En el caso de que el aspirante de-
see ingresar a la misma institución 
en la que se encuentra su hermano, 
debe acercarse a la sede de inscrip-
ción más cercana.  

La cartera de Estado recuerda a 
los padres de familia que podrán 
inscribir a sus representados a tra-
vés de la modalidad de autoservicio, 
la cual está dirigida a los aspirantes 
que deseen ingresar por primera vez 
al sistema educativo fiscal en Edu-
cación Inicial, primer año de Educa-
ción General Básica y traslados. (I) 

gabcastro
Resaltado


