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Resumen

El presente trabajo de investigacion consistio en la elaboracion de un alfajor con
alto contenido de fibra en este proceso se utilizaron harina de platano (Musa
paradisiaca) y avena (Avena sativa L) empleando el método AOAC 20th 978.10
para el andlisis de fibra. Para la elaboracion de las galletas se realizaron tres
tratamientos con diferentes cantidades de harina de platano y avena, en donde el
tratamiento 1 contenia 200 g de harina de platano y 200 g de avena, el tratamiento
2 contenia 150 g de harina de platano y 250 g de avena y el tratamiento 3 contenia
250 g de harina de platano y 150 g de avena. Se realiz6 un analisis sensorial a los
productos, obteniendo que el tratamiento 2 fue el de mayor aceptacién con una
media aritmética de 2.88 para el parametro de color, 3.28 para el olor, 3.60 para el
sabor y 3.83 para la textura. A este tratamiento se le realizaron analisis
bromatolégicos (fibra, humedad, proteina y carbohidratos) y microbiologicos
(mohos y levaduras) tomando como referencia la Norma NTE INEN 2085, dando
como resultados: fibra 0.89%, humedad 2.14 %, proteinas 12.70 % y carbohidratos
67.32 % mientras que los andlisis mohos y levaduras dieron resultados negativos,
indicando que no hubo presencia de los mismas, siendo un producto seguro para
el consumo humano.

Palabras claves: Avena, fibra, harina, alfajor, platano.
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Abstract

The present research work consisted in the elaboration of an alfajor with high fiber
content. In this process, banana flour (Musa paradisiaca) and oats (Avena sativa L)
were used using the AOAC 20th 978.10 method for the fiber analysis. To make the
cookies, three treatments were carried out with different amounts of banana and oat
flour, where treatment 1 contained 200 g of banana flour and 200 g of oats,
treatment 2 contained 150 g of banana flour and 250 g of oats and Treatment 3
contained 250 g of banana flour and 150 g of oats. A sensory analysis was carried
out on the products, obtaining that treatment 2 was the one with the highest
acceptance with a result of 2.88 for the color parameter, 3.28 for the smell, 3.60 for
the flavor and 3.83 for the texture. Bromatological (fiber, moisture, protein and
carbohydrates) and microbiological (mold and yeast) analyzes were carried out on
this treatment, taking as reference the NTE INEN 2085 Standard, giving as results:
fiber 0.89%, humidity 2.14%, proteins 12.70% and carbohydrates 67.32% while the
mold and yeast analysis gave negative results, indicating that there was no
presence of them, being a safe product for human consumption.

Keywords: Banana, fiber, flour, alfajor, oats.
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1. Introduccion

1.1 Antecedentes del problema

Tasnim, Chandra Das, Ara Begum, Husna Nupur, y Rahman (2020) en este
estudio, determinaron las propiedades fisicoquimicas, nutricionales y funcionales
del platano en polvo y reemplazaron la harina de trigo por platano en polvo. Se ha
descubierto que el polvo de platano es una buena fuente de proteinas, minerales y
fiora dietética. Los diferentes tratamientos previos pueden mejorar
significativamente el color, la tasa de retencion de hierro (Fe), potasio (K) y calcio
(Ca) y mejorar las propiedades funcionales. Los caramelos se pueden usar para
incorporar varios ingredientes funcionales ricos en nutrientes y para agregar fibra 'y
proteina a los productos de panaderia, aumentaran la ingesta de fibra y proteina.

Aggarwal, Sabikhi, y Kumar (2016) utiliz6 harina de trigo y avena para hacer
galletas, lo que demostré que el contenido de carbohidratos en las galletas era bajo
y las calorias aportadas se redujeron. Los resultados mostraron que el contenido
de proteina y fibra en la avena es muy alto, lo que es muy beneficioso para la salud
a través de la alimentacion.

Brauchla, Fleige, y Fulgoni (2019) informaron que consumir avena o derivados
de la avena en desayunos o entre comidas ayuda a sus consumidores a conseguir
una dieta de calidad consistentemente mas alta (4-16 puntos mas puntaje total de
HEI 2015, p <0.05) y mayores ingestas de WG (0.6 e 1.6 0z eq. mayor, P <0,05).
Los consumidores de avena también tuvieron una ingesta significativamente mayor
de fibra y magnesio.

Bravo y Perez (2016) realizaron un estudio de evaluaciéon sobre el grado de

sustitucion de la avena (Avena sativa) y la quinoa en polvo (Chenopodium quinoa)
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para formular una galleta concentrada con el propésito de evaluar la calidad
nutricional de la galleta concentrada a través de sus ingredientes proximales.
Contenido de hierro y calcio. Para seleccionar la mejor férmula, establecieron 8
mezclas y recibieron miembros del equipo semi-capacitados. El resultado obtenido
de la galleta mas aceptable fue la galleta con la férmula del 80% de harina de trigo.
Polvo de hoja de quinua al 10% y polvo de avena al 10%, los componentes
proximales fueron: Proteina (14,4%), hierro (4,3 mg Fe mg / kg), calcio (83,2 Ca mg
/ kg), fibra (0,7%) y grasa (6%).

1.2 Planteamiento y formulacién del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

La vida actual de los ciudadanos ecuatorianos se ha acelerado y descuidado la
alimentacion debido al consumo de productos procesados, que generalmente no
pueden brindar nutricion para las funciones normales del cuerpo humano. Este
trabajo de investigacion recomienda el desarrollo de un alimento a base de harinas
no tradicionales, como el platano en polvo (Musa paradisiaca) y la avena (Avena
sativa L), para lograr productos que puedan satisfacer las necesidades de los
consumidores ecuatorianos, y la fabricacion de alfajores alto en fibra. El contenido
del producto combina los ingredientes anteriores debido al alto consumo de
productos de panaderia. Uno de los objetivos de este trabajo es agregar
ingredientes con alto valor nutricional y agregar minerales para potenciar su
contenido nutricional (Morales, Campos, Gaytan, Enriquez, y Loarca, 2017).
1.2.2 Formulacion del problema

¢Utilizar la harina de platano y la harina de avena sera una mezcla apropiada

para obtener la galleta de alfajor con alto contenido de fibra?
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¢, Consumir alfajores con harinas no tradicionales tendra una alta aceptacion
por parte del consumidor?

1.3 Justificacion de la investigacion

En la actualidad existen muchos dulces a nivel mundial y tiene una gran acogida,
pero en su totalidad son catalogados como dafinos por su gran contenido de
azucares, Bajo este contexto, el objetivo de este proyecto sera la elaboracion de
un alfajor a base harina de platano (Musa paradisiaca) y avena (Avena sativa L)
para brindar una alternativa de consumo aprovechando los nutrientes del alfajor
gue podria sustituir una de las tres comidas diarias, ademas cabe recalcar que al
ser un alimento natural puede ser consumido por las personas de toda edad. Ya
gue aportan vitaminas y energia, beneficiando a la salud del consumidor y brindan
beneficios con calorias reducidas, alto contenido de proteinas y fibra (Morales,
Campos, Gaytan, Enriquez, y Loarca, 2017).

1.4 Delimitacién de la investigacion

Espacio: La presente investigacion se desarrollé en el sur de la ciudad de
Guayaquil.

Tiempo: Periodo de tiempo que se desarrollé el trabajo de titulacion fue
aproximadamente de 6 meses.

Poblacion: Este proyecto fue dirigido para todo tipo de persona, que buscan
productos sanos, ricos en fibra y que aportaren vitaminas y energia, beneficiando
la salud del consumidor.

1.5 Objetivo general

Elaborar un alfajor con alto contenido de fibra a partir de harinas no tradicionales

de platano y avena.
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1.6 Objetivos especificos

e Realizar la mezcla apropiada de materias primas o ingredientes para la
elaboracion de la galleta de alfajor.

e I|dentificar el tratamiento con mayor contenido de fibra.

e Evaluar mediante un analisis sensorial la aceptacién del producto con la
mejor formulacion de los alfajores de harina de platano y avena.

e Analizar las caracteristicas bromatologicas (proteina, carbohidratos,
humedad) y microbiol6gicas (mohos y levaduras) del alfajor con mayor
contenido de fibra y aceptacion sensorial.

1.6 Hipotesis

La adicidon de harinas no tradicionales incrementara el contenido de fibra en el

alfajor a partir de harina de platano y avena.
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2. Marco teoérico

2.1 Estado del arte

Agama, Isla , Pacheco y Osorio (2012) utilizé harina de platano para hacer
galletas y utilizé pocos ingredientes en la receta para evitar grasas y carbohidratos
digeribles. Después del procesamiento aproximado y la digestibilidad del almidén,
el contenido de UBF en las galletas aumento, el contenido de fibra y humedad
aumentd, pero la grasa y la proteina disminuyen. Cuando se agregd este
ingrediente a la formula, aumento la cantidad total de almidon en las galletas con
UBF agregado. Para el almidén resistente disponible, se encontré un patrén similar.
Dado que el almidén tiene un efecto beneficioso sobre la fermentacion en el colon,
el contenido de almidén es importante. Cuando aumenté el UBF en el compuesto,
el indice glucémico y el porcentaje de hidrdlisis disminuyen. Cuando aumento la
cantidad de UBF en una galleta, disminuy6 el almidén de digestion rapida y
aumento el almidon de digestion lenta. Al incorporar una férmula simple de platano
en polvo, se puede incrementar su alto contenido nutricional.

Espinoza (2018) el objetivo de esta investigacion fue elaborar galletas de avena
(Avena sativa) fortificada con concentrado proteico foliar de betarraga (Beta
vulgaris) de alto valor nutricional. Metodologia: Se formul6 y optimizé el porcentaje
de sustitucion de la harina de trigo, avena en copos y concentrado proteico foliar
de betarraga, usando el Disefio de mezclas. Para seleccionar la mejor formulacion
se establecieron 10 mezclas y se contd con 10 panelistas semi entrenados para la
evaluacion sensorial de aceptabilidad global, y textura mediante la escala de 9
puntos; el andlisis estadistico para la evaluacion sensorial, humedad y textura. Se

determind la calidad nutricional de la galleta de mayor aceptabilidad en cuanto a
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proteina, hierro, fibra B-caroteno y digestibilidad. Resultados: Se formulé y elaboré
la galleta enriquecida, obteniendo el mayor grado de aceptabilidad la muestra
correspondiente al 30 % de harina de trigo, 62,5 % de avena en copos 'y 7,5 % de
concentrado proteico foliar de betarraga. Se hallé que la formulacion obtenida de
mayor aceptabilidad (T6), tuvo un contenido proteico (12,0%), hierro (4.3 mg%),
calcio (60,6 mg %), caloria 443,7Kcal, fibra (0.7 %), grasas (16,9 %). Conclusion:
Es factible la formulacion y elaboracién de una galleta de avena fortificada con
concentrado proteico foliar de betarraga con un maximo de 7,5 % siendo de mayo
aceptabilidad.

Ortega, Pinero , y Parra (2016) realizaron una investigacion cuyo objetivo fue
evaluar un producto tipo galleta elaborado con linaza, (Linum usitatissimum), avena
(Avena sativa L) y el pseudofruto del caujil (Anacardium occidentale) como
ingredientes funcionales. A todos los productos le determinaron su contenido de
proteinas, grasa, fibra, humedad y cenizas, del mismo modo determinaron su grado
de aceptabilidad y la calidad microbiolégica mediante la 11 numeracién de aerobios
mesofilos, coliformes totales, Echerichia coli, mohos y levaduras. Los resultados
mostraron diferencias significativas en el contenido de grasa y humedad (P< 0,05)
entre la galleta formulada y la comercial. No encontraron diferencias significativas
en proteina y fibra (P> 0,05). La galleta formulada contenia 8,98% de proteinas,
14,23 de grasas, 53,79 carbohidratos, 2,79 de fibra cruda, y humedad 8,03. El sabor
fue el pardmetro sensorial mas aceptado (50 %) seguido por el color (50 %) y aroma
(40%). Por otro lado, el analisis microbiolégico resultd dentro de los limites
permisibles. Concluyeron que la galleta formulada es un producto con excelente
aporte nutricional, 0ptimas condiciones higiénico-sanitarias y aceptabilidad lo que

lo hace un producto funcional con amplias cualidades nutricionales.
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Caballero, Maldonado, y Maldonado (2011) estudiaron el efecto de agregar
avena y café soluble sobre las propiedades sensoriales de las galletas dulces, con
el objetivo de diversificar el uso de la avena evaluando el potencial de la avena en
la preparacién de galletas dulces tipicas y agregando Café soluble en harina
compuesto por harina de trigo y 10 %, 20 % y 30 % de harina de avena.
Determinaron que las propiedades fisicas de las galletas, como el olor, el color, el
sabor y la textura, y el grado de preferencia, provocaron el cambio en la textura de
las galletas horneadas 9 en comparacién con las galletas de trigo. Los resultados
mostraron que la galleta esta hecha de harina que contiene 20 % de harina de
avena, 3% de café soluble y 80% de harina de trigo, tiene mejor color, apariencia y
fragilidad, y la evaluacion general es "Me gusta mucho". 80%. Concluyeron que una
tipica galleta dulce con avena y café soluble, Para los consumidores en general,
esta es una buena opcidn, constituye un sustituto, se puede utilizar como fuente de
fibra dietética y una forma de utilizar este material con almidén.

Khoozani, Kebede y EI-Din Ahmed Bekhi (2020) estudio los efectos de la harina
integral a partir de platano verde (WGBF) realizada de la pulpa y la cascara para
los aspectos tecnoldgicos de masa y galleta. Se utilizé harina liofilizada (FDF) se
utilizé un horno de aire (ODF) de WGB (intervalo de ahorro de reloj) en donde se
seco la harina para sustituir harina de trigo en 3 niveles (10 %, 20 % y 30 %). Con
un nivel de sustitucion del 30 %, elasticidad, médulo de pérdida y complejo, la
viscosidad de las muestras fortificadas fue mayor en comparacion con la gallleta
de harina de trigo 100 % (p<0.05) a nivel de sustitucion del 20 % la cohesion
disminuyo en las muestras de masa fortificada en comparacion con las muestras
de control y FDF (p<0.05). el uso de WGBF resulté en una galleta mas dura, mas

denso y masticable con el aumento de la sustitucion de nivel. Se almaceno a 20°C
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la galleta de platano durante 7 dias y obtuvo mas firmeza y una menor pérdida de
agua significativa de (p<0.05). En comparacion con 4 y 25 °C.

2.2 Bases teodricas

2.2.1 El cultivo de platano

2.2.1.1. Descripcién

Los platanos son plantas monocotiledoneas, de gran tamafio, que crecen en las
regiones calidas de la tierra. Su fruto es una baya tipica, casi completamente
comestible. Su sistema radicular tiene evidentes caracteristicas irregulares,
pequefias y fibrosas. Las hojas son grandes y largas con hojas largas. Los pecioles
se expanden en vainas, que se juntan para formar pseudotallos porque los
verdaderos tallos permanecen cortos hasta que las flores se diferencian (Bezerra,
Erivando, Wagner, y Moraes , 2017).

2.2.1.2 Origen del platano
El trabajo investigativo de Li, Sun , Zhang, Ding, y He, (2008) dice que el cultivo

de platano se origin6é en el sureste de Asia, y crece principalmente en regiones
tropicales y subtropicales. luego hacia Africa y las Canarias, fue introducido al
continente americano por via de los conquistadores espafioles hacia el siglo XVI.
Los indigenas lo asumieron como una fuente de alimentacion.

CEI-RD (2011) indica que el cultivo de platano se introdujo en las Islas de Santo
Domingo y Cuba. A finales del siglo XIX, el primer comercial se establecieron
plantaciones en Jamaica y, posteriormente, en diversos paises de América Central
y México.

El platano es una fruta climatérica que se cultiva en muchos paises,
principalmente en los tropicales. la fruta de banano es muy sensible a las bajas

temperaturas, lo que puede provocar lesiones por frio. el banano sufre cambios
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significativos durante la maduracion, incluidos los cambios en la respiracion, la
produccion de etileno, color, produccion de volatiles y textura (Huang, Jian, Jiang,
Duan, y Qu, 2016).

tiene cerca de 30 especies conocidas del género Musa y mas de 700 variedades
es nutritivo, accesible para la mayoria de la poblacion y disponible todo el afio
(Asmar, Castro, y Pasqual, 2013).

Hoy en dia, en 130 paises a nivel mundial el platano se cultiva ampliamente, el
platano es considerado como uno de los cuatro frutos principales a nivel mundial,
junto con las manzanas, uvas y naranjas y entre los cultivos mas importantes del
mundo en desarrollo después del maiz, trigo y arroz (Li, Sun , Zhang, Ding, y He
2008).

La investigacion de Olaoye y Ade-Omowaye (2011) indica que el platano es
dulce, sabroso y contiene altos niveles de nutrientes, los platanos son favorecidos
por la gran parte de los consumidores, es una fruta fresca y muy comercializada en
todo el mundo.

En el Ecuador y el resto de América Latina incluido Brasil y México, se produce
un mayor volumen de la fruta que se exporta en mercados desarrollados a nivel
mundial, en este grupo el Unico que pais que no exporta banano ni platano, pero si
produce es Brasil, los mercados que cubren la mayor demanda son los americanos,
europeos, asiaticos y medio oriente.

El banano es una fruta climéatica cultivada en muchos paises / regiones,
distribuida principalmente en regiones tropicales y subtropicales. Las regiones
(alrededor de 120-130 paises) representan alimentos basicos importantes. La
produccion mundial de banano es de unos 104 millones de toneladas. Los

principales productores de banano son Brasil, China, Ecuador, Filipinas e India. Los
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principales paises exportadores de banano son Ecuador, Colombia, Costa Rica y
Filipinas (FAO, 2015).

2.2.1.3 Clasificacion taxondmica

Tabla 1. Taxonomia del platano

Reino: Plantae
Divisién: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Orden: Zingiberales

Familia: Musaceae
Género: Musa
Especie: M. paradisiaca

Se describe la siguiente clasificacién taxonémica para el cultivo de platano
Ecorae, 2001

2.2.1.4. Morfologia de la planta.

Segun Alvarez, se trata de un gigante herbaceo, formado por rizomas cortos
(tallos subterraneos, que producen tallos distintos de la union de vainas foliares
conicas en el periodo juvenil), con una altura entre 3,5-7,5 metros, segun el tipo de
platano, Su final es una corona de hojas, cuando alcanza la madurez fisioldgica,
florecera, y cuando pierda sus rodajas formaréd un racimo Durante el proceso de
aparicion del tallo del racimo, la planta deja de crecer y se vuelve cénica. Mas
cilindrico (Infoagro, 2017).

Rizoma: Tallo subterrdneo y verdadero del platano, estd dotado de raices y
puntos de crecimiento o extensiones de la soma o nucleo, y que daran paso a
nuevos individuos productivos completos secuenciales en el futuro.

Sistema radicular: Tiene raices superficiales distribuidas en capas de 30-40
cm, mayoritariamente concentradas en 15-20 cm. Las raices son blancas cuando
brotan, se vuelven amarillas y se endurecen cuando maduran. Su diametro es de
entre 5 y 8 mm, y su longitud puede alcanzar los 2,5-3,0 metros cuando crece

lateralmente, y puede alcanzar los 1,5 metros de profundidad.
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Tallo: Con un rizoma voluminoso, subterraneo, que se encuentra coronado con
yemas, y se desarrollan una vez que la planta ha enflorecido y fructificado.

Hojas: Grandes, verdes, con forma de espiral, 2-4 metros de largo y un ancho
maximo de 1,5 metros. El peciolo mide 1 metro o mas de largo. Las hojas de forma
ovalada son delgadas, ligeramente concavas hacia el peciolo, ligeramente
onduladas y lampifias.

Flores: De color amarillo claro, irregular, con 6 estambres, por lo que uno es
estéril y degenera en estaminodios con forma de pétalos. Hay 3 pistilos en
ginecologia y el ovario es inferior. En cada pieza, hay racimos de flores reunidos
para formar un conjunto de frutos llamado "mano”, que contiene de 3 a 20 frutos.

Fruto: Su forma es un rectangulo ligeramente curvado. La fruta se doblara en el
centro de la tierra durante el desarrollo de la fruta, dependiendo del peso de la fruta,
y la respuesta dependera de la forma del haz. Los platanos son polimorficos y
pueden contener de 5 a 20 manos, cada mano tiene de 2 a 20 frutas y el color se
puede cambiar entre verde, verde-amarillo, amarillo, rojo-amarillo o rojo.

2.2.1.5. Composiciéon quimica del platano verde

Los platanos contienen minerales importantes como magnesio, potasio, sodio,
hierro y fosforo. Estos ingredientes hacen que los platanos sean un alimento muy
necesario para los deportistas, por lo que ayuda a controlar el gasto cardiaco y la
contraccion muscular. Contiene cenizas, proteinas, humedad, fibra, carbohidratos
y grasas. Los carbohidratos constituyen la parte principal. ElI almidén y los
polisacaridos (fibra) no almidonados son los componentes principales, en los frutos

maduros contienen mucha glucosa, azucar, sacarosa Y fructosa.



29

Tabla 2. Composicion quimica del platano verde.

Componentes Unidades Valores
Energia. % 122
Agua. % 65,6
Carbohidratos. % 32,3
Proteinas. % 1
Fibra % 0,5
Grasa. % 0,3
Calcio. Pm 310
Fosforo. Pm 340
Hierro. Pm 8
Potasio. Pm
Vitamina A Pm 1,75
Viamina B1 Pm 0,6
vitamina B2 Pm 0,4
Vitamina B6 Pm
Cenizas % 0,8
Niacina Pm 6

El platano verde posee un importante valor nutricional, por su aporte energético en
la dieta diaria de los ecuatorianos
Araya, 2008

El platano utilizado para producir harina funcional proviene de los polisacaridos
ricos en almidén y sin almidon (DF) presentes en la fruta en esta etapa. Segun los
informes, los platanos verdes tienen el mayor contenido de RS de 14, por lo que
son una buena fuente de carbohidratos funcionales e indigeribles. Ademas, el
contenido de polifenoles aumenta las propiedades funcionales de los platanos
crudos (Bello y Agama, 2019).

La harina de platano contiene entre un 70% y un 85% de almidén es mas rica en

vitaminas B incluidas tiaminas, niacina y riboflavina, asi como también la vitamina
A (Segundo, Roman, Gémez, y Martinez, 2017).

El hierro es un mineral muy importante en la salud humana, porque el hierro

forma parte de la hemoglobina y es fundamental para el transporte de oxigeno a
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diferentes dérganos y tejidos, y también es muy importante para participar en la
etapa metabdlica.

El potasio es uno de los minerales necesarios para el funcionamiento normal del
cuerpo humano. La ingesta adecuada de potasio ayuda al cuerpo a conducir la
electricidad, que es importante para la funcién cardiaca y la contraccidon muscular,
y ayuda al funcionamiento normal del cerebro y los masculos nervio.

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) anuncio que el potasio
estd relacionado con la funcibn normal de los musculos y nervios y el
mantenimiento de la presion arterial.

Debido a los bajos valores de energia y de lipidos, los platanos son
recomendados para pacientes geriatricos y obesos. Los platanos son utiles para
personas con Ulceras pépticas, para la diarrea, tratamientos de bebés, para
enfermedades celiacas y la colitis. El beneficio del platano sin madurar se ha
observado en tratamientos de Ulceras (Iweala, Obichi, y Omotosho, 2011).

En cuanto a fibra 1 tasa de platano hervido contiene 3,6 g de fibra, 14% del valor
diario, la fibra ayuda a reducir la diabetes, enfermedades cardiacas, ademas la fibra
en los alimentos retarda la digestion ayudando a sentirse lleno y a controlar el peso.
2.2.2 Harina

La harina es el resultado que se obtiene de la molduracion de cereales,
leguminosas y frutas deshidratadas que pueden o no tener aditivos. (INEN, 2006).

La harina, sin otro calificativo, se entiende siempre como procedente del trigo.

Cuando se trata de harinas procedentes de otros productos se debe de indicar
(harina de maiz, harina de soya, etc.) (Madrid y Centeno, 2001).

Los cereales finalmente triturados tendran que afadir el nombre genérico de la

harina del grano a la cual pertenece (Calaveras, 2004).
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2.2.2.1 Composicion quimica de las harinas

La pulpa es de color blanquecino, baja en azucar y carbohidratos simples, pero
rica en carbohidratos complejos, como el almidon, no es apta para alimentos crudos
debido a la dificultad de digestién. Contiene minerales como magnesio, potasio y
fibra, que son muy ricos en comparacion con los platanos comunes. Ademas,

contiene varias vitaminas B, aunque la mayoria se pierden durante la coccion.

Tabla 3. Composicion quimica de las harinas

Banano Trigo/Soya
Elementos Minimo Maximo Media Media
Humedad 8.0 12.0 13.0 9.0
Proteinas 2.5 3.5 12.5 38.5>
Grasas 0.5 1.0 0.5 17.5
Cenizas 2.0 2.5 0.5 5.0

Composicién de la harina de platano
Hernandez, Duran, y Hernandez, 2017

Tabla 4. Nutrientes de la harina de platano

NUTRIENTES

Proteinas 3.1g.
Grasas 0.4 g.
Carbohidratos 9.6 g.
Ceniza 250.
Humedad 14.0 g.
Minerales

Calcio 29.0 0.
Fosforo 104.0 g.
Hierro 3.90.
Vitaminas

Retinol 100 g.
Tiamina 0.11 g.
Riboflavina 0.12 g.
Niacina 1.57 g.

Nutrientes de la harina de platano
Hernandez, Duran, y Hernandez, 2017

2.2.2.2 Tipos de harinas.

La harina se clasifica segun su tasa de extraccion. El porcentaje de harina se

obtiene moliendo granos. Hay 4 tipos. Son:
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Harina de trigo integral: contiene todas las partes del trigo, mientras que la harina
integral es comun, comercial y moliendo trigo, Separar solo el salvado y el germen
(utilizando endospermo).

Harina patentada: Se obtiene del centro del endospermo, por su textura suave y
bajo contenido en cenizas se utiliza para hornear.

Harina ligera: todavia existe después de la separacion de la patente y se llama
harina de segunda clase en algunos casos. El color es oscuro y acumulara mucho
polvo (Requena, 2013).

De acuerdo con Madrid y Centeno (2001) desde el punto comercial se clasifican
las harinas como: harinas enriquecidas: la cual se le adiciona nutrientes de gran
valor nutricional. Harina acondicionada: la cual mediante tratamientos fisicos o
adicion de algunos productos (acido ascorbico, fosfatos, etc.) mejoran sus
caracteristicas organolépticas.

Harina mixta: Mezcla de diferentes harinas de cereales cuya composicion debe
indicarse. Harina de trigo integral: Se extrae de la molienda de granos y no tiene
parte separada.

Sémola: Proviene de la molienda de granos y es limpia. La harina de malta de
grano ha sido previamente procesada por malteado (horneado) y su clasificacion
esta determinada por el contenido de almidon soluble en agua.

Dextrina de Roux: aquellas dextrinas que se obtienen mediante tratamiento
térmico o afiadiendo una pequefia cantidad de acido inofensivo.

2.2.2.3. La harina de platano

La harina de platano es un gran potencial de aplicacion en productos alimenticios
debido a sus novedosos ingredientes y a su alto contenido de almidon (Huang ,

Vasquez, Murch, y Bohrer, 2019).
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La harina de platano es el alimento muy completo ya que contiene todos los
grupos de vitaminas y nutrientes.

Es rica en hidratos de carbono y sales minerales, como potasio, fosforo, hierro,
calcio organico cobre, magnesio, yodo.

También contiene muchas vitaminas, como la vitamina A, complejo B como la
tiamina, riboflavina, pirodoxina y ciancobalamina y vitamina C (Montoya , Dumar, y
Lucas, 2014).

El fosforo combinado con la vitamina C, resulta ideal para el fortalecimiento de
la mente. Es un remineralizante y energético.

2.2.2.3.1 La harina de platano como beneficio para la salud

Muchas son los beneficios que ofrece el platano, pero mucho mas son los
beneficios al consumir la fruta, ya que cabe recalcar que muchas empresas no
aprovechan al maximo sus recursos y no explotan lo que poseen (Da Mota, Lajolo,
y Ciacco, 2000).

Las bondades de la harina de platano son muchas para la salud, ya que ayuda
a controlar los niveles de colesterol, regula los niveles de azucares, mejora el
estado de &nimo, aumenta la sensacion de saciedad, mejora el funcionamiento del
intestino, disminuye el hambre, combate el cancer de intestino, previene calambres
musculares, mejora el estrefiimiento, previene enfermedades del corazén y acelera
el metabolismo entre otras cosas (Research Journal of Pharmocognosy and
Phytochemistry, 2017).

Consumir la harina de platano como el fruto en si, es muy beneficioso para
nifos, ancianos, enfermos y atletas, considerandose como uno de los mejores
productos para nutrir de energia vegetal a nuestro organismo (Lucas , Cardenas

y Quintero , 2013).
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También se dice que es mucho mejor consumir harina de platano maduro o
comunmente llamado, de seda (Segundo , Roman , Lobo , Martinez, y Gomez,
2017).

Este producto contiene muchas vitaminas, minerales, potasio, magnesio, calcio
y mas, el consumo de este alimento produce grandes beneficios para la salud, ya
gue ayuda a combatir y prevenir ciertas enfermedades que son detalladas a
continuacion:

e Colesterol

e Pérdida de peso

e Estreflimiento (ayuda a agilitar el metabolismo del cuerpo)
e Previene enfermedades en relacion al corazén

e Problemas musculares

e Proviene el cancer de prostata

e Proporciona energia al cuerpo

e Mejora el estado de animo

e Anorexia

Se puede apreciar las bondades que ofrece este producto, ya que es muy
beneficioso para la salud en todas las edades de quienes lo consuman.

2.2.2.3.2 Harina de platano presente en el campo culinario

La harina de platano esta siendo muy utilizada en restaurantes y panaderias, los
propietarios de dichos establecimientos prefieren usar este producto ya que su
precio es mobdico, buena calidad y ofrece mdltiples beneficios para sus
consumidores.

La aceptacion de este producto ha sido muy apetecida por los consumidores ya

gue es una delicia para el paladar que acuden actualmente a estos lugares.
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La harina de platano es excelente sustitucion de la harina de trigo y se la utiliza
en panes, galletas, coladas y mezclada con otros productos por sus altos nutrientes
(FAO, 2001).

2.2.3 Fibra

El polvo de platano contiene fibra dietética porque es un componente nutritivo.
Desde un punto de vista nutricional, este es un punto de vista estricto porque
contribuye directamente al proceso metabdlico del cuerpo. El papel de la fibra
dietética es mas fisiologico porque ayuda a estimular la peristalsis intestinal y la
defecacion. En los ultimos afos, el DF ha recibido una gran atencion de los
nutricionistas como un ingrediente importante para mejorar la salud.
(Especialmente materiales vegetales). La naturaleza de la fibra dietética es muy
importante para prevenir y tratar la obesidad, el cancer de colon, las enfermedades
cardiacas y la diabetes (Stojceska, 2019).

2.2.4 Caracteristicas generales del cultivo de avena

2.2.4.1. Origen

La avena se originé en Asia Central y no hay historia de cultivo. Los primeros
restos arqueoldgicos se encontraron en Egipto. Se dice que son semillas de maleza
porque no hay evidencia de que la avena fuera cultivada por los antiguos egipcios.
Los restos mas antiguos de avena se encuentran en Europa Central, que se
remontan a la Edad del Bronce (Garcia , 2007).

La avena ha jugado un papel importante los sistemas agricolas desde la
domesticacion hasta el presente debido a los usos versatiles del grano y la planta.
La produccion de avena ocupa el sexto lugar segun la produccién mundial de
cereales estadisticas, siguiendo el maiz, el trigo, la cebada, el sorgo y el mijo

(Strychar, 2011).
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2.2.4.2. Descripcién botanica

La avena (Avena sativa), perteneciente a la familia de las gramineas, es una
planta herbacea anual, que presenta un tallo recto y de una altura
aproximadamente de medio metro o metro con entrenudos, las hojas son alargadas
con presencia de una inflorescencia llamada espiga.

A continuacion, se describe cada una de sus partes.

2.2.4.3. Raiz

El sistema plasmético primario o seminal consta de 3, 4, 5 0 6 raices, que
emergen directamente del embrion, gracias a la reserva de semillas, que son las
primeras en aparecer cuando la planta comienza a desarrollarse. Empieza a
trabajar desde la germinacion hasta Loongson, especialmente cuando se trata de
una plantula, en la que la radicula es méas sensible al frio.

El mismo autor sostiene que el sistema secundario, sistema fasciculado formado
por numerosas raices adventicias o corénales que emergen del nudo de
ahijamiento (base del tallo). Aparece cuando la planta emite sus tallos, estos se
sustituyen progresivamente en el sistema primario. El encafiado comienza a
iniciarse cuando la emisién cesa, aunque en ocasiones puede prolongarse a fases
posteriores, cuando los érganos florales se diferencian sobre cada tallo (Flores,
2005).

2.2.4.4. Tallo

Los tallos de la avena son rectos, de 80 a 160 cm de altura, huecos y rugosos,
y las hojas emergen de los nudos. En comparacién con los tallos de trigo, la avena
tiene un didmetro mas grande y mas suave, y el nimero de entrenudos en la cafia

varia de cuatro a ocho.
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2.2.4.5. Hojas

La avena produce un gran numero de hojas, la vaina es cerrada y la ligula es
corta y ovalada, con dientes bien definidos y distintos, a la del trigo, centeno y
cebada. Sus hojas jévenes estan enrolladas hacia la izquierda y carece de
auriculas, por lo que esta caracteristica hace que la avena de distinga de los demas
cereales (Cazares, 1999).

2.2.4.6. Inflorescencia

La inflorescencia es una panicula con espiguillas en las que se destacan 2
glumas de gran tamafio que envuelven normalmente a 2 flores de tamarnos
diferentes. En la mayor el lema suele ser aristada, con una arista que no sale del
apice sino dorsalmente, del tercio superior del lema (Osca, 2013).

2.2.4.7. Fruto

El fruto es el fruto de la hierba y se llama cariopside. No todas las flores
desarrollaran granos. Esto depende de las condiciones ambientales durante la
floracion, que haran que el numero de flores fertilizadas aumente o disminuya, y la
probabilidad de espiguillas centrales sea mayor. El grano es esperma seco, Unico
y fruta sin agrietar (no se abre cuando esta maduro) (Oblaré, 2018).

2.2.4.8. Clasificacion taxondmica

Tabla 5. Clasificacion taxondmica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Poales
Familia Poaceae
Subfamilia Pooideae
Tribu Aveneae
Genero Avena
Especie Avena sativa L

Taxonomia de la avena
Contreras, 2013



38

2.2.4.9. Importancia

La avena se usa para multiples funciones, como es para el consumo humano y
se producen productos tradicionales y medicinales, los usos alimenticios de la
avena son: harina de avena, copos de avena, se utilizan en cereales para el
desayuno u otros productos. La avena es una buena fuente de varias vitaminas y
minerales. A finales de los afios 1980, los estudios revelaron los atributos
saludables de la avena para el corazén y aumentaron la demanda del consumidor
de productos de avena (Stevenson y Inglett, 2011).

La importancia de la avena en el Ecuador radica fundamentalmente en la
diversidad de usos y producciones que puede obtenerse de ella, lo que la hace un
cultivo versatil o de multiuso, ademas, el hecho que se pueda obtener 2 tipos de
producciones de una misma siembra, permite catalogarlo como un cultivo elastico,
gue, de acuerdo a su utilizacion, solo requiere de ciertos manejos agronomicos.

2.2.4.9.1 Importancia de la avena en la salud humana

La importancia del grano de la avena en la alimentacion humana (calidad
funcional), se fundamenta en las siguientes caracteristicas.

Una mayor calidad biolégica de la proteina, comparativa con los otros cereales
(Molestina, 1985).

La avena ayuda a reducir los niveles de glucosa en la sangre (Storz y Helle,
2019).

Contiene fibra dietética, esto ayuda a reducir los niveles de colesterol, baja la
densidad lipoproteina en la sangre de pacientes herpercolesterolémico (Contreras,

2013).
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Empleada en la prevencion y tratamientos de enfermedades crénicas asociadas
a un consumo de fibras lo que conlleva a una disminucion de las enfermedades
cardiovasculares y diabetes.

Actla como un alimento preventivo para la diabetes, obesidad, calculos biliares
y en la inhibicion de cancer de colon y de la secrecion de insulina y glicégeno
(Burrows V.D, 1983).

2.2.4.9.2 Efectos en el organismo

Aporta minerales para el crecimiento y constituye reservas de glicobgeno para
cuando hay que realizar esfuerzos musculares intensos. Este valor dinamogeno
esta explicado por su composicion. La avena es cinco veces mas rica en grasas
gue el trigo y le sobrepasa también en hidratos de carbono, proteinas y diversos
minerales.

La harina de avena puede reducir significativamente la glucosa posprandial
aguda o la respuesta a la insulina.

De hecho, el B-glucano, una fibra soluble y fermentable que se encuentra
facilmente en la avena se ha asociado con un control glucémico mejorado en
pacientes que padecen diabetes (Storz y Helle, 2019).

La avena al horno tiene un excelente sabor que recuerda a la vainilla, es muy
facil de digerir y tiene un efecto beneficioso sobre los 6rganos digestivos
(especialmente el pancreas), por lo que puede ser Util para algunos diabéticos con
previa aprobacion médica. La sopa de avena tiene efectos antiinflamatorios sobre
la mucosa digestiva. Como se muestra en la imagen, es uno de los mejores
alimentos para pacientes convalecientes y personas vulnerables, ya que no solo
estd bien digerido, sino que también es rico en almidon, organofosforados y

vitamina Bi, por lo que es rico en nutrientes y especialmente indicado para que lo
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coman los nifios. Especialmente recomendada para los nifios que necesitan
muchos minerales absorbibles para el desayuno, la avena puede asegurar que se
mantengan con energia antes del mediodia. Personas que necesitan esfuerzos
continuos, Por ejemplo, los atletas deben consumir regularmente leche en
escamas, mantequilla y sopa de jarabe. En resumen, la avena es un alimento para
los nifios en crecimiento, las personas débiles y activas.

2.2.4.10. Composicion de la avena

Saludable y versétil, es un grano especial con muchos beneficios para la salud.
La avena puede considerarse un alimento indispensable debido a sus ventajas
dietéticas, por lo que no debe faltar en la dieta. Sus nutrientes no solo son
completos, sino que el contenido de ciertos nutrientes es mucho mayor que el de
otros granos.

Tabla 6. Composicion de la avena por cada 100 g

Agua 8,249
Calorias 395¢
Grasa 6949
Proteina 16,8 ¢
Hidratos de carbono 66,27 g
Fibra 10,6 g
Potasio 429 mg
Sodio 2
Fosforo 523
Calcio 54
Magnesio 11
Hierro 4,7
Zinc 3,9
Vitamina C 0
Vitamina B1 0,76
Vitamina B, 0,13
Vitamina Be 0,11
Vitamina A 0o ul
Vitamina E 0,70 mg

Macro y micronutrientes que contiene la avena (Avena sativa L.)
Gottau, 2017
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2.2.4.11. Fibra

También tiene fibra, aunque desde el punto de vista nutricional también
contribuye a una buena digestion y reduce el colesterol. Ademas de aportar algo
de proteina, la avena tradicional y la avena irlandesa (cortada en trozos pequefios)
también contienen fibra soluble e insoluble. La fibra soluble puede reducir los
niveles de colesterol y glucosa, ayudar a mejorar la salud del corazén y controlar
los niveles de azucar en sangre. La fibra insoluble ayuda a que los alimentos se
muevan a través del tracto digestivo, reduciendo el estrefiimiento y la hinchazon.
Fuentes de proteinas animales, como carne, pescado y productos lacteos, sin fibra
(Lozano, 2011).

La capacidad de fibra soluble de la avena para reducir el riesgo de enfermedad
cardiaca fue reconocida por los EE. UU. Administracion de Alimentos y
Medicamentos (FDA) cuando autorizé una declaracion de propiedades saludables
(FDA) basada en el contenido soluble de fibra de glucano B.

Los beneficios para la salud dependen de consumir una cantidad suficiente de
avena o salvado de avena durante un periodo prolongado periodo. Mayor uso de
productos de avena ricos en fibra en los alimentos. las aplicaciones permitirian el
consumo sostenible de fibra soluble de avena y ayudarian a reducir la incidencia
de ECV y otras enfermedades relacionadas con la dieta.

2.2.4.12. Propiedades de la avena

El ingrediente principal de la avena es el almidon, también es rica en vitaminas
B1, Bs y E, ademas de minerales como potasio, fosforo, calcio, magnesio, hierro y
azufre. Las principales caracteristicas de la planta son: ¢ Energético, nutritivo,

diurético, laxante, refrescante, emoliente, hipoglucemiante y tonico. Es ideal para
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la diabetes porque su contenido de fibra ayuda a mantener el azicar en sangre a
un nivel éptimo y su grasa insaturada ayuda a reducir el colesterol.

Para trastornos gastrointestinales, su consumo es beneficioso en casos de
gastritis. En afecciones del sistema nervioso debido a su contenido en avenina una
sustancia de accion sedante, la avena esta indicada en casos de nerviosismo,
fatiga, insomnio y estrés. También es recomendable para la tos catarral, y el reuma.

Y aunque esta planta medicinal tiene un bajo contenido en gluten, no es
aconsejable para las personas celiacas.

La avena contiene Avenina y trigonelina. La avenina ayuda a reducir la ansiedad
y el insomnio. Mientras que la trigonelina es estimulante y combate la fatiga
(Parsons, 2004).

La avena contiene acidos grasos esenciales. Contiene acido linoleico para
ayudar a prevenir y reducir los niveles de colesterol. Ademas, la avena contiene
lecitina y avenasterol, que también ayudan a reducir el colesterol y prevenir posibles
enfermedades cardiovasculares. El contenido de avenina es beneficioso para el
sistema nervioso del organismo. El contenido de fibra y B-glucano en la avena
puede mejorar el sistema digestivo, prevenir gastritis, diarrea, acidez, estrefiimiento
y otras enfermedades.

2.2.4.13. Beneficios para la salud

Todos conocemos el alto contenido de fibra en la avena, pero pocas personas
conocen los otros beneficios para la salud de la avena. Estos son: Colesterol bajo:
Se ha demostrado que el betaglucano, una fibra soluble que se encuentra en la
avena, es eficaz para reducir el colesterol en sangre, lo que reduce el riesgo de
enfermedad cardiovascular. Un estudio confirmé que comer un plato de avena

todos los dias puede reducir el riesgo de enfermedad cardiovascular en un 10 %.
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Reduce el azucar en la sangre: Al ser un alimento bajo en indice glucémico y el
hecho de que tiene un alto contenido de fibra, puede normalizar los picos de azlcar
en la sangre. Los diabéticos tipo 2 pueden beneficiarse mucho de un desayuno de
avena.

Estimula el sistema inmunoldgico: El selenio y la vitamina E presente en la avena
mejora significativamente la respuesta del sistema inmunologico humano ante la
infeccion bacteriana. Esto hace que la avena sea el alimento perfecto para tener
en la mesa durante la temporada de gripe. El zinc, presente en la avena, la ayuda
en el metabolismo, la cicatrizacion de heridas y el crecimiento de nuevas células.
Una de Los beneficios que posee la vena es la fibra y este alimento en particular
tiene 2 tipos: fibra soluble y fibra insoluble.

2.2.4.14. Usos

A diferencia del trigo, la avena no se usa para hacer pan debido a su bajo
contenido en gluten, esta proteina le da a los granos la calidad del pan. La avena
se vende de diferentes formas:

» Avena instantanea, generalmente mezclada con yogur y leche. « Sémola de
avena, cuidadosamente elaborada con cereales integrales.

* Avena, la forma mas comun de marketing. Avena: la mejor forma de
aprovechar sus propiedades nutricionales.

La avena y el salvado generalmente se comen con leche o yogur, 0 se usan
como ingredientes en gachas, sopas, ensaladas y otros platos. El salvado casi no
tiene sabor y tiene una textura muy suave, por lo que generalmente no se nota y
no causa problemas para comer, que es diferente a otros tipos de salvado (como

el trigo) (Prieto, 2007).
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Las rodajas finas también se pueden cocinar con leche o sopa de verduras y se
utilizan para hacer albondigas de verduras, postres y papillas, un plato tipico de
desayuno escocés. Use cuatro cucharadas de avena para cocinar la papilla, que
debe remojarse. Al dia siguiente, hervir medio litro de agua, luego agregar los copos
remojados y hervir a fuego lento durante unos 15 minutos. Se come con miel o
leche.

En el proceso de convertir los granos en copos, no se quita nada, solo pasan
por debajo del cilindro y por lo tanto se trituran. La avena puede ser una base ideal
para cualquier comida, se puede preparar por separado, cruda o cocida, y
combinarla con leche, batido de soja, agua, sopa de verduras, fruta, yogur y kéfir.
Muesli: La avena es uno de los ingredientes basicos del muesli, al igual que otros
cereales, frutos secos y nueces.

Harina o nata: se utiliza para preparar papilla, sopa, salsa, etc. La avena se
puede utilizar para espesar sopas o como ingrediente en tartas, pasteles o galletas,
en algunos casos puede reemplazar al arroz.

Agua de avena: Se obtiene hirviendo dos cucharadas de granos de avena en 1
litro de agua. Cocine por cinco minutos, luego cuele. Puedes agregar miel y azucar.
Esta agua se puede consumir como bebida en cualquier momento del dia.

2.2.5 Fibra

La fibra es un conjunto de hidratos de carbono que nuestro cuerpo no puede
metabolizar ni asimilar como nutriente y que, por lo tanto, es expulsada al final del
recorrido digestivo limpiando el organismo y colaborando con la flora intestinal.

2.2.5.1. Funciones de la fibra

Las enzimas son moléculas que ayudan a descomponer los alimentos y

convertirlos en nutrientes que podemos utilizar. Pero el cuerpo no tiene las enzimas
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necesarias para descomponer la fibra. Por el contrario, esto no significa que la fibra
no sea importante en nuestra dieta. Aunque la fibra dietética no se puede
metabolizar en el cuerpo humano, cambiara a lo largo del tracto digestivo,
especialmente en la ultima parte.

La fibra trabaja en estrecha colaboracion con la flora intestinal para mantener las
heces consistentes y promover el transito intestinal. Ademas, reduce la absorcion
de colesterol, glucosa y acidos biliares. Una dieta baja en fibra a largo plazo puede
causar problemas graves como estrefiimiento crénico, diverticulosis, cancer de
colon, intestino irritable o colitis ulcerosa.

2.2.5.2. Tipos de fibra

Existen dos tipos de fibra dependiendo de su solubilidad:

2.2.5.2.1. Fibra soluble

Es un tipo de fibra cuya composicion retiene mucha agua y forma un gel viscoso
en el organismo. Son facilmente fermentados por microorganismos en el tracto
intestinal y producen gases Y flatulencias en el fragil intestino. Los alimentos con
mayor contenido de fibra soluble son los cereales (como el arroz integral, el mijo,
la quinua, el trigo sarraceno, etc.), los frijoles y las frutas. Esta fibra ralentiza la
absorcién de grasas y azucares simples, lo que ayuda a la diabetes y al colesterol.

2.2.5.2.2. Fibra insoluble

La fibra insoluble esta compuesta por sustancias que no tienen capacidad de
retencion de agua, por lo que no es facil que sea fermentada por microorganismos
en el intestino. Este tipo de fibra es méas beneficiosa para eliminar toxinas
intestinales y regular el transporte intestinal. Actia como un cepillo, extrayendo los

desechos de la pared intestinal, aumentando el volumen de las heces, reduciendo
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el tiempo de viaje y facilitando la descarga. Esta fibra se encuentra generalmente

en el salvado de trigo, los cereales integrales, la linaza y las verduras y cereales.

2.2.5.2.3 Beneficios de la fibra alimentaria

Un estudio reciente del National Cancer Institute de EE.UU. publicado en la
revista Archives of Internal Medicine asegura que el consumo regular de fibra
procedente de los cereales integrales estd asociado con una disminucién de la
mortalidad por enfermedades cardiovasculares, infecciosas y respiratorias, tanto
en hombres como en mujeres. Son numerosos los estudios que demuestran el
beneficioso impacto del consumo regular de fibra. Estas son algunas de sus
ventajas:

La fibra es esencial para mantener los intestinos sanos y limpios, y esencial para
la salud en general.

La fibra facilita el transporte intestinal y previene el estrefiimiento y la
acumulacioén de toxinas en el organismo.

La fibra reduce la absorcion de grasa y azucar, regulando asi los niveles de
glucosa y colesterol en sangre.

La fibra esta estrechamente relacionada con la salud de la flora intestinal.

La fibra puede prevenir la diverticulosis, que se debe a que la pared intestinal
es demasiado grande para evacuar las heces.

La fibra es fundamental para el control de la obesidad porque una dieta de fibra
es mas satisfactoria, tiene un menor contenido calérico, reduce la asimilacién de
grasas y azucares y facilita la lenta absorcion de nutrientes. Aunque la ciencia no
ha establecido una relacion causal estricta, los estudios han demostrado que las
personas que consumen muchos alimentos ricos en fibra tienen una menor

incidencia de cancer de colon.
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2.2.6 Generalidades alfajores

Segun el Cddigo Alimentario Argentino, debe entenderse por "Alfajor" un
producto constituido por dos o mas galletas, galletas 0 masa horneada, que se
pegan entre si mediante productos como mermeladas, gelatinas, dulces u otras
sustancias o mezclas de sustancias comestibles permitidas. Juntos. Pueden estar
cubiertos total o parcialmente con aderezos, bafios de reposteria u otras
sustancias, y contener frutos secos enteros o partidos, coco rallado o adornos
(Ministerio de Agroindustria de la Nacion, Secretaria de Alimentos y Bioceconomia,
2018).

Es el producto original de la pasteleria arabe, que se trasladé a Espafia y echo
raices en Argentina, convirtiéndose en el producto iconico del pais. Existe
constancia de que este tipo de comida se preparaba en los monasterios de la
colonia cordobesa, y hay constancia de consumirla entre los tradicionalistas que
juraron la constitucion nacional en 1853 (Gurden, 2017).

Su nombre proviene del hispano-arabe al-hasu que significa 'el relleno”.

En Argentina, Bolivia, Chile, Paraguay, Perl, Uruguay y otros paises de
Sudameérica, se compone de dos 0 mas galletas unidas por un relleno dulce y
generalmente bafiadas en chocolate, glaseado o azlcar en polvo.

En Espafa, los alfajores son dulces tipicamente navidefios, propios del sur:
Andalucia y Murcia, realizados a partir de una pasta de almendras, nueces y miel,
al igual que muchos otros dulces tradicionales como el turrén o el mazapan.

Definicion del alfajor Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola
(DRAE) Golosina compuesta por dos rodajas delgadas de mas adheridas una a
otra con dulce y a veces recubierta de chocolate o merengue. Con el nombre de

alfajor se entiende al producto constituido por dos o mas galletitas, galletas o masas
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horneadas, adheridas entre si por mermeladas, jaleas o dulces. Pueden estar
revestidas parcial o totalmente por coberturas, bafios de reposteria u otras
sustancias y contener frutas (Barry y Davidson, 2020).

2.2.6.1. Caracteristicas de calidad de los alfajores

Los cuatro ingredientes basicos (harina, margarina, azucar y almidon de maiz)
determinan su valor energético y nutricional. Son alimentos que aportan
carbohidratos complejos, fibra, vitaminas y minerales y otros nutrientes con alto
valor nutricional, y son una buena fuente de energia (Loria , 2007).

En general, y en comparacion con el pan comun, todos estos productos (bolleria
y pasteleria industrial) son mucho mas caléricos, contienen menos fibra dietética
(salvo si se elaboran con harina integral, con preparados prebiéticos o con elevado
contenido de frutos secos); mas grasa y generalmente de peor calidad (grasas
saturadas y trans); menos almidén y mas azucares (La Nacion, 2010).

La investigacion de Frioni, (2012) indica que de un producto a otro, el contenido de
vitaminas y minerales varia mucho y depende de los ingredientes utilizados en su
preparacion. Los alimentos enriquecidos se refieren a los alimentos a los que se
han afiadido (o se han eliminado de ellos) uno o mas ingredientes, alimentos cuya
estructura quimica o biodisponibilidad de nutrientes se ha modificado, o una
combinacion de estos dos factores, es decir, son alimentos Modificacion, su
particularidad es que algunos de sus componentes (ya sea un nutriente o no)
afectan funciones importantes del organismo de forma especifica y positiva. Entre
los muchos alimentos, entre los que se encuentran la leche y los derivados lacteos,
los zumos de frutas, los cereales y las galletas, etc., a su vez, como los dulces, los

condimentos alfa tienen mala reputacién por su impacto en la salud bucal., Porque
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"los dulces dafan los dientes", o simplemente porque hay dudas sobre la calidad
de las materias primas utilizadas.

La investigacion de Delgado, Ramirez, Ramirez, y Martinez, (2013) dice que hoy
en dia, debido al aumento de nutrientes, las galletas fortificadas cobran cada vez
mas importancia. Intenta mejorar aspectos como el contenido de fibra y proteinas,
vitaminas y minerales. Se informa que se utilizan varios ingredientes como fuentes
nutricionales, como frijoles, pescado y saltamontes, y en la receta estandar de
galletas dulces se utiliza harina de pescado al 3% y 5%, lo que demuestra que la
concentracion es factible a partir de la misma.

2.2.6.2. Tipos de alfajores

Los productos caseros y artesanales presentes en el circuito de panaderia se
utilizan localmente y su impacto en el mercado es casi imposible de medir. Destinos
y lugares turisticos tipicos regionales, con puntos de venta propios y canales de
comercializacién limitados. La industria, la produccion y la distribucion a gran
escala, tienen un alcance nacional, y en algunos casos tienen un alcance
internacional, ocupando la mayor parte del mercado. Productos de grado especial,
gue pueden ser los mejores en la gama de productos artesanales o industriales,
pero destacan la calidad de sus ingredientes y empaques; en algunos casos,
insertan salidas en nichos especificos (Trivi, 2020).

2.3 Marco legal

El presente trabajo fue elaborado bajo los requerimientos del Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) especificamente en las normas 2085 para

elaboracion de galletas (INEN, 2005).
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NTE INEN2085 GALLETAS SIMPLES
Requisitos Bromatoldgicos
Las galletas deberan cumplir con los requisitos especificados en la tabla 5.

Tabla 7. Requisitos bromatoldgicos que deben cumplir las galletas

Requisitos Min Max Método de ensayo
Proteina ... .. NTE INEN 519
Humedad 3,0 10,0 NTE INEN518

Parametros establecidos por Instituto Ecuatoriano de Normalizacion que deben cumplir
para la elaboracion de galletas.
INEN, 2005

Requisitos microbiolégicos
Las galletas simples deben cumplir con los requisitos microbiolégicos de la tabla 8

Tabla 8. Requisitos microbioldgicos que deben cumplir las galletas

Requisitos N M M C Método de ensayo
Mohos y
levaduras 3 1,0x 102 2,0 x 102 1 NTE INEN 1529-10
upc/g

Pardmetros establecidos por Instituto Ecuatoriano de Normalizacién que deben cumplir
para la elaboracién de galletas.
INEN, 2005

Las galletas con relleno y las recubiertas deben cumplir con los requisitos
microbiolégicos de la tabla 9.
Tabla 9. Requisitos microbioldgicos para galletas con relleno y para galletas

recubiertas

Requisitos N M M c Método de ensayo
Mohos y 3 2,0x10? 5,0x10? 1 NTE INEN 1529-10
levaduras

Parametros establecidos por Instituto Ecuatoriano de Normalizacion que deben
cumplir para la elaboracion de galletas.
INEN, 2005
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NTE INENO616 Harina
Requisitos Fisicos y Quimicos.
Las harinas deberan cumplir con los requisitos especificados en la tabla 10.

Tabla 10. Requisitos fisicos y quimicos que deben cumplir las harinas

. . Harinas
Harina Harina . .
. . Harinas especiales paratodo
L panificable integral
Requisitos U uso
Extra Pastificios Galletas Autoleud.
Min  Max Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max
Humedad % - 14,5 - 15 - 14,5 - 14,5 - 14,5 - 14,5
Proteina % 10 - 11 - 10 - 9 - 9 - 9 -
(base seca)
Cenizas % - *0,75 - 0,2 - 0,8 - 0,75 - 3,5 - 0,85
(base seca)
Acidez (Exp % - 0,1 - 0,1 - 0,1 - 0,1 - 0,1 - 0,1
en acido
sulfurico)
Gluten % 25 - - - 23 - 23 - 23 - 25 -
humedo

Para el caso de harinas panificables enriquecidas extra, el porcentaje de cenizas sera
maximo de 1,6 %
INEN, 2006

Requisitos microbiolégicos

Las harinas deben cumplir con los requisitos microbiolégicos de la tabla 11

Tabla 11. Requisitos microbiolégicos que deben cumplir las harinas

Requisitos Unidad Limite maximo Método de ensayo
Aerobios mesofilos ufc/g 100000 NTE INEN 1529-5
Coliformes ufc/g 100 NTE INEN 1529-7
E. Coli ufc/g 0 NTE INEN 1529-8
Salmonella ufc/25g 0 NTE INEN 1529-15
Mohos y levaduras ufc/g 500 NTE INEN 1529-10

Requisitos microbioldgicos que deben cumplir las harinas
INEN, 2006



52

3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de la investigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

Descriptivo: Debido a que se caracterizo el alfajor con harina de platano y avena
con enriquecimiento de fibra. Se realizaron andlisis bromatologicos
correspondientes

Explicativo: Porque se realizo la determinacion de parametros bromatologicos,
microbiolégico al mejor tratamiento para determinar la vida util del alfajor.
Investigacion Exploratoria: Esta investigacion es exploratoria debido a que se
guiere dar a conocer los multiples beneficios alimenticios que aun no han sido
conocidas por los consumidores.
3.1.2 Disefio de investigacion

El disefio de la investigacion fue experimental debido a que se utilizaron técnicas
estadisticas que permitan identificar y cuantificar las causas de un efecto dentro de
un estudio experimental, en este disefio se utilizaron 40 personas con tratamientos
de tres repeticiones cada uno, dando un total de 120 unidades experimentales, para
conocer cual fue el tratamiento més efectivo.

3.2 Metodologia
3.2.1 Variables

3.2.1.1. Variable dependiente

Las variables independientes para este presente trabajo de investigacién fueron:
e Porcentaje de harina de platano
e Porcentaje de avena

3.2.1.2. Variable independiente

e Caracteristicas microbiolégicas de la galleta (mohos y levaduras)
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e Caracteristicas bromatolégicas (proteinas, carbohidratos, humedad y fibra)
del producto terminado
e Caracteristicas sensoriales (color, sabor, olor, textura) del producto
terminado
3.2.2 Tratamientos
En este proyecto se utilizaron los siguientes tratamientos que son presentados
en la tabla 12
En el tratamiento 1 se utiliz6 200g de harina de platano y 200 g de avena.
En el tratamiento 2 se utilizé 150g de harina de platano y 250 g de avena.
En el tratamiento 3 se utilizé 250g de harina de platano y 150g de avena.

Tabla 12.Tabla de medicién de tratamientos

. T1 T2 T3
Ingredientes
g % g % g %

HarJna de 200,00 25,00 150,00 18,75 250,00 31,25

platano

Avena 200,00 25,00 250,00 31,25 150,00 18,75
Polvo de 15,00 1,88 15,00 1,88 15,00 1,88
hornear

AzUcar 150,00 18,75 150,00 18,75 150,00 18,75

Huevo 100,00 12,50 100,00 12,50 100,00 12,50

Mantequilla. 135,00 16,87 135,00 16,87 135,00 16,87

Total 800,00 100,00 800,00 100,00 800,00 100,00

Tratamientos aplicados en las formulaciones para escoger el alfajor con mejor
resultado.
Franco, 2021

3.2.3 Recoleccion de datos

3.2.3.1. Recursos

Equipos de laboratorio

e Balanza de precision.

e Horno semi-industrial.
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Maquina amasadora de brazo de 80Ib.

Andlisis

Andlisis sensorial (color, olor, sabor y textura).
Andlisis bromatolégicos (humedad, proteinas, carbohidratos y fibra).

Andlisis microbioldgico (mohos y levaduras).

Ingredientes

Harina de platano.
Avena.

Huevo.
Mantequilla.
Azlcar.

Polvo de hornear.

Equipos

Mesa de acero inoxidable, dimensiones: 119 cm. (alto) *77 cm. (largo)* 57

cm. (ancho).

Recipiente de acero inoxidable.

Cortadores multiples, acero inoxidable 4cm En 1 P circular.
Rodillo.

Planchas de acero inoxidable.

3.2.3.2. Métodos y técnicas

Para la elaboracion de alfajores con alto contenido de fibra a partir de harinas

no tradicionales se utilizaron técnicas analiticas que se emplearon para la

determinacién de andlisis bromatoldgicos para la determinaciéon de carbohidratos

por diferencia de calculo, para determinar humedad es AOAC 20th 925.10 (API-

5.8-04-01-00 B3), proteinas es AOAC 20TH 920.87 (API-5.8-04 -01-00B20)

Microkjeldahl*, para determinar fibra cruda AOAC 20th 978.10*. Analisis

Microbiolégicos para determinar levaduras y mohos es API-5.8-04-01-00M 5.

(AOAC 20 th 997.02) API-5.8-04-01-00M 5. (AOAC 20th 997.02)
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3.3.3.2.1 Determinacion de humedad

El principio de la determinacién de la humedad es la pérdida de peso que
experimenta un alimento cuando es sometido a un secado en la estufa, en el lapso
de 1 hora, a una temperatura de 130+5°C, hasta obtener un peso constante. La
materia seca es el residuo que queda posterior al secado.

Método de la AOAC, 925.10, basada en la pérdida de peso que sufre la muestra
por calentamiento hasta obtener peso constante.
La formula para el calculo es;

Humedad (%)= (M-m) 100
M
En la que
M = Peso inicial en gramos de la muestra.

M = Peso en gramos del producto seco.

3.2.3.2.2 Determinacion de fibra

El fundamento para la determinacion de fibra bruta consiste en someter a la
muestra seca a dos hidrolisis sucesivas, una acida (acido sulftrico) y otra basica
(hidréxido de sodio). El residuo obtenido es secado, y posteriormente calcinado; la
diferencia de peso entre el crisol con el residuo seco y el crisol con las cenizas es
la fibra cruda.

Calculos (2.10) Donde %Fc = Porcentaje de fibra cruda. PO = Peso del crisol + fibra
+ cenizas. P1 = Peso del crisol + cenizas. Pm = Peso de la muestra seca.

3.2.3.2.3 Determinacion de la proteina

Se determind la proteina mediante la norma AOAC 920.87 con el método de
Kjeldahl y se multiplicara por el factor estandar F=6,25 usado para la mayoria de
proteinas.

% = proteina =% N x
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3.2.3.2.4. Determinacién de carbohidratos totales

El

contenido de hidratos de carbono puede medirse hidrolizando los

polisacaridos en azucares simples mediante hidrdlisis acida y estimando los

monosacaridos resultantes. Los hidratos de carbono se hidrolizan primero en

azucares simples utilizando acido clorhidrico diluido. En medio &cido caliente, la

glucosa se deshidrata en hidroximetil furfural. Este compuesto forma con la antrona

un producto de color gris con un maximo de absorcién a 630 nm (Biocyclopedia,

2015).

Procedimiento:

Pesar 100 mg de la muestra en un tubo de ebullicion.

Hidrolizar manteniéndola en bafio de agua hirviendo durante 3 horas con 5
ml de N-HCI 2,5 y enfriar a temperatura ambiente.

Neutralizarla con carbonato sédico solido hasta que cese la efervescencia.
Completar el volumen a 100 ml y centrifugar.

Recoger el sobrenadante y tomar alicuotas de 0,5y 1ml para su analisis.
Prepare los estandares tomando 0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 y 1ml del estandar de
trabajo. El '0' sirve como blanco.

Completar el volumen a 1mL en todos los tubos, incluyendo los tubos de
muestra, afiadiendo agua destilada.

A continuacion, afiadir 4mL de reactivo de antrona.

Calentar durante ocho minutos en un bafio de agua hirviendo.

Enfriar rapidamente y leer el color verde a verde oscuro a 630nm.

Dibujar un grafico del estandar trazando la concentracién del estandar en el

eje X frente a la absorbancia en el eje Y.
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e A partir de la grafica, calcular la cantidad de carbohidrato presente en el tubo

de muestra.

Calculo

Cantidad de hidratos de carbono presentes en 100 mg de la muestra = (mg de

glucosa + volumen de la muestra) x 100

3.2.3.2.5. Determinacion de moho y levaduras

La determinacion de moho y levadura sigue la metodologia de la AOAC 20th
997.02. ElI método utiliza placas de cultivo de medio seco complementado con
antibidticos, colorante para mejorar la visualizacién del crecimiento y agente
gelificante soluble en H20 en frio. Las suspensiones sin diluir o diluidas se afiaden
a las placas a razén de 1 mli/placa. La suspensién se extiende sobre un area de
crecimiento de unos 30 cm?. Se deja que el gelificante se solidifique, se incuban las

placas se incuban las placas y se cuentan las levaduras y los mohos (AOAC, 2002).

Recomendacién: Un numero elevado de colonias de levadura puede hacer que
toda la zona de crecimiento se vuelva azul. Un nimero elevado de colonias de
moho puede hacer que el area de crecimiento se vuelva azul, negra, amarilla, etc.
Cuando esto ocurra, no haga recuentos estimados, sino que diluya mas la

suspension y haga una prueba en placa para obtener un recuento mas preciso.
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3.2.3.2.6. Diagrama de flujo de la elaboracion del alfajor

Recepcion de Materia Prima

l

Limpieza

l

Pesado

l

“«— Amasado

Estirar hasta un
Laminado —> espesor de 0,5 cm

aprox
!

Cortado —_—

l

<« Horneado

l

«— Agregado de relleno

l

Cobertura —

!

Alfajor

Extender la masa
con el rodillo

Cortar en circulos
de 22 a 25 cm

T: 185 °C
8 min

Dulce de leche
mermelada

Usar chocolate o
azucar impalpable

Figura 1. Elaboracién de alfajor con harina de platano y avena
Franco, 2021
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3.2.3.2.7. Descripcion del diagrama de flujo para el proceso de elaboracion del

alfajor

Recepcidén de materia prima: En esta operacion se llevé a cabo una inspeccion
visual de cada materia prima que se utilizé para la elaboracion del alfajor, se tomo
en cuenta la fecha de produccion y vencimiento de cada materia prima.

Limpieza: Con respecto al proceso de limpieza, hacemos referencia a la limpieza
de la harina antes de su uso. La harina de avena y platano pasan por tamices para
la eliminacion de cualquier material extrafio que pueda afectar la calidad del
producto terminado.

Pesado: Es importante ajustarse perfectamente a la medicion y pesaje de cada
materia prima conforme sea la formula cuantitativa de cada galleta, para poder
conseguir un producto terminado homogéneo, de calidad.

Amasado: La operacion del amasado es esencial en la fabricacion de galletas, ya
gue, del cuidado y control de la misma en cuanto a los tiempos de duracién
especificos de cada operacion, orden de adicion de los ingredientes y de la propia
masa, dependera en buena medida la textura final de la galleta.

Laminado: La operacion del laminado cuenta con pares de rodillos de acero, esto
ira laminando la masa hasta lograr el espesor requerido (0,5 cm) para cada galleta
de alfajor.

Cortado: El corte produce no solamente el contorno del tamafio y forma deseada,
sino también la impresion de superficie y los orificios. La medida de circunferencia
de cada galleta de alfajor es de 22-25 cm.

Horneado: Tras el laminado y cortado, las galletas pasan a un proceso de

horneado a una temperatura de 185°C durante 8 minutos.


https://www.monografias.com/trabajos54/interes-compuesto/interes-compuesto.shtml
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Agregado de relleno: Una vez que las galletas culminan su proceso de horneado,
pasan a ser rellenadas con dulce de leche.

Cobertura: Las galletas ya rellenas son cubiertas mediante un espolvoreado con
azucar glas.

Alfajor: Union de 2 galletas con relleno y cobertura.

3.2.4 Analisis estadistico

En el presente trabajo se realiz6 un cuadro comparativo, para analizar el
comportamiento de fibra cruda en los tres tratamientos, e identificar el de mayor
porcentaje de fibra en los alfajores a base de harina de platano y avena.

Po otro lado, para identificar el tratamiento con mayor aceptacién sensorial, se
eligié 40 catadores no entrenados, los cuales degustaron las muestras y evaluaron
el color, olor, sabor y textura de los tres tratamientos en estudio, por ello, se utilizé
un disefo de bloques completamente al azar (DBCA) y se evaluaron mediante una
escala heddnica compuesta de 5 puntos donde 1 es me disgusta mucho y 5 me
gusta mucho. Se aplico la prueba Duncan al 5 % de probabilidad para estudiar el
comportamiento de sus medias. A continuacion, se detalla el esquema de varianza
del disefio:

Tabla 13. Esquema de varianza ANOVA

Fuentes de variacion Grados de Libertad
Tratamientos (3-1)=2
Panelistas (40-1) =39
Error (3-1) (40-1) =78
Total (3*40-(1) =119

Presentacion de esquema de varianza ANOVA para analisis sensorial.
Franco, 2021
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4. Resultados

4.1 Mezcla de materias primas o ingredientes para la elaboracién de la

galleta de alfajor

Se realizaron 3 tratamientos en el tratamiento 1 se utiliz6 200 g de harina de
platano y 200 g de avena, en el tratamiento 2 se utiliz6 150g de harina de platano
y 250 g de avena y en el tratamiento 3 se utilizd 250 g de harina de platano y 150
g de avena, los demas ingredientes se mantiene las mismas cantidades para los
tres tratamientos como se puede observar en la tabla nimero 14

Tabla 14. Tabla de medicién de tratamientos

o T1 T2 T3
ngredientes
gredi % g % g %
Harinade 0000 2500 15000 1875 25000 31,25
platano
Harinade 0060 2500 25000 3125 15000 18,75
Avena
Polvo de 1500 188 1500 1,88 1500 1,88
hornear
Azdcar 15000 1875 150,00 1875 150,00 18,75
Huevo 100,00 12,50 100,00 12,50 100,00 12,50

Mantequilla. 135,00 16,87 135,00 16,87 135,00 16,87

Total 800,00 100,00 800,00 100,00 800,00 100,00

Tratamientos aplicados en las formulaciones para escoger el alfajor con mejor
resultado.
Franco, 2021

Para realizar la mezcla se seleccioné la materia prima, se formuld, se peso
cada ingrediente para pasar al amasado y luego al laminado, ya que este va

disminuyendo el grosor y ayudé al espesor requerido de cada galleta, se utilizé un

cortador de 22 a 25 cm la masa, se la paso al horno a una temperatura de 185°C
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durante 8 minutos se le agregd dulce de leche, para finalizar se pasé por un
espolvoreado de azucar impalpable.

4.2 Identificacién del tratamiento con mayor contenido en fibra

Se realiz6 un cuadro comparativo a las tres muestras de alfajores con harina de
platano y avena, para identificar el de mayor contenido de fibra cruda la cual se lo
realizo por el método AOAC 20th 978.10, se llevo 200 g de cada muestra, en fundas
selladas herméticamente. Se puede observar los resultados en la tabla 15.

Tabla 15. Resultados de los analisis de fibra en los tres tratamientos

Datos de la muestra

Tratamientos Parametros Métodos Cantidad Resultados
T1 Fibra cruda AOAC 20th 978.10 200¢g 0.68%
T2 Fibra cruda AOAC 20th 978.10 200¢g 0.89%
T3 Fibra cruda AOAC 20th 978.10 2009 0.51%

Resultados de los andlisis de fibra en los tres tratamientos
Franco, 2022

Se puede observar en la tabla 15 que la muestra 2 obtuvo el mayor contenido
de fibra cruda con un 0.89 % a comparacion de la muestra 1 que fue de 0.68% y
de la muestra 3 con un 0.51%. Las galletas se formularon con harina de avena y
platano. En el tratamiento 1 se utilizé 200 g de harina de avena y 200 de harina
de platano, en el tratamiento 2 se utiliz6 150 de harina de platano y 250 de harina
de avena y en el tratamiento 3 se utilizé 250 g de harina de platano y 150 de
harina de avena.

En base a los resultados obtenidos la muestra 2 obtuvo el mayor contenido de
fibra cruda ya que fue formulada con una mayor cantidad de harina de avena,

esta posee un alto contenido de fibra en comparacién de la harina de platano.
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Tabla 16. Comparacion de fibra entre alfajor tradicional y alfajor a base de
harina de avena y platano

Tipo de alfajor Contenido de fibra (%) en
porcién de 200 g
Alfajor tradicional (Fitia) 0.60 %
Alfajor a base de harina de avenay 0.89 %

platano (Tratamiento 2)
Comparacion de fibra entre alfajores.
Franco, 2022

En la tabla 16 se compara el contenido (%) de fibra de los alfajores tradicionales
con los alfajores a base de harina de avena y platano. Segun detalla la pagina
nutricional Fitia (2019), los alfajores tradicionales (maicena) presentan un contenido
de fibra equivalente al 0.60 % en una proporcién de 200 g , mientras que el alfajor
a base de harina de avenay platano (T2) presenta un contenido de fibra equivalente
a 0.89 % en una proporcion de 200 g, lo que demuestra que la adicion de harinas
no tradicionales de avena y platano otorgan un valor agregado al contenido
nutricional de los alfajores.

4.3 Evaluacion sensorial de las tres formulaciones de alfajores base de harina

de platano y avena.

Se realizé un andlisis sensorial a los tres tratamientos mediante el empleo de un
panel sensorial de 40 catadores no entrenados, con la finalidad de conocer el grado
de aceptacion de las galletas de alfajor a base de harina de platano y harina de
avena.

Los panelistas degustaron 8 g de muestra por cada tratamiento y evaluaron las
caracteristicas sensoriales de sabor color, aroma, textura y la aceptacion general
del producto. Para la evaluacion sensorial se utilizé una ficha con una escala
hedonica valorada con 5 puntos, donde 1 = Me disgusta mucho y 5 = Me gusta

mucho. Una vez obtenido los datos de la evaluacion sensorial, los resultados fueron
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evaluados mediante un disefio de bloques completamente al azar, un analisis de
varianza ANOVA y el test de DUNCAN al 5 % de probabilidad para la comparacion
de medias aritméticas, con la ayuda del programa estadistico infostat.

A continuacion, se detalla en la tabla 17 los resultados obtenidos por cada
tratamiento y caracteristica sensorial.

Tabla 17. Comparacion de medias aritméticas por cada tratamiento y
caracteristica sensorial

Tratamientos Color Olor Sabor Textura Promedio general
T1 2,73 3,05 3,20 3,50 3,12
T2 2,88 3,28 3,60 3,83 3,40
T3 2,88 3,20 3,48 3,30 3,22
CV (%) 32,25 25,46 26,31 25,52
RZ (%) 0,52 0,31 0,31 0,44

Medias aritméticas, coeficientes de variacion y coeficientes de determinacion.
Franco, 2022

La tabla 17 detalla las medias aritméticas por cada tratamiento y caracteristica
sensorial evaluada, dado los resultados se puede decir que el tratamiento con
mayor aceptacion sensorial fue el niumero 2 cuyo promedio general es equivalente
a 3,40. Este resultado segun la escala heddnica propuesta, nos permite establecer

gue esta formulacion corresponde al parametro de “ No me gusta ni me disgusta”

La tabla 17 también detalla los coeficientes de variacion (CV), siendo las
caracteristicas de color y sabor las mas altas con un CV de 32.25 % y 26.31 %
respectivamente, lo que indica que fueron las caracteristicas sensoriales de mayor

variabilidad entre los tratamientos de alfajores a base de harina de avena y platano.

Cabe recalcar que las medias aritméticas de las caracteristicas de color y sabor
fueron las mas altas en el tratamiento 2 lo que permite asegurarlo como el

tratamiento con mayor aceptacion sensorial en general.
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Por dltimo, los resultados del coeficiente de determinacion o Rz de cada
caracteristica sensorial indican que la bondad del ajuste o fiabilidad del modelo
estadistico usado, fue el mas adecuado para medir cada variable (caracteristicas

sensoriales).

4.3.1 Resultado de cada caracteristica sensorial de los alfajores de harina de
platano y avena

4.3.1.1. Color
5,00+
3,751
4 A A A
9 2,50
a3 2
(&}
1,25
0,00 -
T3 T2 T
TRATAMIENTOS

Figura 2. Medias aritméticas de la caracteristica de “color”
Franco, 2022

Para la caracteristica de color, el p-valor obtenido fue de 0,6978 el cual es mayor
al nivel de significancia del 5 % de probabilidad, lo que quiere decir que no existen
diferencias estadisticas significativas entre los tres tratamientos, pero si
consideramos la media aritmética podriamos decir que los tratamientos 2 y 3
tuvieron una mejor aceptacion con respecto a la caracteristica sensorial de “color”

ya que presentan una ligera diferencia con respecto al tratamiento 1, mostrando
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una media aritmética de 2,88, y segun la escala heddnica entra en el parametro de
“No me gusta ni me disgusta”.

Los catadores destacaban que los tratamientos 2 y 3 presentaban un color mas
claro con respecto al tratamiento 1, el cual presentaba una tonalidad mas oscura y

no era de total agrado para el catador.

4.3.1.2. Olor
5.00-
3,75
A
A A
o
QO 250-
o
1,251
0,00 ;
Vi T3 T1
TRATAMIENTOS

Figura 3. Medias aritméticas de la caracteristica de “olor”
Franco, 2022

En cuanto a la variable olor, se obtuvo un p-valor de 0,4513 el cual es mayor al
nivel de significancia del 5 % de probabilidad, lo que significa que no existe
diferencia estadistica significativa entre los tres tratamientos, pero considerando las
medias aritméticas el tratamiento 2 tuvo la mejor aceptacion en la caracteristica
sensorial de “olor”, con una media de 3,28, y segun la escala hedoénica entra en el

parametro de “No me gusta ni me disgusta”
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Considerando las observaciones de los catadores, se puede destacar que los
alfajores presentaban un olor marcado de las harinas de platano y avena en los
tres tratamientos, pero no se considera como una desventaja del producto.

El coeficiente de variacion de la caracteristica de “olor” fue de 25.46 %, siendo
la caracteristica con menor variabilidad con respecto a las demas caracteristicas lo

gue confirma que no existe diferencias significativas entre los tres tratamientos.

4.3.1.3. Sabor
5,00+
3,751 A A
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Figura 4. Media aritmética de la caracteristica de “sabor”
Franco, 2022

En la caracteristica de sabor el p-valor obtenido fue de 0,1339 el cual es mayor
a nivel de significancia del 5 % de probabilidad lo que indica que no existen
diferencias significativas entre los tres tratamientos, pero considerando las medias
aritmeéticas, el tratamiento 2 tuvo una mejor aceptacion con respecto a la
caracteristica sensorial de “sabor”, con una media de 3,60, y segun la escala

heddnica entra en el parametro de “No me gusta ni me disgusta”
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En general los tres tratamientos obtuvieron observaciones positivas en cuanto a
la caracteristica de sabor.

El coeficiente de variacion de la caracteristica de sabor es de 26.31 %, siendo
una de las caracteristicas con mayor influencia dentro de la aceptacion sensorial
general de los alfajores a base de harina de avena y platano.

4.3.1.4. Textura
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TRATAMIENTOS

Figura 5. Medias aritméticas de la caracteristica de “textura”
Franco, 2022

Por altimo, la caracteristica de textura presenta un p-valor de 0.0371, el cual es
menor al nivel de significancia de 5 % de probabilidad lo que indica que existen
diferencias estadisticas significativas entre los tres tratamientos con respecto a la
caracteristica de textura, siendo el tratamiento 2 el que presenta la mayor media
aritmética equivalente a 3,83, y segun la escala heddnica entra en el parametro de

“Me gusta”.
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En las observaciones, los catadores destacaban que el tratamiento 2 mostré una
textura mucho mas firme con respecto a los tratamientos 1 y 3, ya que estos
presentaban una textura muy quebradiza al momento del contacto.

4.4 Analisis de las caracteristicas bromatologicas (proteina, carbohidratos,
humedad) y microbiolégicas (mohos y levaduras) del alfajor con mayor

contenido en fibray aceptacién sensorial.

Se realizaron los analisis bromatoldgicos al tratamiento 2, ya que fue el que tuvo la
mejor calificacion dentro del andlisis sensorial. Los analisis bromatoldgicos que se
llevaron a cabo fue: humedad, proteina y carbohidratos totales. Los resultados de
los analisis bromatoldgicos se detallan en la tabla 18.

Tabla 18. Comparacién de los analisis bromatoldgicos

Parametros Resultados de muestra Requisito (%)
(%) NTE INEN 2085
Min Max
Humedad 214% e 10,0
Proteina 12.70 % 30 -
Carbohidratos totales 67.32 %

Resultados de los analisis bromatologicos del laboratorio comparado con la norma
INEN 2085 realizados a las galletas.
Franco, 2022

Como se puede observar en la tabla 18, los resultados obtenidos cumplen con
los requisitos de la Norma INEN 2085 de la galleta. Podemos destacar que el
contenido de humedad obtenido en el alfajor es un indicador de que puede ser un

producto con un tiempo de vida util considerable debido su bajo contenido de

humedad, siendo un alimento menos propenso de padecer riesgos microbioldgicos.
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Tabla 19. Comparacion de los analisis microbiolégicos

Parametros Resultados de Requisito
muestra NTE INEN 2085
UFC/g Min Max

Mohos y levaduras <10 1,0x10? 2,0x102

Resultados de los analisis microbiolégicos del laboratorio comparado con la norma
INEN 2085 realizados a las galletas.
Franco, 2022

Como se puede observar en la tabla 19, el alfajor a base de harina de platano y

harina de avena (T2) demostré un resultado microbiol6gico de moho y levadura

menor al limite maximo establecido por la norma INEN 2085 de la galleta simple.
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5. Discusion

En la presente investigacion se realizaron tres tipos de alfajores con diferentes
formulaciones en la cual se variaron las cantidades de harina de platano y avena
ya que de esa combinacion iba a depender el contenido de fibra, proteina, humedad
y carbohidratos totales. El tratamiento 2 fue el que obtuvo mayor aceptacion
sensorial cuya base eran 150 gramos de harina de platano y 250 gramos de avena.

Caballero, Maldonado y Maldonado (2011) resaltan la importancia de diversificar
la incorporacion de harina de avena en productos de panaderia y reposteria; para
ello evaluaron la potencialidad en la elaboracion de una galleta tipica, tipo dulce
(rizada), con la adicion de café soluble partiendo de una harina compuesta de trigo
con 10 %, 20 % y 30 % de harina de avena. La metodologia permitié determinar en
las galletas las caracteristicas organolépticas (olor, color, sabor y textura) asi como
el grado de preferencia, originando cambios en la textura de la galleta horneada al
compararla con la galleta de trigo. Los resultados mostraron que la harina
compuesta, contribuyd a un ligero incremento en la textura por la harina de avena
y concluyendo que el uso de la harina de avena y café soluble en una relacién de
10 %, resultd un insumo adecuado en la elaboracion de una galleta con alta
preferencia sensorial. La presente investigacion tambien evalud la incidencia de la
harina de avena y platano sobre la calidad organoléptica ( color,aroma, sabor ,
textura y aceptacion general del producto) de las galletas tipo alfajor, coincidiendo
con los resultados y conclusiones experesados por Caballero et al. (2011) con
respecto a que la incoporacion de harina de avena tiene cierta influencia sobre
ciertas caractersiticas organolépticas del alfajor , ya que el tratamiento 2 fue el que
contenia mayor porcentaje de harina de avena ( 31,25 %) y este demostraba

diferencias importantes en la textura del alfajor con respecto a los tratamientos 1y
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3 que tenian menor cantidad de harina de avena , ya que los catadores
manifestaban por medio de sus observaciones que la textura del tratamiento 2 era
mucho mas firme que los tratamientos 1y 3, ya que estos presentaba una textura
muy quebradiza al contacto.

En el estudio de Agama et al. (2012) formularon galletas dietéticas con adicion
de harina platano no maduro (HPM), para ello también desarrollaron tres
tratamientos: el tratamiento 1 ( harina de trigo 297.5 g y HPM 52.5 g) , tratamiento
2 (harina de trigo 245 g y HPM 105 q) y el tratamiento 3 ( harina de trigo 175 gy
HPM 175 g). Posteriormente evaluaron el contenido de humedad, fibra cruda y
proteina de los tres tratamientos con harina de platano no maduro y al tratamiento
control (sin harina de platano no maduro). Con respecto a la humedad, el
tratamiento control mostré una humedad de 3.08 %, el tratamiento 1 un 4.7 %, el
tratamiento 2 un 6 % y el tratamiento 3 un 6.4 %. Los autores indican que el
contenido de humedad de las galletas aumenté cuando se incrementd la harina de
platano no maduro en la formulacion y las galletas con HPM tuvieron un mayor
contenido de humedad que la muestra control. Este patron se daba por el contenido
de fibra cruda de la HPM. El tratamiento control presentd un contenido de fibra
cruda del 4,8 %, el tratamiento 1 un 6,6 %, el tratamiento 2 un 8,8 % y el tratamiento
3 un 10,9 %. Con esto determinaron que, el contenido de humedad de las galletas
es proporcional al contenido de la fibra cruda, es decir a mayor contenido de fibra
cruda mayor sera el contenido humedad y a menor contenido de fibra cruda menor
sera el contenido de humedad de la galleta, ya que segun Agama et al. (2012) la
fibra retiene importantes cantidades de agua en los productos alimenticios. Para la
proteina, el tratamiento control presentd un contenido de proteina del 9,5 %, el

tratamiento 1 un 9,5 %, el tratamiento 2 un 8,6 % y el tratamiento 3 un 7,5 %. El
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contenido proteico de los tratamientos 1 y 2 no cambiaron en comparacion con el
control, mientras que el tratamiento 3 (el tratamiento con mayor adicion de HPM),
presenté un menor contenido proteico. Los autores indican que este patron se debe
al efecto de dilucién producido por la HPM, que presenta un menor contenido
proteico en comparacion con la harina de trigo. En la presente investigacion, la
galleta de alfajor a base de harina de avena y platano (tratamiento 2) present6 un
contenido de humedad equivalente a 2,14 % lo que favorece a que sea un producto
con una vida util considerable. Este contenido de humedad presente en el alfajor a
base de harina de avena y platano es menor a los de los tratamientos del estudio
de Agama et al. (2012), este resultado se lo podemos aludir a lo planteado en su
mismo estudio con respecto a que mientras menor sea el contenido de fibra en las
galletas, menor sera su contenido de humedad, ya que la galleta de alfajor
(tratamiento 2) present6 un contenido de fibra cruda de 0.89 %, el cual es menor a
todos los resultados de fibra obtenidos de los tratamientos de la galleta dietética a
base de harina de platano no maduro que formul6 Agama et al . Para las proteinas,
las galletas de alfajor a base de harina de avena y platano presentaron valores mas
eficientes que la galleta dietética a base de harina de trigo y harina de platano no
maduro desarrollada por Agama et al. (2012), ya que el contenido de proteinas fue
equivalente a un 12.70 %, de esta manera podemos considerar que los alfajores
elaborados con harinas no tradicionales poseen un gran valor nutricional. Este
mayor contenido de proteinas en las galletas de alfajores se lo podemos atribuir
por la presencia de la harina de avena, ya que segun la FAO el contenido de
proteina de harina de avena (13g/100g) es mayor al de la harina de trigo

(9,49/100g).
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En la investigacion realizada por Ortega, Pinero, y Parra (2016) evaluaron tres
tratamientos de galletas, donde las variantes eran el contenido de linaza, (Linum
usitatissimum), harina de avena (Avena sativa L) y el pseudofruto del cauijil
(Anacardium occidentale) como ingredientes funcionales. Los productos fueron
analizados para determinar el contenido de carbohidratos totales y el contenido de
fibra cruda, sus resultados demostraron que los tratamientos que contenian una
mayor cantidad de harina de avena, daban lugar a un mayor incremento de
carbohidratos totales y fibra cruda. EI T1 (15 g de harina de avena) y el T2 (25 g de
harina de avena) presentaron un contenido de carbohidratos totales equivalentes a
53.79 % y 60,08 % respectivamente y para fibra cruda 2.79 % y 2.81 %
respectivamente. En la presente investigacion los tres tratamientos de alfajores a
base de harina de avena y platano presentaron un contenido de fibra cruda que
variaba en un rango de 0.51 % a 0.89 % y para carbohidratos totales (tratamiento
2) se presento un resultado de 67.32 %. A pesar que el contenido de fibra cruda en
los alfajores a base de harina de avena y platano fueron menores con respecto al
producto disefiado por Ortega et al. (2016) se puede coincidir con la disertacién de
estos investigadores con referencia a que los tratamientos con un mayor contenido
de harina de avena presentan un mayor contenido de fibra cruda, ya que el
tratamiento 2 de galletas de alfajores fue la formulacién con mayor adicion de harina
de avena (250 g) y presento el mayor contenido de fibra cruda (0.89 %). En cuanto
a carbohidratos totales el tratamiento 2 presenté mejores resultados que Ortega et
al. (2012), de la misma manera podemos aludir que este mayor contenido
carbohidratos totales en las galletas de alfajor se debe por una mayor adicion de

harina de avena con respecto a lo usado por Ortega et al.
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Espinoza (2018) tuvo como objetivo elaborar galletas de avena (Avena sativa)
fortificada con concentrado proteico foliar de betarraga (Beta vulgaris) de alto valor
nutricional. Para evaluar la calidad nutricional de la galleta, considero el tratamiento
con mayor aceptabilidad sensorial y posteriormente analiz6 su contenido de
proteina y fibra. Como resultado se demostré6 que la formulacion con mayor
aceptabilidad sensorial (Tratamiento 6), tuvo un contenido proteico (12.0 %) y fibra
(0.7 %). La presente investigacion coincide con la metodologia que llevo a cabo
Espinoza (2018) ya que, para evaluar los parametros bromatologicos de los
alfajores a base de harina de avena y platano, se consideré realizar un previo
analisis sensorial y asi determinar un tratamiento ganador (Tratamiento 2) y
posteriormente evaluar su contenido proteico y de fibra, dando como un resultado
un 12.70 % y 0.89 % respectivamente. El contenido proteico y de fibra de los
alfajores supera a los resultados del producto elaborado por Espinoza (2018),
destacando que la incorporacion de harina de avena a la formulacion de galletas
de alfajor tiene gran incidencia sobre el valor nutricional de los productos
terminados.

Por atimo, los resultados micrbiologicos de la galleta de alfajor a base de harina
de avena y platano fueron comparados con los requerimientos microbiolégicos
(moho y levaduras) que establece la nomativa INEN 2085 para galletas simples, el
limite maximo que establece la normativa INEN con respecto a moho y levaduras
es de 2,0x102 UFC/g. El tratamiento 2 de galletas de alfajor presentd un resultado
de moho y levadura <10, el cual es menor al limite maximo establecido por la

normativa INEN 2085 para galleta simple.
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6. Conclusion

Se desarrollaron 3 tratamientos para la elaboracion de un alfajor, cuyas
diferencias fueron los porcentajes afiadidos de harina de avena y platano; y dado
los resultados, la diferencia porcentual de las harinas en cada uno de los
tratamientos tuvo impacto sobre el contenido de fibra y las caracteristicas

sensoriales.

De los tres tratamientos de alfajor a base de harina de avena y platano, el T2
(250 g de harina de avena y 150 g de harina de platano) fue el que presenté un
mayor contenido de fibra cruda, equivalente a un 0.89 % en 200 gramos de
producto, recalcando que el T2 fue el que tuvo una mayor adicion de harina de
avena en su formulacion. De esta manera afirmamos las disertaciones realizadas
en diferentes estudios cientificos donde detallan que la adicion de harina de avena
para la formulaciébn de productos de panaderia y reposteria, otorgaba un valor
nutricional importante con respecto al contenido de fibra cruda en los productos
terminados. También es importante mencionar que el alfajor a base de harina de
avena y platano (T2) ofrece un mayor contenido de fibra cruda que el alfajor
tradicional, ya que este presenta un contenido de fibra del 0.60 % en 200 gramos
de producto. A pesar que el contenido de fibra de las galletas de alfajor a base de
avena y platano no es representativo en cuanto al consumo de ingesta diaria que
necesita el ser humano, si lo es en términos nutricionales para productos de
reposteria, ya que normalmente los alfajores se elaboran con harina de trigo y su
contenido de fibra es mas bajo. Ademas, con el desarrollo de este producto se
incentiva al consumo de harinas poco tradicionales que poseen un mayor valor

nutricional que la harina de trigo.
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Con respecto al analisis sensorial, la metodologia utilizada nos permitié
reconocer al tratamiento 2 como la formulacion con mayor aceptacion sensorial por
parte de los panelistas. A pesar de que no existieron diferencias estadisticas
significativas en los parametros de olor, sabor y color, si lo hubo en la caracteristica
de textura y esto se pudo comprobar mediante las observaciones realizadas por
los panelistas, en la cual indicaban que el tratamiento 2 presentaba una textura
mucho mas firme que los tratamientos 1y 3.

Por dltimo, los analisis bromatoldgicos del producto de mayor aceptacion
sensorial mostraron resultados positivos de humedad, proteinas, carbohidratos
totales y fibra, cumpliendo asi con la normativa NTE INEN 2085. Asi mismo para
los criterios microbioldgicos, los resultados demuestran la ausencia de mohos y
levaduras, ya que sus valores se encuentran por debajo de limite maximo
establecidos por la norma NTE INEN 2085 para galletas simples, determinando de
esta manera la inocuidad de las galletas, siendo un producto seguro para el

consumo de las personas.
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7. Recomendaciones

Basandose en los resultados y conclusiones de la presente investigacion se
realizaron las siguientes recomendaciones:

Dado que el producto cumpli6 con los parametros bromatolégicos y
microbiolégicos de la norma NTE INEN 2085, se recomienda realizar un estudio de
vida util a tiempo real del producto con el fin de evaluar el comportamiento de sus
caracteristicas de calidad.

En cuanto a la evaluacion sensorial, se recomienda realizar una degustacion del
producto a mediados y final de su vida Gtil con el objetivo de analizar la evolucién
de sus caracteristicas sensoriales, y de esta manera realizar mejoras en las
formulaciones.

Por ultimo, el alfajor a base de harina de avena y platano presenté un contenido
importante de proteinas y carbohidratos totales, por lo cual se recomienda analizar

su valoracion energética (calorias).
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9. Anexos

9.1 Anexos 1. Formato de evaluacién sensorial

Evaluaciéon de sabor, textura, olor y color en los alfajores
Formato de Evaluacién Sensorial
Escala Heddnica Para Medir El Grado De Aceptacién De Alfajores
Evalué las 3 muestras de alfajores en sus atributos de color, olor, sabor, textura y
aceptabilidad general. Empiece evaluando el color, luego el olor, textura y después el
sabor
Marque con un aspa donde corresponde en la linea.
Cdédigo de muestra:
Escala hedonica

Me disgusta mucho.

Me disgusta moderadamente.
No me gusta ni me disgusta.
Me gusta moderadamente.
Me gusta mucho.

abhwNBE

Evaluacién de atributos

Tratamiento 1 Muestra 1

Me No me gusta ni me Me
Caracteristica disgusta Me disgusta 9 Me gusta gusta

mucho disgusta. mucho
Color 1 2 3 4 5
Olor 1 2 3 4 5
Sabor 1 2 3 4 5
Textura 1 2 3 4 5
Tratamiento 2 Muestra 2
Me No me gusta ni me Me
Caracteristica disgusta Me disgusta disg usta Me gusta gusta
mucho 9 ) mucho
Color 1 2 3 4 5
Olor 1 2 3 4 5
Sabor 1 2 3 4 5
Textura 1 2 3 4 5
Tratamiento 3 Muestra 3
Me No me gusta ni me Me
Caracteristica disgusta Me disgusta disg usta Me gusta gusta
mucho 9 ’ mucho
Color 1 2 3 4 5
Olor 1 2 3 4 5
Sabor 1 2 3 4 5
Textura 1 2 3 4 5

Figura 6. Ficha de evaluacion sensorial
Franco, 2021
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Cliente: Evelyn Franco Franco

Direccion: Floresta 3mz a 2 villa 11

Solicitado por: Evelyn Franco Franco

Muestreo realzado  El Cliente Tipo de muestreo;  N/A

par:

Fecha de NA Hora de muestreo NIA Lugarde NIA

muestreo: muesireo:

Fecha de recepcion:  21/07/2020 Fecha de andfsis: 21007/2020 Reporte final: 06/08/2020

NOTA: Los resultados reportados comesponden Unicamente a kafs) muestra(s) recibidafs) en el laberatorio. L identificacion de las muesiras es responsabilidad del cliente,
Bureau Ventas Ecuador S.A, no s= resparsabillza por |a informacion proporcionada.

Este reporie no debe sar reproducido parcial o folalments, exceplo con la aprobacién escrita del laboratono.

Preguntas o comentarios comuniquese al 042.399152. Ext 107-1100 120

La informacién contenida en este cartificado estd sujets a validacidn por ks partes ineresadas.

Tipo: Galletas Cantidad: 209 Envase: cemado, de plastico, lleno,

Informacion proporcionada por el cliente.

|dentificacion de la  M1.- Tratamiento # 1 - 16/07/2020
muestra:

“Fibra cruda AOAC 20th 978.10 % 068 nia

Figura 7. Analisis de fibra tratamiento 1
Franco, 2021
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Cliente: Evetyn Franco Franco

Direccion: Floresta 3mz a 2 villa 11

Solicitado por: Evetyn Franco Franco

Muestreo realizado  El Cliente Tipo de muestreo:  NIA

por:

Fecha de N/A Hora de muestreo N/A Lugarde N/A

muestreo: muesireo:

Fecha de recepcion: ~ 21/07/2020 Fecha de andlisis: 21/07/2020 Reporte final: 06/08/2020

NOTA: Los resultados reportados cotresponden dnicamente a tas) muestra(s) recibida(s) en el laboratorio. La identificacion de las muestras es responsabilidad del dliente,
Bureau Vertas Ecuador SA, no se responsabiliza por la informacidn proporcionada

Este raporie no debe sar repreducdo parcial o lotalmente, exceplo con la aprobacitn escrita del labaratorio.

Preguntas o comentarios comuniquese al 042.399162. Ext 107-1100 120

La informacién contenida en esie cerfificado estd sujets & validaciin por s paries interssadas.

Tipo: Galletas Cantidad: 2009 Envase: cerado, de plastico, lleno,

Informacion proporcionada por el cliente.

|dentificacion da la  M2.- Tratamiento # 2 - 21/07/2020
muestra:

*Fibra cruda AQAC 20th 978.10 % 0.89 nia

Figura 8. Analisis de fibra tratamiento 2
Franco, 2021




98

Cliente: Eveiyn Franco Franco

Direccion: Floresta 3mz a 2 villa 11

Solicitado por: Eveiyn Franco Franco

mmmumumﬂmwhﬂMWa

Este reporie no debe ser reproducdo parcial o con la sprobacitn escrila del lab
Preguntas o comentarios comuniquese at 042395192, Ext. 101 100 lm

La informacitn contenida en este carfificado esté sujeta a validaciin por ks parkes inferesadas.

Muestreo realizado  El Cliente Tipo de muestreo:  N/A

por:

Fecha de NA Hora de muestreo NIA Lugarde NA

muestreo: muestreo:

Fecha de recepcion:  21/07/2020 Fecha de analisis: 21/07/2020 Reporte final: 06/08/2020

NOTA: Los resultado o ans te a lafs) Ira(s) recibida(s) en el laboratorio. La identificacdn de las muestras es responsabilidad del cliente,

Tipo: Galletas Cantidad: 2009 Envase: cermado, de plastico, lleno,

|dentificacion de ia  M3.- Tratamiento # 3 - 21/07/2020
muestra:

*Fibra cruda AOQAC 20th 978.10 %

0.51

n/s

Figura 9. Analisis de fibra tratamiento 3
Franco, 2021
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[ VERITAS | 1 AN
Aoediacise N° SAT LEN §7 006
LABORAYORIO D€ ENSA
Cliente: Evelyn Franco Fmanco
Drocoon: Floresta 3 oz a 2 vila 11
Solciado por Evelyn Franco Fmnco
Muestreo reaizaco E Clente TPo de muestreo: NA
fe
Fecha de N Hora de muesyeo nNa Lugarce NA
muestreo: sesireo:
Fecha de recepcson: 21072020 Fecha de andiisis: 21072020 Reporie Snat 05082020
NOTA Low = tafx) : - (= S tan - St chuervie.
Boruas Vertzs Excmtor SA o e = s
Exte reporte to det s percial o wacepto con ta ecrris dal
Pragurias o comenters comaTiguete 8 04230052 Exx 9071100 120
iu D nld wjuie Per las paries
1 S Ervays poe ADLA - 218201 y 218502
“Daios Ge la Muestra
Ir‘:rrnx:mven:'ram por el personal de SO0,
Teo Galvtas Camagad 3009 Erwase cemacso, de plastco, leno,
INACeMacion proporcionada POC ol chenia
dorAticacon dela  M4- Galetas T/ TR T3
muestraZ
T T — 5
Hongos y Lovaduras INSPLAB-SOP.C28 ) ADALC 13 s UFCsg <10 -
8597 02
“Carbohirascs otales Calkcuko " er.az
Proloina AQAC 20th 979 09 v v - ».7o o&7
Humeaaa [EVE-CTO-LAS-SOP-002 (ADALC 825 10§ -~ » 214 Na

Figura 10. Analisis bromatolégicos y microbiolégicos del tratamiento 2
Franco, 2021
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9.3 Anexo 3. Elaboracion del alfajor

Figura 11. Pesado de los ingredientes
Franco, 2021

Figura 12. Mezclado de los ingredientes
Franco, 2021

Figura 13. Amasado
Franco, 2021
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Figura 14. Moldeado
Franco, 2021

Figura 15. Horneado
Franco, 2021
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Figura 16. Presentacién de galletas horneadas |
Franco, 2021

Franco, 2021
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9.5 Anexo 5.1 Panel sensorial

Figura 18. Calificando el producto
Franco, 2021

Figura 19. Leyendo las instrucciones
Franco, 2021
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Figura 20. Evaluando el producto de cada tratamiento
Franco, 2021

9.4 Anexo 4. Analisis de varianza correspondientes al analisis sensorial

de los alfajores

COLOR

Variable N E®= R® A&j CW
CCOLCR 120 0,52 0,27 332,25

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo IIT)
F.V. S50 gl CH F p-valor

Modelo 70,59 41 1,72 2,07 0Q,0028

TRATRMIENTOCS 0,60 2 0,30 0,36 0,6978

REPETICICNES £9%,99 39 1,79 2,16 00,0019

Error e4,73 T8 0,83

Total 135,33 119

Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 00,8289 gl: 78
TRATAMIENTOS Medias n E.E.

T3 2,88 40 0,14 L
T2 2,88 40 0,14 &
T1 2,73 40 0,14 &

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Figura 21. Andlisis de varianza - "color"
Franco, 2021



OLOR
Variable W R: R® BAj CV
OLOR 120 0,31 0,00 25,46

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 22,38 41 0,55 0,84 00,7328
TEATAMIENTOS 1,05 2 0,52 0,80 00,4513
REPETICICMES 21,33 39 0,55 0,84 0,7260
Error 50,585 78 0,635
Total 73,33 1159

Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 0,65832 gl: 78
TEATREMIENTOS Medias n E.E.

T2 3,28 40 0,13 L
T3 3,20 40 0,13 &
T1 3,05 40 0,13 &

Madias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,08)

Figura 22. Andlisis de varianza - "olor"
Franco, 2021

SABOR
Variable W R= R & CV
SLECR 120 0,31 0,00 26,31

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. s5C gl CHM F p-valor
Modelo 28,01 41 0,68 0,84 0,7242
TRATAMTENTOS 3,35 2 1,68 2,06 00,1335
EEPETICICHMES 24,66 35 0,63 0,78 10,8031
Error 63,32 78 0,81
Total 51,33 115

Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 0,8118 gl: 78
TEATAMIENTOS Medias n E.E.

T2 3,60 40 0,14 &
T3 3,48 40 0,14 &
T1 3,20 40 0,14 &

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,.05)

Figura 23. Andlisis de varianza - "sabor"
Franco, 2021
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TEXTURA

Variable N E® ER*® Aj CW
TEXTURA 120 0,44 0,15 25,352

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CM F p-valor
Modelo 50,08 41 1,22 1,50 00,0639
TEATAMIENTOS 5,62 2 2,81 3,44 00,0371
REPETICICNES 44,46 39 1,14 1,40 00,1062
Error 63,72 T8 0,82
Total 113,79 1135

Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 0,8169 gl: 78
TEATAMIENTOS Medias n EL.E.

T2 3,83 40 0,14 &
T1 3,50 40 0,14 A B
T3 3,30 40 0,14 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes

(g > 0,05)

Figura 24. Analisis de varianza- "textura"
Infostat, 2021
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