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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion era evaluar la calidad bromatoldgica y sensorial de
un snack a base de harinas de algarroba (ceratonia siliqgua) y soja (glycine max)
implementando distintos niveles de harina de algarroba y soja. Se utiliz6 un Disefio
Completamente al Azar con arreglo factorial con 3 tratamientos y 3 réplicas de cada
tratamiento. Los porcentajes de harinas fueron (20% algarroba y 60% soja) para el
tratamiento T1, en el tratamiento T2 se utiliz6 (40% algarroba y 40% soja) y para el
tratamiento T3 se us6é (60% algarroba y 20% soja). Se efectud una evaluacion para los
parametros bromatologicos (humedad, grasa, ceniza e indice peroxido meq O2/kg (en la
grasa extraida)) y microbioldgicos (Recuento estandar en placa ufc/g, Mohos ufc/g, E coli
ufc/g) en todos los tratamientos de acuerdo a los parametros establecidos por la norma NTE
INEN 2 561 (2010). El panel sensorial fue realizado por un grupo de 30 panelistas no
entrenados cuyos resultados se evaluaron por media del programa de InfoStat, utilizando el
método de prueba de kruskal-Wallis: permite determinar la diferencia significativa del
grado de aceptabilidad con el 0,05% de probabilidad, de acuerdo a los grados de libertad
(gl) del error. En el analisis de varianza con la prueba de honestidad de Tukey al 0,05% se
demostrd que hubo diferencia significativa (p<0,05) entre los tratamientos con respecto a la
humedad, grasa, ceniza e indice perdxido meq O2/kg (en la grasa extraida). Los resultados
microbioldgicos demostraron que todos tratamientos cumplieron con los limites minimos
establecidos por la norma NTE INEN 2 561 (2010). El analisis sensorial demostr6 que el
tratamiento T3 presentd mejor aceptacion en los parametros evaluados. Se determiné que
las concentraciones de harinas de algarroba y soja inciden de manera positiva en la calidad

fisicoquimica, microbioldgica y sensorial de un snack.

Palabras claves: algarroba, soja, harinas, snack
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SUMMARY

The objective of this research was to evaluate the bromatological and sensorial
quality of a snack based on carob (ceratonia siliqua) and soybean (glycine max) flours,
implementing different levels of carob and soybean flour. A completely randomized design
with a factorial arrangement with 3 treatments and 3 replicates of each treatment was used.
The percentages of flours were (20% carob and 60% soy) for treatment T1, in treatment T2
it was used (40% carob and 40% soy) and for treatment T3 it was used (60% carob and
20% soy). An evaluation was carried out for bromatological parameters (moisture, fat, ash
and peroxide index meq O2/kg (in the extracted fat)) and microbiological parameters
(Standard plate count cfu/g, Molds cfu/g, E coli cfu/g) in all treatments according to the
parameters established by the NTE INEN 2 561 (2010) standard. The sensory panel was
carried out by a group of 30 untrained panelists whose results were evaluated by means of
the InfoStat program, using the Kruskal-Walli’s test method: it allows determining the
significant difference in the degree of acceptability with 0.05% of probability, according to
the degrees of freedom (df) of the error. In the analysis of variance with Tukey's honesty
test at 0.05%, it was shown that there was a significant difference (p<0.05) between the
treatments with respect to moisture, fat, ash and peroxide index meq O2/kg (in the rendered
fat). The microbiological results showed that all treatments met the minimum limits
established by the NTE INEN 2 561 (2010) standard. The sensory analysis showed that the
T3 treatment presented better acceptance in the parameters evaluated. It was determined
that the concentrations of carob and soy flour have a positive effect on the

physicochemical, microbiological and sensory quality of a snack.

Keywords: carob, soy, flour, snack.
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1 INTRODUCCION /PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

La produccion mundial de algarrobo es de unas 200.000 - 340.000 toneladas
anuales, aunque su cultivo esta en constante declive, por lo que esta cifra sera menor en el
futuro (actualmente se cultivan mas de 113.000 hectareas). Los mayores productores son
los paises riberefios de la cuenca mediterranea: Espafia, Italia, Portugal, Marruecos, Grecia,

Turquia, Chipre, Argeliay Libano (Guillén et al., 2018).

El mundo ha aumentado la produccion de soja en los ultimos diez afios en un 44%,
de aproximadamente 222 a 320 millones de toneladas, la soja es uno de los cultivos con
baja productividad, en comparacién con granos de mayor rendimiento como el trigo, el
maiz y el arroz que estdn en los tres primeros lugares (Garcia y Andrade 2017).
Actualmente, la superficie de soja sembrada en Ecuador es de 27,960.01 hectareas, que es
solo el 5.7% del &rea total necesaria para atender la demanda, promediando a nivel nacional
34,000 toneladas durante el periodo de 2014 a 2019 (Josse, 2019).

En Ecuador existen plantaciones de algarrobo no técnico, donde no se aprovechan
las diversas ventajas que ofrecen sus productos, y se determina la presencia de esta planta
en las regiones de Tumbes de nuestro pais en los bosques secos de la provincia desde
Manabi hasta Loja, producen alrededor de 7500 kg / ha por afio de algarrobas. Contiene

549 hectéareas dedicadas a la agricultura (Briones, 2010).

En el Ecuador actualmente el cultivo de la soja ocupa un 5,7% de la superficie total
lo que representa 27.960,21 hectareas para cubrir la demanda nacional, los mayores
productores de soja del Ecuador son las provincias Santa Elena, Guayas, Los Rios, Bolivar,
Loja y Morona Santiago, con una produccion de 34.000 toneladas métricas para la venta a
nivel nacional entre el 2014 y 2019 lo que representa el 96.7% total de la cosecha (Josse,
2019).

Lo interesante del arbol de algarrobo es su fruto, que crece en larga vainas flexives,
que se asemejan a las habas por su tamafio y color verdoso. En comparacion con las otras
legumbres, la vaina de algarroba se vuelve comestible una vez madura, con semillas que no
son adecuadas para el consumo si antes ser procesadas, las semillas una vez convertida en
harina tienen un uso amplio en las industrias, como en las farmacéuticas, cosméticas,

textiles y su uso en la industria alimentaria como adictivo (Fuchs, 2020).



La soja ha sido utilizada como uno de los alimentos mas cruciales para la nutricion
de diversos pueblos a lo largo de 5000 afos, sus principales componentes son la grasa y la
proteina lo que la convierte en un alimento esencial, en la industria es muy utilizada como
base de fortificacion para distintos cereales, las grasas proteinas y carbohidratos aportan las
propiedades necesarias para mantener el organismo, es lo que mantiene el crecimiento

normal y mantenimiento normal de la piel (Jiménez, 2007).

La soja es mas concurrente en la industria alimentaria de la que se obtienen varios
productos derivados de esta. La algarroba no tiene ese prestigio ya que en gran parte se
desperdicia sin darle algin uso en la industria alimentaria por lo que en ocasiones es usada

para alimentar animales (Escudero, 2020).

Por lo antes expuesto surge el siguiente problema de investigacion ;Coémo influye el
uso de harinas algarroba (Ceratonia siliqua) y soja (Glycine max) en la calidad

bromatoldgica y sensorial de un snack?

En Ecuador, el consumo de botanas o snack derivados de los cereales han tenido
una buena aceptacion en el mercado, por lo cual el fin de esta investigacion es evaluar la
composicion bromatoldgica y aceptacion sensorial del snack a base de harinas de algarroba
y soja.



2 JUSTIFICACION

La necesidad de crear nuevos productos va incrementando por consumidores que
son exigentes en el consumo de alimentos entre comidas que calmen el hambre pero que
también le aporten beneficios para su salud, los snacks a base de leguminosas, frutos,
cereales o harinas se han convertido entre los alimentos mas consumidos entre comidas. La
alimentacion saludable siempre se ha mantenido en la mente del consumidor con mayor o

menor fuerza que siempre va en busqueda de alimentos con la mejor calidad.

La algarroba y soja son cereales que aportan una gran variedad de nutrientes,
proteinas, vitaminas, minerales, fibras, grasas saludables y ayudan al control de varias

enfermedades.

Esta investigacion tiene como objetivo aprovechar las propiedades nutricionales y
dar a conocer los beneficios de la algarroba y soja en un alimento que sea agradable para el
consumidor por lo que se elaborara un snack a base de harinas de algarroba (Ceratonia
siliqua) y soja (Glycine max), brindando un alimento desde una alternativa mas saludable a

los snack convencionales.

3 OBJETIVOS
3.1. OBJETIVO GENERAL

e Evaluar la calidad bromatoldgica y sensorial de un snack a base de harinas de
algarroba (Ceratonia siliqua) y soja (Glycine max).

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Determinar la calidad microbioldgica de los tratamientos en estudio aplicando la
norma INEN 2561: 2010
e Analizar la calidad bromatoldgica de los snacks a base de harinas de algarroba y
soja mediante la norma INEN 2561: 2010.
e Determinar la aceptabilidad sensorial e instrumental del mejor tratamiento de snack

a base de harinas de algarroba y soja.



4. HIPOTESIS
Al menos una de las concentraciones de harinas de algarroba y soja inciden de

manera positiva en la calidad bromatol6gica, microbioldgica y sensorial de un snack.

5. MARCO REFERENCIAL
5.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Miranda et al (2017) en su estudio realizaron estudios sobre la composicién fisica y
quimica y los compuestos bioactivos de la algarroba en polvo, asi como las propiedades
nutricionales y sensoriales de varias preparaciones comunes que utilizan bayas de algarroba
(almibar, dulce de leche, jugos y chocolate) y su harina (dulces y galletas). Asimismo,
también evaluaron su uso en la elaboracién de productos alimenticios para la prevencién de
enfermedades no transmisibles (barritas, postres dietéticos prebidticos, galletas en forma de
cintas y chips) y productos celiacos (pan moldeado con goma Xantica afiadida, snacks,

dulces y tortas).

Pozo G. (2009), en su investigacion con la harina de algarroba tostada, se utiliz6
satisfactoriamente en galleteria (como sustituto del polvo de cacao) donde se utilizaron
formulaciones industriales y no se presentd ninguna complicacion durante el proceso. Se
desarrollaron todos los procedimientos normalmente, y no surgio la necesidad de ajustar

pardmetro alguno en ninguno de los niveles de sustitucion ensayados.

Segiin Durazzo et al (2014) en su investigacion “Caracterizacion nutricional y
componentes bioactivos de harinas comerciales de algarroba” menciona que la industria
alimentaria esta interesada en la utilizacion de harinas de leguminosas para enriquecer la
calidad de los alimentos a base de cereales. En este contexto, esta investigacion tuvo como
objetivo investigar las propiedades beneficiosas de diferentes harinas comerciales de
semillas de algarroba -Ceratonia siliqua L.-. En particular, se determiné los pardametros
quimicos (proteinas, grasas, cenizas, fibra soluble e insoluble) por métodos estandar de
AOAC, lignanos (secoisolariciresinol, lariciresinol, isolariciresinol, pinoresinol) por
métodos HPLC, el porcentaje total de polifenoles (TPC) por el procedimiento Folin
Ciocalteau y las propiedades antioxidantes por el ensayo FRAP. La harina de germen de

algarroba y la harina de semilla de algarroba cruda alcanzaron el contenido mas alto de
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fibra insoluble, lignano y polifenoles totales y estos resultados se combinaron por sus
propiedades antioxidantes. Las diferentes harinas de algarrobo mostraron una distribucion

diferente de los diversos lignanos.

Segln Boeri et al. (2017) en sus andlisis “Caracteristicas nutricionales del polvo de
algarrobo integral (Prosopis alpataco) de la Patagonia en el norte de Argentina”, tuvieron
como objetivo analizar las propiedades nutricionales y quimicas de Prosopis alpataco, para
evaluar la harina se suministré (317,15 kcal / 100 g). Posteriormente se encontr6é que la
harina tiene un menor contenido de grasa (3,23%) y con mayor porcentaje de carbohidratos
y proteinas (62 y 10%) por lo que concierne a las grasas saturada e insaturada se obtuvo
1,4. La presencia de nutrientes y polifenoles como la fitoaglutinina se calculé por molienda
(33,8 mg GAE / 100 g wt y 0,35 HA / mg proteina). Finalmente, de acuerdo con los datos
obtenidos, se puede concluir que se puede reemplazar la harina de alpataco en la

fabricacién de productos destinados a uso en animales 0 humanos.

Karr et al (2004) compararon la harina de soja desgrasada de los cinco mayores
productores de soja y concluyeron gue la soja argentina tenia menos EAAS totales que la
soja y la soja de los principales productores mundiales (Brasil, Estados Unidos, China e
India). Los resultados aqui presentados de la soja evaluada en 20 medios diferentes a lo
largo de la region sojera argentina estdn por encima de los valores publicados en este

estudio.

Avila, (2011) en su estudio el objetivo fue determinar las propiedades fisicas,
quimicas y funcionales de la proteina de soja, a partir del polvo de soja desgrasado
suministrado por Grasas Unicol, cual contenido de proteina dietética era de 54,54% y
extracto etéreo de 0,49%. EIl aislamiento a escala experimental piloto que se realizd a una
relacion solido / liquido de 1.6, extraccion de base a pH 9.5, precipitacion acidaa pH 4.5y
centrifugacion a 12.000 rpm. El registrd aislado tuvo un valor de proteina de 85,45% y un
indice de dispersion de proteina de 88,43% con un rendimiento en masa de 24,55% en

comparacion con el polvo de soja con concentraciones y pruebas de proteina en aumento.

Laise, (2018) en su trabajo desarrollo un snack elaborado con harina de quinua, en

respuesta al aumento paulatino de la poblacion intolerante al gluten. La formulacion y
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mejora se realiz6 a partir de un conjunto de diferentes materias primas sin gluten que adn
no han sido utilizadas en Argentina para este tipo de productos. La composicion final es
harina de quinua 32,41%, que tuvo una aceptacién del 75% por un panel no capacitado. El
producto obtenido es inocuo bajo las disposiciones del Codigo Alimentario Argentino de
Productos Libres de Gluten y presenta las caracteristicas (el valor nutricional completo de
112,43 kcal, carbohidratos 19,33 g, proteina 5 g, grasa total 1,68 g, 2,29 g fibra y 250,70

mg sodio).

5.2. BASES TEORICAS

5.2.1. ALGARROBA

La algarroba es el fruto del arbol del algarrobo (Ceratonia siliqua L) también
conocido como garrofero, garrofer, garrofera o garrover, crece en vainas largas, flexibles,
que cuando son inmaduras tienen una apariencia similar a las habas por su color verde y su
pronunciado tamafio. Pero, a su disimilitud de la gran parte de legumbres, las vainas se
vuelven comestibles cuando maduran, con unas semillas duras e imposibles de asimilar en

crudo sin antes someterse a ser procesadas (Fuchs, 2020).

El algarrobo es un arbol muy rustico, tolerante a la sequia, pero de crecimiento lento
que tarda entre siete y diez afios desde que se planta para comenzar a dar frutos, y entre
quince y veinte afios para dar frutos por completo. Suele dar una buena cosecha cada dos
afios, dando de 90 a 200 kg de fruta en un arbol maduro, recolectado por sacudida o
directamente del suelo desde agosto. El fruto es una larga vaina que consiste tanto en una
pulpa dulce como carnosa, de un color marrén cuando estd madura. En su interior contienen
de 20 a 30 semillas que son planas, de forma ovalada, rojizas y algo duras. Aparecen
racimos de color marrdn, gris y negro en la corteza y la madera agrietada. El interior es

fibroso, con olor barniz y una mezcla de rojo y blanco (Flores, 2016).

La algarroba es una planta tropical y silvestre, crece en regiones aridas y se
encuentra a lo largo de la costa del Pacifico, originaria de Per(, Colombia y Ecuador,
originaria de Hawai, Puerto Rico y cultivada en India y Australia. También estan presentes
en Bolivia, Chile y Brasil. En Peru se presenta en la parte norte de la costa, principalmente

en las provincias de Piura, Tumbes y Lambayeque (FAO, 2007).



La algarroba tiene muchos beneficios para el organismo ya que es rica en moco,
fibra soluble que combate la inflamacion de las mucosas, elimina la irritacion de las vias
respiratorias y trata los trastornos digestivos, es un remedio muy eficaz para la diarrea,
ayuda a la digestion, previene el estbmago disgustado. y eliminar el dolor asociado con
estas condiciones, entre las muchas propiedades nutricionales y los beneficios que se
puedan obtener de la algarroba. Una de las mayores ventajas es la resina de algarroba es
que se recomienda para tratar el asma, tratar la blenorragia, tratar la cistitis, la laringitis, la
indigestion. También se ha demostrado que esta goma de algarrobo es un excelente

expectorante y que, por lo tanto, limpia las vias respiratorias (Acosta, 2020).

5.2.2 VARIEDADES DE ALGARROBA

La mayoria de las variedades de algarrobo cultivadas en el mundo proceden de la
cuenca mediterranea. Espafia es el primer productor de semillas de algarrobo y es también
el pais con mayor biodiversidad en cuanto a variedades, mas de un centenar de especies
distribuidas en varias regiones, destacando C. Valenciana, Catalufia, Baleares, Murcia y
Andalucia (Marti, 2013).

Tabla 1: Tipos de algarroba.

Banya de cabra

Rojal
Negra
Ralladora
Casuda

Variedades de algarroba Matalafera
Melera
Duraio
Bugadera
Ramillete
Sayalonga
Fuente: (Marti, 2013)



5.2.3 DERIVADOS DE LA SEMILLA DE ALGARROBA.
De las semillas de algarroba se obtienen diversos derivados que una vez
industrializados se pueden obtener diversos productos que son actos para el consumo

humano con diversas propiedades y beneficios (Quintero, 2019).

La algarrobina: Es un producto derivado del fruto maduro del algarrobo. Es una
palabra derivada de algarrobo (garrofero), que a su vez proviene del arabe jarrub, que
significa 'vegetal'. Es un producto derivado de la algarroba, muy apreciado en el mundo
culinario, especialmente en América Latina. Se cocina con algarrobas maduras, de las que
se concentra el azlcar natural. Una vez cocinadas las algarrobas, se prensan. El extracto
resultante se filtra y luego se evapora para dar un resultado final viscoso (De la Cruz,
2021).

Café de algarroba: La parte importante del café de algarroba es que no contiene
cafeina, tiene diversos beneficios como cuidar el sistema respiratorio y digestivo,
antioxidante, ayuda a bajar de peso lo que lo hace una bebida excelente para las dietas. El
café se obtiene a partir del fruto seco, el cual es triturado y convertido en café (Diaz, 2015).

Miel de algarroba: La miel de algarroba es un producto viscoso de color de &mbar
claro a @mbar. Su sabor es dulce y su aroma es floral. Al degustar presenta en la mucosa del
paladar una sensacion aspera que queda luego de ser ingerida, provoca apetito, devuelve la
energia perdida y regula los acidos estomacales. Para conservarse correctamente puede

estar a temperatura ambiente y protegido de la luz. (Korkmaz, 2020).

5.2.4. HARINA DE ALGARROBA

La harina de algarroba, como todos los alimentos comestibles, no tiene
contraindicaciones indeseables, es un alimento clasificado como seguro, sin embargo, en
ocasiones puede estar contraindicado. El gas es un efecto secundario potencial,
generalmente por comer demasiada fibra. Las personas con sobrecrecimiento bacteriano
intestinal o enfermedad intestinal necesitan una dieta baja en FODMADS, por lo que deben
evitar comer algarroba en polvo. La harina de algarrobo, que actualmente se emplea sobre
todo para la alimentacion animal, también es utilizada en alimentacion humana después de
una serie de tratamientos como deshidratacion, tostado del producto y molienda fina, con
los que se obtiene un producto de aspecto y sabor similar al polvo de cacao. Se sospecha
que puede provocar efectos adversos en personas con alergias (Vegan, 2021).



La algarroba es un alimento muy nutritivo, contiene macronutrientes como:
carbohidratos (68% de su composicion), proteinas vegetales (9%), acidos grasos (3%) y
micronutrientes como: vitamina A, grupo B (B1, B2), aporta minerales: potasio, magnesio,
hierro, fosforo, zinc, calcio, selenio y yodo, uno de sus aspectos importantes es que
contiene entre (40-50% de azUcares) tales como fructuosa, glucosa y sacarosa, la algarroba

contiene buena cantidad de fibra y aporta 220 kilocalorias cada 100 gramos (Zanin, 2021).

Un aspecto importante de la composicion de la algarroba es que es rica en fibra
dietética (principalmente pectina y lignina), lo que beneficia a la microflora intestinal al
reducir las bacterias y aumentar el nimero de lactobacilos. Ademas, la pectina, conocida
como un agente espesante, tiene otras propiedades: laxante, coagulante, bactericida,
anticancerigena, reduce el colesterol, ayuda en la formacién de membranas celulares,
también elimina metales pesados, a su vez las sustancias téxicas del organismo y protege la
mucosa intestinal (Pedauyé, 2019).

Vitaminas
9%

Azucares
11%

Proteina
39%

Grasa
25%

Figura 1: Propiedades nutricionales de la algarroba  Fuente: (Zanin, 2021).



La algarroba, al igual que el cacao, es rica en triptofano, precursor del aminoacido
serotonina, nuestra hormona de la felicidad y la alegria, por lo que consumirla nos brindara
una experiencia oral y emocional placentera y reconfortante. Sin embargo, a diferencia del
cacao, la algarroba tiene la ventaja de no ser adictiva porque no contiene teobromina ni
otros estimulantes, por lo que se la recomienda para nifios y adultos que quieran “aliviar” la

dependencia del consumo de chocolate (Fernandez, 2018).

e A nivel digestivo: Debido a la fibra soluble, con altos contenidos de pectina,
hemicelulosa y manano, las cuales alivian la acidez estomacal, asi mismo es
recomendada como complemento en casos de diarrea no infecciosa.

e Cancer: En casos de cancer es utilizada para complementar tratamientos y sustituir
antibidticos y astringentes de origen quimico.

e Para el apetito: El consumo de su fruto logra disminuir el apetito, pues actla como
saciante, y por ello es utilizada frecuentemente en dietas.

e En la respiracion: El consumo habitual del fruto proporciona beneficios a nivel
pectoral, mientras que la infusion de sus hojas alivia la tos.
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5.2.4.1. COMPOSICION NUTRICIONAL

A continuacion, se presenta la composicion nutricional de la algarroba.

Tabla 2: Composicion nutricional de la algarroba.

Valores nutricionales de la algarroba (Ceratonia siliqua)

mg por 100gramos

140 - 152

Composicion % por 100
Almidon 1
Azufre 0,05
Calcio 02-04
Calorias 290 - 315
Carbohidratos totales: azucares 40 - 60
Sacarosa 28 — 43
Glucosa, maltosa y fructuosa 12 -17
Calorias
Carotenoides (ug) o (mcg= microgramo)
Celulosa 10
Ceniza 3-5
Cobre
Fibra 10-13
Fosforos 0,11-0,2
Grasas 1-3
Hierro
Humedad 12-15
Ligninas 25
Minerales 3
Magnesio 0,12
Manganeso
Potasio 0,75
Proteina 8-12
Selenio (ug) o (mcg = microgramo)
Sodio 0,04 - 0,05
Taninos 10-18
Vitamina A (Ul)
Vitamina B1
Vitamina B2
Vitamina B3
Vitamina B5
Vitamina B6
Vitamina B9 (ug) o (mcg = microgramo)
Vitamina C
Vitamina E (ug) o (mcg = microgramo)

Zinc

35-45
290 - 315
300 — 400

0,5-0,6

80 -100
0,65 -0,85
2,95 -5,85

3-5

20-50
05-0,6
825 -985

3,20-5,2
24 -35

14-20
0,5-0,6
0,29 - 0,46
1,90 -2,50
0,045 - 0,055
0,036 — 0,046
200 — 300
3,50 — 4,50
0,20 - 0,30
0,85 - 0,95
Fuente: (CAROUBE, 2021)
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5.2.4.2. BENEFICIOS DE LA HARINA ALGARROBA

La Algarroba tiene multiples beneficios para el organismo porque es rica en
mucilagos, el mucilago es una fibra soluble que acttan contra las inflamaciones mucosas,
cura la irritacion de las vias respiratorias como las afecciones digestivas, es un tratamiento
muy eficaz paracurar las diarreas, alivia la digestion, previenen las complicaciones del

estomago y alivia estas dolencias (Cajigas, 2018).

La harina es practicamente libre de grasas, por lo que los preparados elaborados a
partir de ella aportan menos calorias que si tuvieran cacao como ingrediente. Esto le ayuda
a alcanzar y mantener un peso saludable. Por otro lado, este cereal también es rico en fibra
soluble, que permanece en el estdmago por mucho tiempo, prolongando la sensaciéon de

saciedad y reduciendo los antojos (Vijande, 2020).

La harina de algarroba es considerada como un producto inocuo y acto para el
consumo humano, determinado por el codigo alimentario de la UE (Unién Europea) con
una asignacion de clave E-410 lo que autoriza su uso en distintos niveles, lo que hace su
énfasis como un alimento de alta nutricion y a su vez a los productos vegetales de buena
calidad (Pedauyé, 2019).

Por sus propiedades se pueden obtener buenos beneficios ya que potencia la energia,
antidiarreico, digestivo, antiinflamatorio, antioxidante y diurético, la que contiene fibra
ayuda a regular la funcién intestinal y reduce los niveles de colesterol, no contiene gluten,

por lo que es apto para celiacos e intolerancia al gluten. (Mannise, 2019).

5.2.4.3. USOS DE LA HARINA DE ALGARROBA

La algarroba se puede utilizar en forma de polvo o harina para hacer alimentos
como tortas, pasteles, galletas, tartas y budines, como sustituto del cacao en polvo o el
chocolate. Asimismo, la goma, también conocida como goma de algarrobo, también se
puede extraer de las semillas, donde actia como espesante, emulsionante o gelificante
ademas se utiliza en muchos productos industriales. Como también en algunas formulas

infantiles para espesar la formula y reducir el reflujo y la regurgitacion (Zanin, 2021).
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Sin embargo, la algarroba o algarroba en catalan es nutritiva y versatil. Ademas, es
un producto muy popular en el Mediterraneo donde se lo suele hallar en vainas blancas y
negras. Generalmente, el algarrobo se come en forma de polvo después de ser molido con
él, puede cocinar, desde panecillos, postres hasta helados. De hecho, se utiliza como

alternativa mas natural al chocolate, con menos azucar (Lopez, 2019).

Tabla 3: Composicion por cada 100gr de consumo

Composicion Valor
Calorias 13 keal
Grasas 0,19
Hidratos de carbono 5.3¢9
Proteina 0,39
Fibra 2,49
Calcio 20mg
Hierro 0,2mg
Magnesio 3,2mg
Fosforo 4,7mg

Fuente (Ldpez, 2019)

5.2.4.4. EFCETOS SECUNDARIOS DEL EXCESO DE CONSUMO

Comer algarroba se considera seguro y de bajo riesgo. Aunque las alergias al
algarrobo son raras, un estudio en Espafia encontrd que las personas alérgicas a los frutos
secos y legumbres pueden ser alérgicas a la goma de algarroba. Estas reacciones incluyen
erupcion cutanea, asma y fiebre. Por otro lado, comer grandes cantidades de algarroba no es
seguro, especialmente para las mujeres embarazadas. Puede provocar una pérdida de peso
involuntaria y niveles bajos de azlcar en sangre e insulina. Por lo tanto, es mejor comer la

cantidad adecuada de algarrobo y no comerla en exceso (SALUDEO, 2019).
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5.2.5. SOJA

La soja (Glycine Max) es una legumbre que ya forma parte de la dieta de las
personas, y es uno de los alimentos mas estudiados por tener una proteina compleja, lo que
significa que contiene: Los nueve aminoacidos son esenciales para el organismo lo que la

hace imprescindible como un alimento basico para vegetarianos y veganos (Segura, 2019).

La soja cruda aporta un 36% de proteina vegetal y 416 calorias por cada cien
gramos, y se asimila con el valor proteico de la carne, huevos o pescado, con la ventaja de
ser una proteina vegetal, es fuente de grasas de origen vegetal, son insaturados y hacen de

la soja un alimento saludable para el corazén (Hernandez, 2020).

La soja es un alimento nutricionalmente recomendado, como otras legumbres, y no
hay razén para excluirla de la dieta del publico en general. En términos de contenido de
proteinas en su grupo, asi como proteinas de alta calidad. Como el resto de las leguminosas,
estd repleto de fibra y otros nutrientes interesantes. Ademas, es versatil y produce una
variedad de tradiciones culinarias que se agradecen: desde el miso al tofu, tempeh, bebida
de soja o la salsa de soja y mas modernas como la soja con una buena textura o Heura. Los
compuestos ampliamente utilizados en la tecnologia alimentaria, como la lecitina, utilizada

como emulsionantes, también se extraen de la soja (Martinez, 2019).

La soja contiene vitamina B (tiamina, riboflavina y niacina) y vitaminas A, E, y es
rica en minerales (fosforo, calcio, cobre, magnesio y hierro). Contiene un alto contenido de
lecitina (necesaria para las células vivas), permite la absorcion de vitaminas, aumenta el
HDL (colesterol bueno) y disminuye LDL (colesterol malo), por lo consiguiente reduce los

triglicéridos (Garcia y Ortega, 2017).

En los paises del Lejano Oriente, la soja forma parte de la dieta de las personas
desde hace miles de afios, donde se considera un alimento de alto valor nutricional y
previene enfermedades. En China, donde fue descubierto, es uno de los cinco granos mas

consumidos (junto con el arroz, el trigo, la cebada y el mijo) (Salabert, 2019).
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En Ecuador a principios de la década de 1930. El desarrollo comercial se inicié en
1973 sobre una superficie de unas 1.227 hectareas. En la costa central de Ecuador ha
habido un ascenso y descenso muy significativo desde la década de 1990. La importancia
de la soja se ha convertido en un alimento importante para el pais ya que produce muchas
variedades de productos para el consumo humano, entre ellos: carne, leche, soja, queso. Es
considerado uno de los mejores productos alimenticios por su alto contenido en proteinas.
Los mayores productores del mundo son Estados Unidos, Brasil, Argentina, China, India,
Paraguay y Canada. (EUROAGRO, 2011).

Algunos de estos productos de soja se elaboran mediante el procesamiento de soja
molida donde se extrae el aceite de soja del que se obtienen otros productos como la
proteina de soja texturizada y la harina de soja sin grasa. Estos son productos algunos de
soya que han recibido mucha atencion debido a su alto valor nutricional y diferentes
propiedades funcionales que tienen. Ya sea la proteina o soja en polvo aislada, concentrada

y estructurada, se incorporan en distintas preparaciones diferentes (Benassi, 2019).

Minerales
7%

Vitaminas
9%

Proteina
36%

Fibra
15%

Grasa
23%

Figuras 2: Propiedades nutricionales de la soja Fuente: (Hernandez, 2020).
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5.2.5.1. LASOJA Y SUS VARIEDADES

Es un producto muy caracteristico y de muy alto consumo en todo el mundo de los
cuales China y Japon son los mayores consumidores de soja. Es muy indispensable en la
dieta diaria por su aporte en proteinas y los beneficios que trae al organismo (Olmedo,
2019)

5.2.5.2. Soja amarilla

Es la que mayor contenido proteico tiene, se la suele comparar con las proteinas
del pollo, por lo que es considerada como sustituto en los regimenes de alimentacion para
los veganos. Aporta hidratos de carbono en baja cantidad lo que lo convierte en un alimento
adecuado para las personas diabéticas, por lo consiguiente las fibras, acidos grasos, y

minerales son altos (Olmedo, 2019).

5.2.5.3. Soja verde

También es conocida como judia mungo, se cultivan en zonas calidas, la soja verde
es una legumbre no un cereal. Proviene de la india y un plato tipico de las regiones cerca de
las faldas del himalaya, su valor proteico estd por debajo de la soja tradicional por cada
100gr de soja verde 25gr son de proteina, los minerales que mejor destacan son el magnesio

y hierro los cuales disminuyen los sintomas de la anemia (Olmedo, 2019).

5.2.5.4. Soja negra

Es la soja con el tamafio mas pequerio, se cultiva como un frijol seco, de los tipos de
soja que existen esta es la menos conocida es muy parecida a la soja tradicional pero lo
Unico que cambia es su color, posee muchas variedades y beneficios como los otros tipos de
soja por lo que es la mas recomendada en la dieta para redecir de peso, esto es gracias a su

saciedad y a su alto contenido de fibra (Olmedo, 2019).

5.2.5.5. Soja roja

Se la conoce también como alubia azuki, es muy consumida en la region asiatica la
composicion nutricional es distinta al de la soja amarilla, su cantidad de proteinas es menor
al de las calorias, sin embargo, no deja de ser uno de los alimentos mas complejos. Esta
soja contiene mayor cantidad de hidratos de carbono y de absorcion lenta por lo que es

considerado como un alimento idéneo para las personas con diabetes (Olmedo, 2019).
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5.2.5.6. BENEFICIOS DE LA HARINA DE SOJA

La soya es un alimento bastante rico en vitaminas y minerales, como proteinas,
aminoacidos, acidos grasos, omega 3, 6 y 9, vitamina E y fibra. Inclusive, se la usa para
mejorar el estado de salud generalmente y en concreto para temas unidos al corazon, al

sobrepeso y a la obesidad (Verdezoto, 2020).

Lo bueno de la soja a menudo se cita por su efecto anticancerigeno, debido al efecto
de las isoflavonas como la genisteina y la diadzeina. Estos compuestos de la harina de soja,
previenen ciertos tipos de céancer de varias formas y se encuentran en cantidades de
aproximadamente 300 mg por 100 gramos. Por otro lado, las isoflavonas de soja aumentan
la actividad de la proteina p53, que inhibe o incluso destruye las células cancerosas.
También inhiben proteinas y quinasas, ralentizan la formacién de tumores y aumentan la
actividad de enzimas antioxidantes en el cuerpo como la superoxido dismutasa (Ou Shu,
2019).

La proteina de soja ayuda a formar productos con propiedades valiosas como alto
contenido de proteina, calidad nutricional y alta funcionalidad. El valor nutricional y las
propiedades organolépticas tienen una gran influencia en el uso de la proteina de soja como
materia prima. Sin embargo, los atributos funcionales también son necesarios para definir el

tipo de aplicacion para el que estan destinados (Benassi, 2019).

Segun la FAO hay distintas harinas de sojas con distintas propiedades las cuales se

clasifican en:

o Harina de soja desgrasada: extraida de harina de soja, extraida con
disolvente (hexano) con un contenido de aceite inferior al 1%;

o Harina de soja integral: hecha de soja sin cascara con un contenido
de aceite de 18% a 20%;

o Harina de soja con contenido bajo en grasa: Elaborada agregando
una pequefia cantidad de aceite a la harina de soya sin grasa. El contenido de lipidos
varia segln la fuerza, tipicamente de 4,5% a 9%. El rango méas comun es de 5% a
6%;

o Harina de soja rica en grasas: procesada afiadiendo una pequefia

cantidad de aceite a la harina de soja desgrasada, la dosis total es del 15%;
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o Harina de lecitina de soja: hecha agregando lecitina a harina de soja

baja o alta en grasa, para aumentar la dispensabilidad y la emulsificacién. El

contenido de lecitina varia segun la especificacion, normalmente hasta un 15 %.

Tabla 4: Composicion por cada 100gr de soja

Composicion 100gr
Calorias 422kcal
Proteinas 35¢g
Lipidos 18g
Hidratos de carbono 259
Fibra 5,5¢
Calcio 280mg
Hierro 8mg
Yodo 115mcg
Magnesio 240mg
Cinc 3mg
Sodio 6mg
Potasio 1700mg
Cloro 24mg
Vitamina B1 0,85mg
Vitamina B2 0,45mg
Vitamina B6 2mg
Vitamina E 12
Caroteno 1mg
Vitamina K 0,2mg
Acido nicotinico 2,2mg
Acido pantoténico 1mg

Fuente: (COCINASALUD, 2010)

La harina de soja siempre ha sido un ingrediente popular en la preparacion de

alimentos occidentales. También se utiliza en la elaboracion de pan por su efecto en la

mejora del procesamiento de la masa y la calidad del producto. Es una fuente de proteina de

muy buena calidad debido a su alto contenido en lisina. Muchos estudios cientificos han

demostrado que la harina de soja tiene propiedades anticancerigenas. La soja no solo es una

proteina de alta calidad, sino que hoy en dia también se cree que previene y trata las

enfermedades cardiovasculares, el cancer, la osteoporosis y alivia los sintomas de la

menopausia (GASEX, 2021).
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5.2.5.7. USOS DE LA HARINA DE SOJA

La soja en polvo que se obtiene triturando sus copos, cuyas cascarillas han sido
previamente extraidas y su aceite. Tiene una textura ideal para preparar una variedad de
formulaciones o productos, tanto como ingredientes como materia prima, absorbe mas
agua, aumentando asi el rendimiento, mejorando la consistencia y creando una textura mas
tersa y suave en la respectiva mezcla. Agregar harina de soja a las preparaciones puede
aumentar el valor nutricional de las comidas. Ademas, los productos de soja son faciles de
digerir y se recomiendan para pacientes con trastornos estomacales y digestivos en general
(QUIMINET, 2021).

La harina de soya se puede utilizar para realizar diversos productos, como:

e Panes

e Pasteles

e Bollos

e Pizzas

o Galletas

e  Embutidos

e  Farmacos

5.3. HARINAS

Es el producto obtenido de la molienda de trigo u otros cereales (avena, harina,
maiz, arroz o centeno). La denominacién harina, y no mas precisamente, se refiere al
producto que se obtiene moliendo el grano. Sin embargo, también existe otra harina
obtenida de otros alimentos como las legumbres o algunas verduras con almidon como:

yuca, castafas, frijoles, lentejas, garbanzos, alforfon, soja, etc. (Intriago, 2021).

La produccién de harina de soja se realiza principalmente a partir de la cosecha de
plantas de soja. Luego se limpia, se pela y se procesa. Se somete a extrusion y secado de
grano. Por lo siguiente se enfria y entra en la etapa de molienda. Es importante saber que la
soja contiene enzimas altamente activas, pero posee factores anti nutricionales que deben

ser inactivados por calentamiento antes de consumir el producto final (GASEX, 2021).
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Para elaborar la harina de algarroba, se utilizan las vainas de algarroba y retirar las
semillas. El proceso es laborioso, pero no complejo debido a que estan endurecidas, se
tritura en un molino hasta conseguir polvo o harina de algarroba, es importante separar con

un tamiz las vainas que no se molieron (Balanzino, 2018).

5.4. SNAKCS

Los snacks son productos elaborados a partir de cereales como el arroz, el trigo o el
maiz, comercializados en forma de barritas, en ocasiones con que se les afiada pequefios
trozos de chocolate y fruta para aportar diferentes sabores y hacer mas atractivo y agradable
su consumo (ALIMENTA, 2018).

Un snack que previene una subida brusca de azlcar en sangre, a lo largo del dia
aportando al organismo los sustratos saludables para mantener el organismo activo y
continuar con las actividades, es bastante bajo en calorias, que ayuda a reducir el riesgo de
aumento de peso, aportando vitaminas y antioxidantes, contiene antioxidantes, si se elige

correctamente (Pérez, 2018).

Para establecer el habito del consumo de snhacks, se debe establecer un horario. Los
platos principales y los snacks deben encajar con las actividades del dia. Los expertos
recomiendan que se coman a media mafiana y en la tarde con 3 horas de diferencia para
recuperar los niveles de energia. Se deben preparar alimentos que contengan principalmente
proteinas y carbohidratos. Se encarga de promover un alto indice energético del organismo,

esta presente en la avena y la pulpa de frutas (Arévalo, 2021).

5.4.1 BENEFICIOS DE LOS SNACK

Son alimentos nutritivos tienen una serie de beneficios. El factor principal es que
ayudan a fortalecer el sistema inmunologico, ayudando al cuerpo a destruir organismos
infecciosos. Por otro lado, son una buena fuente de vitaminas y minerales que favorecen el
crecimiento. Ya sea en la mafana, el mediodia mafiana e incluso en la tarde, son
importantes porque aportan la energia necesaria que requiere el cuerpo durante sus
funciones diarias (EXPORIOJA, 20121)
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Es importante incluir el consumo de snack en la dieta ya que permite lograr un buen
fraccionamiento, controlar los niveles de hambre y mantener nuestro sistema digestivo
activo y flexible. Algunos alimentos importantes son: barritas de cereales, yogur natural,
frutos secos, barritas de muesli o cereales integrales. Una importante funcion saludable no
es solo proporcionar energia, sino también macronutrientes como proteinas, carbohidratos y

grasas importantes como parte de la dieta (Parrales, 2018).

e Un snack bajo en calorias, contribuye a disminuir las posibilidades de
aumentar de peso.

e Aportan nutrientes saludables como vitaminas, antioxidantes, si se escogen
correctamente los refrigerios, y los incluyes en tu dieta.

e Te mantiene satisfecho hasta el momento de la siguiente comida.

e Elegir un snack que incluya antioxidantes ayuda a mantener tu cuerpo y a
evitar el estrés y la fatiga.

e Si tu snack contiene vitaminas y minerales, sera un apoyo en tu ingesta

diaria.

5.5. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Lanorma (NTE INEN 2 561: 2010) establece los requisitos que se deben cumplir en
los bocaditos que son elaborados a partir de cereales, leguminosas, tubérculos, semillas,
frutas horneadas o fritos listos para el consumo, lo que permite el control de las bacterias y
los hongos segln en la norma establecida, cumplimento a su vez con el reglamento de las

Buenas Practicas de Manufactura.

5.6. ANALISIS BROMATOLOGICOS

El anélisis bromatoldgico se ocupa de la caracterizacion de los alimentos desde un
punto de vista bromatoldgico, enfatizando en la determinacién de su composicion quimica,
es decir, identificando las sustancias en los alimentos (proteinas, grasas, vitaminas,
minerales, carbohidratos, contaminantes minerales, pesticidas, residuos, toxinas,
antioxidantes, etc.) y en qué cantidades existen. Uno de los principales aspectos es asegurar
la calidad de las propiedades bromatoldgicas de los alimentos. Este analisis juega un papel

muy importante en la determinacion del valor nutricional de los alimentos, monitoreando el
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cumplimiento de las normas exigidas por las autoridades sanitarias y también en el estudio
de posibles distorsiones como impurezas, fraudes, etc. Tanto en productos terminados como
en sus materias primas (QUIMICA BAZA, 2020).

5.7. EVALUACION SENSORIAL

Seglin el Reglamento IRAM 20001: “La evaluacion sensorial es una ciencia que se
utiliza para evocar, medir, analizar e interpretar las respuestas a estas propiedades de los
alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos del olor, color, sabor,
textura y apariencia. " Segun esta definicién, la evaluacion sensorial ya no es simplemente
"saborear"”, para ocupar el dominio de una rama de la ciencia. Para lograr este objetivo
sugerido por la norma, se utiliza un 'panel sensorial' como forma de evaluacién, es decir, un
grupo de evaluadores que, bajo ciertas condiciones predeterminadas, realizan las pruebas.
Basicamente, lo que se busca es reducir la subjetividad en una prueba obteniendo una
respuesta combinada, mediante anélisis estadistico de respuestas individuales, o por

consenso en la forma mas simple (Cetera, 2020).

5.7.1 ESCALA HEDONICA

Las escalas heddnicas asimilan una lista de términos relacionados con el agrado o el
desagrado de un producto por parte del consumidor. Pueden ser de cinco a once puntos
variando desde el maximo nivel de gusto al maximo nivel de disgusto y cuenta con un valor
medio neutro, a fin de facilitar al juez la localizacion de un punto de indiferencia; una
escala hedonica es facil y muy cominmente utilizada cuando se emplean consumidores de
bajo nivel cultural, en poblaciones rurales analfabetas o en las pruebas realizadas con
poblaciones infantiles a los cuales se les dificulta la comprension de escalas verbales
(Espinoza, 2007 como se citd en Osorio, 2018).

Color, sabor, olor y textura. Estas son las cuatro principales propiedades sensoriales
de los alimentos. Estas son cualidades percibidas a través de los sentidos (gusto, vista,

olfato y tacto) y estdn mas presentes en algunos alimentos que en otros (Parraga, 2019)
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Color

Este es un parametro facilmente detectable que indica qué reacciones quimicas
tienen lugar en los diversos procesos térmicos de un alimento desde su estado inicial hasta
su disposicién para el consumo. Las propiedades sensoriales relacionadas con el color se
pueden evaluar con relativa facilidad de forma normalizada mediante la vista (Parraga,
2019).

Sabor

Se identifica mediante las papilas gustativas, si bien todas las papilas gustativas de
la lengua y el paladar pueden detectarlos, algunos catadores los perciben mejor y mas
rapido que otros. Se han identificado cinco sabores: salado, dulce, amargo, agrio, a veces
llamado "quinto sabor” o umami. También es posible distinguir entre sabores de accion
lenta (por ejemplo, &cido malico) y sabores de accion rapida (por ejemplo, acido citrico)
(Parraga, 2019).

Olor

Las sustancias volatiles en un alimento determinan su olor, ya sea que provenga del
alimento mismo o como una reaccién de adicion de aromas que se afiaden durante el
proceso. Se detecta olor en las fosas nasales. Se evaltuan utilizando una variedad de
técnicas, desde manuales hasta las mas complejas, siendo una caracteristica importante del

alimento (Parraga, 2019).
Textura

Firmeza, espesor, pegajosidad y firmeza son términos que hacen referencia a la
textura de los alimentos, encontrandose entre las primeras caracteristicas evaluadas por los
consumidores, Algunos alimentos cambian de apariencia y textura durante el
almacenamiento, por lo que las mediciones reoldgicas se pueden usar para predecir la vida
atil (Parraga, 2019).
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Aceptabilidad

La aceptabilidad es la preferencia de los sujetos por un producto, midiendo cuanto
les gusta o les disgusta, es decir, el grado de satisfaccion, es una herramienta fundamental
para lograr tener un producto de alta calidad y con sus caracteristicas sensoriales
optimizadas al maximo. Considerando la percepcion humana como lo que siente una
persona y cémo interpreta sus resultados en este trabajo incide en la aceptacion del
producto (Duron, 2014)

6. MATERIALES Y METODOS

6.1 UBICACION DE LA INVESTIGACION

La investigacion se efectud en la Provincia de Manabi; el snack a base de harinas de
algarroba y soja con distintos porcentajes de harina se elaboraron en el laboratorio de Frutas
y Hortalizas de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extension Chone, el cual esta dotado
del equipamiento necesario para el proceso. Los analisis bromatoldgicos y microbiologicos
se realizaron en los laboratorios de las carreras de Medicina Veterinaria y Agroindustria
ubicados en la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez
[ESPAM MFL]; los analisis de peroxido en grasa extraida se efectuaron en los laboratorios

de la Facultad de Ciencias Zootécnicas Chone.

6.2. MATERIALES Y EQUIPOS
Para realizar el desarrollo de la investigacion se utilizaron los siguientes materiales

y métodos.

Tabla 5: Materiales y equipos

EQUIPOS CANTIDAD

Mesa de trabajo 1
Balanza
Vasos de precipitacion
Bandeja de acero inoxidable
Rodillo

Cortadores

P W, W O

Horno
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6.3. VARIABLES

6.3.1. Variables independientes
e Porcentajes de harina de algarroba

e Porcentaje de harina de soja

6.3.2. Variables dependientes
e Analisis bromatol6gicos

e Analisis microbiol6gicos

6.4. DISENO EXPERIMENTAL
Se utiliz6 un Disefio Completamente al Azar con arreglo factorial con 3

tratamientos y 3 réplicas de cada tratamiento.
Factores en estudio (fe)=1
Tratamientos =3
Repeticiones n=3

Unidad experimental (txr) =1

6.5. FACTORES EN ESTUDIO

Tabla 6: Factores y niveles en estudio

Factor 1 Niveles
Al1:60-20

Combinacion de harinas  A2:40-40
A3:20-60
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6.6. FORMULACION DE LOS TRATAMIENTOS
Los tratamientos a estudiar en el desarrollo de la investigacion se presentan a

continuacion en la tabla 7:

Tabla 7: Formulacion de tratamientos.

Descripcion
Tratamientos Cadigos % De harina de % De harina de Replicas
algarroba soja
1 Al:Bl1 20 60 3
2 A2:B2 40 40 3
3 A3:B3 60 20 3

Los tratamientos con distintos niveles de harina de algarroba y soja de la

investigacion se presentan a continuacion:

Tabla 8: Formulacién de materia prima e insumos.

Descripcion de la materia prima T1 T2 T3
% ar % gr % gr
Harina de algarroba 20 800 40 1600 60 2400
Harina de soja 60 2400 40 1600 20 800
Agua 3 400 3 400 3 400
Queso crema 7 280 7 280 7 280
Sal 2 80 2 80 2 80
Margarina 4 160 4 160 4 160
Huevo entero 4 160 4 160 4 160
Total 100 4000 100 4000 100 4000
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6.7. PROCESO EXPERIMENTAL

6.7.1. PROCESO DE ELABORACION DE UN SNACK A BASE DE HARINA DE

ALGARROBA'Y SOJA.

La elaboracion de un snack a base de harina de algarroba y soja mediante diversas

actividades que se presentan en el diagrama de flujo de la figura 1.

Materia prima (Harina
de algarroba y soja)

Adicion de agua, queso crema,

sal, marganna, huevo entero.

Simbologia
O Crperaciones
Inspeccion
P
. Controlada
o

v Almacenado

O-40-O-0-0O-0Or

Recepcion de materia

Inspeccion

Mezclado

Laminado

Horneado a 120°C por 30 min

Enfriado

Empacado en fundas (ziploc)

Almacenado

Fin del proceso

Figura 3: Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de una snack.
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6.8. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE UNA SNACK A
BASE DE HARINAS DE ALGARROBA (Ceratonia siliqua) Y SOJA (Glycine

max)
A continuacion, se describe el proceso de elaboracion de un snack a base de harinas

de algarroba y soja.
e RCEPCION

Para la fabricacion se recepto 10 Ib de harina de algarroba de la marca alimentos

andinos JARAM y 10 Ib de harina de soja El Granjero para el proceso de produccion.
e INSPECCION

Se efectud una 6ptima inspeccién de las harinas cuidadosamente para detectar algun

deterioro antes de la produccion de los snacks.
e MEZCLADO

Consistio en mezclar los distintos porcentajes de las harinas incorporando el agua,
queso crema, sal, margarina y huevo entero, de acuerdo a la formulacion de los
tratamientos de la tabla 7, en una bandeja de acero inoxidables hasta conseguir una mezcla

homogénea.
e LAMINADO

Luego en la mesa y con un rodillo se lamina la mezcla ya realizada y se la procede a

cortar con cortadores de forma para distinguir cada tratamiento.
e HORNEADO

Posteriormente cortadas las laminas, se llevé al horno a 120°C durante 30min hasta

que su forma sea consistente y crujiente.
e ENFRIADO

Una vez que los snacks fueron retirados del horno se dejan enfriar hasta temperatura

ambiente para el debido empacado.
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e EMPACADO

Se procedié a empacar en fundas ziploc esterilizadas, donde una vez con 200gr se la

sella hasta su almacenamiento.
e ALAMCENADO

Para un correcto almacenamiento del producto final y su mayor conservacion se

almacena a una temperatura 6ptima de 26°C.

6.9. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los analisis microbioldgicos realizados al snack a base de harina de algarroba y soja
fueron los siguientes: Recuento estandar en placa, ufc/g, Mohos ufc/g, E coli ufc/g; los
analisis que se realizaron a los 3 tratamientos, son importantes ya que los diferentes
microorganismos pueden llevar a cabo transformacién que determinen si el producto es
aceptable o no de acuerdo a la norma NTE INEN 2 561 (2010).

6.10. ANALISIS BROMATOLOGICOS

En los analisis bromatoldgicos se evaluo la humedad, grasa, ceniza y el indice de
peroxido meq O2/kg (en la grasa extraida), de acuerdo a lo establecido en la norma NTE
INEN 2 561 (2010).

6.11. ANALISIS SENSORIAL
Se evalud el olor, color, sabor, textura y apariencia general, el panel sensorial se lo
realiz6 a 30 jueces no entrenados, cuyos resultados se analizaron por medio de un andlisis

de varianza por el método de prueba kruskal-Wallis.

6.12. ANALISIS ESTADISTICOS

En el analisis estadistico se realiz6 en el programa estadistico INFOSTAT, se hizo
un Analisis de varianza (ANOVA) con la prueba de honestidad de Tukey al 0,05% vy el
método de prueba de kruskal-Wallis: permite determinar la diferencia significativa del
grado de aceptabilidad con el 0,05% de probabilidad, de acuerdo a los grados de libertad

(gl) del error.
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7. RESULTADOS Y DISCUSION

7.1. PARAMETROS BROMATOLOGICOS Y MICROBIOLOGICOS DE UN
SNACK A BASE DE HARINAS DEL ALGARROBA'Y SOJA

7.2. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MIRCROBIOLOGICOS

Tabla 9: Resultados de analisis Microbioldgico.

Tratamientos Réplicas  Recuento estandar en placa  Mohos ufc/g E coli ufc/g
ufc/g
T1 R1 0 (Aceptable) O(Aceptable) 0 (Aceptable)
R2 0 (Aceptable) 0 (Aceptable) 0 (Aceptable)
R3 0 (Aceptable) 0 (Aceptable) 0 (Aceptable)
T2 R1 0 (Aceptable) 0 (Aceptable) 0 (Aceptable)
R2 0 (Aceptable) 0 (Aceptable) 0 (Aceptable)
R3 0 (Aceptable) 0 (Aceptable) 0 (Aceptable)
T3 R1 0 (Aceptable) 0 (Aceptable) 0 (Aceptable)
R2 0 (Aceptable) 0 (Aceptable) 0 (Aceptable)
R3 0 (Aceptable) 0 (Aceptable) 0 (Aceptable)

Los resultados microbioldgicos de la tabla 9 se observa que los tratamiento, T1, T2,
T3 se encuentran los valores minimos por lo tanto cumplen con los pardmetros establecidos
por lanorma NTE INEN 2 561 (2010)

En la investigacion de Pérez, A. (2009), donde presento un recuento inicial y final
(90 dias) en lo analisis microbioldgicos donde evalud el recuento de coliformes totales
(UFC/g), los Mohos y levaduras (UPM/g), estuvo dentro del rango durante los 90 dias y
concluyé que la caracteristicas microbiolégicas de una shack a base de maiz enriquecido

con soja industrial no se vieron afectadas.

Por otro lado, en la investigacion realizada por Jaramillo et al. (2009), demostro que
el crecimiento de los microorganismos fue limitado, donde se determiné que el Recuento de
mohos y levaduras / g, Coliformes fecales /g y el Recuento estandar, UFC/g se mantuvieron
dentro de los parametros establecidos para el snack a base de arroz y soja.
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Paucar et al. (2015), en su investigacion los resultados de andlisis microbioldgicos
que obtuvieron en el recuento de Mohos ufc/g fue aceptable, ya que no se encontraron
Mohos ufc/g durante los 30 dias que dura su investigacion. Por su parte en la investigacion
realizada por Moreno et al. (2020), los analisis microbioldgicos que se realizaron entre 1 a
7 y 10 dias para mesofilos volatiles, E coli y mohos para las galletas de maiz morado,
camote y harina de algarroba se encuentran en el rango permitido de la Norma Teécnica
Sanitaria (NTS NO71- MINSA/DIGESA-V-.01).

Anchacaisa et al. (2013) demostr6 en su investigacion que los analisis
microbioldgicos realizados cumplen con los requisitos y se encuentran dentro del rango de
la norma aplicada, ya que la galletas fueron realizadas de forma correcta, aplicando las
debidas medidas de elaboracién. Por su parte Mufioz et al. (2016) demostraron que los
NMP Coliformes Totales, Coliformes Fecales cumplen con los requisitos establecidos, por
otra parte, se encontraron mayores unidades formadoras de colonias en el recuento de los
Mohos y las Levaduras, pero los valores encontrados estaban dentro de los limites

permitidos
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7.3. RESULTADOS DE LA PRUEBA DE HUMEDAD

En la tablas 10 se presenta los resultados del anélisis de varianza de la humedad de
una snack a base de harinas de algarroba y soja, donde se muestra que, si cumplen con los
supuestos de ANOVA, es decir que existe diferencia significativa entre los tratamientos con
respecto a la humedad.

Tabla 10: Analisis de varianza para la humedad de un snack a base de harina de algarroba y soja.
Tratamientos Medias N E.E.

T2 22,17 3 002 C

T3 16,83 3 0,02 B

T1 8,36 3 0,02 A
Error: 0,0010 gl: 6

Medias con letra comun no son significativamente diferente del (p>0,05)

25 22,17
20 16,83
15

10 8,36

T1 T2 T3
Figuras 4: Porcentaje de humedad de un snack a base de harinas de algarroba y soja.

El (%) de humedad para el tratamiento (T1) mostro valores con un promedio
inferior al 8,36% fue el que presento menor humedad en comparacion con los demas
tratamientos. En la investigacion realizada por Macias et al (2013), demostré que el
porcentaje de humedad para las galletas con sustitucion parcial del trigo con harina de
algarroba (Prosopis Alba) y avena fue un promedio 8,62%, lo que es un valor muy igual al
tratamiento T1 de nuestra investigacion. Por otro lado, Sciammaro et al (2015), en su
estudio realizado para los bocaditos enriquecidos con harina de algarroba obtuvo una
humedad con un valor de 7.8% un poco por debajo del promedio del tratamiento T1
realizado en nuestra investigacion. Por su parte Pérez, (2009), el porcentaje obtenido de
humedad fue de 2,05% para snack de maiz enriquecido con soja lo que esta por debajo del

promedio del tratamiento T1.
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7.4. RESULTADOS DE LA PRUEBA DE GRASA

En la tablas 11 se presentan los resultados del analisis de varianza de grasa de una
snack a base de harinas de algarroba y soja, donde se muestra que, si cumplen con los
supuestos de ANOVA, es decir que existe diferencia significativa entre los tratamientos con
respecto a la grasa.

Tabla 11: Analisis de varianza para la grasa de un snack a base de harina de algarroba y soja.
Tratamientos Medias N E.E.

T1 20,09 3 002 A

T3 17,01 3 0,02 B

T2 12,80 3 0,02 C
Error: 0,0010 gl: 6

Medias con letra comun no son significativamente diferente del (p>0,05)

En la tabla nUmero 11 se muestran los resultado de las prueba de los supuestos del
ANOVA para la grasa de una snack a base de harinas de algarroba y soja donde los
tratamiento T1, T2, T3, cumplen con el promedio establecido por la norma NTE INEN 2
561 (2010) que establece que el maximo de grasa permitido para los snack es de 40%.

25

20,09

20 17,01
15 12,8
10
5
0
T1 T2 T3

Figuras 5: Porcentaje de grasa de un snack a base de harinas de algarroba y soja.

Macias et al (2013), demostro que obtuvo un valor de grado en promedio de 2,90%
lo que estd muy por debajo del valor de los tratamientos estudiados en esta investigacion.
Pérez, (2009), por su parte obtuvo un valor en grasa de 2,05% en promedio un valor casi
igual al de Macias et al (2013), pero su promedio en grasa estd por debajo de los
tratamientos T1, T2, T3 de la investigacién. Sciammaro et al (2015) por su parte el
promedio obtenido en ceniza de los bocaditos enriquecidos con harina de algarroba fue de
0,5% por lo que en comparacién con el promedio del T2 su valor en considerablemente

bajo.
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7.5. RESULTADOS DE LA PRUEBA DE CENIZA

En la tablas 12 se presenta los resultados del analisis de varianza de la ceniza de una
snack a base de harinas de algarroba y soja, donde se muestra que, si cumplen con los
supuestos de ANOVA, es decir que existe diferencia significativa entre los tratamientos con

respecto a la ceniza.

Tabla 12: Andlisis de varianza para la ceniza de un snhack a base de harina de algarroba y soja.

Tratamientos Medias N E.E.

T1 5,50 3 002 A

T3 4,56 3 0,02 B

T2 4,20 3 0,02 C
Error: 0,0010 gl: 6

Medias con letra comun no son significativamente diferente del (p>0,05)

6 5,5
5 42 4,56
4
3
2
1
0
Tl T2 T3

Figuras 6. Porcentaje de ceniza de un snack a base de harinas de algarroba y soja.

Los resultados del andlisis de varianza para la ceniza de un snack a base de harinas
de algarroba y soja se obtuvieron 4,20 en promedio siendo el tratamiento T2 con el menor
porcentaje de ceniza. Pérez, (2009), en su investigacion obtuvo 2,60% en promedio un
valor por debajo del tratamiento T2. Por lo consiguiente Macias et al (2013), obtuvo un
promedio de 3,48% en ceniza, lo que estd un poco por debajo del valor en ceniza de T2 con

un promedio de 4,20%.
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7.6. RESULTADOS DE LA PRUEBA DE INDICE DE PEROXIDO MEQ 0O2/KG
(EN LA GRASA EXTRAIDA).

En la tablas 13 se presenta los resultados del anlisis de varianza de indice peroxido
meq O2/kg (en la grasa extraida) de un snack a base de harinas de algarroba y soja, donde
se muestra que, si cumplen con los supuestos de ANOVA, es decir que existe diferencia
significativa entre los tratamientos con respecto a los perdxido meq O2/kg (en la grasa
extraida).

Tabla 13: Analisis de varianza para indice peréxido meq O2/kg (en la grasa extraida) de un snack a
base de harina de algarroba y soja.

Tratamientos Medias N E.E.

T3 7,08 3 021 A

T2 6,69 3 021 B

T1 5,46 3 021 B
Error: 0,1030 gl: 6

Medias con letra comun no son significativamente diferente del (p>0,05)

En la tabla numero 13 se muestran los resultado de las prueba de los supuestos del
ANOVA para peréxido meq O2/kg (en la grasa extraida) de un snack a base de harinas de
algarroba y soja, donde los tratamiento T1, T2, T3, cumplen con el promedio establecido
por la norma NTE INEN 2 561 (2010) que establece que el maximo de peréxido meq O2/kg

(en la grasa extraida) permitido para los snack es de 10%.

En la investigacion que realiz6 Bravo, (2019), determiné que las galletas elaboradas
con aceite de ajonjoli y crema de ajonjoli, obtuvieron resultados altos de acuerdo a la norma
NTP 2016 con la que trabajo. Por otro lado, Sevillano, (2012), demostrd que el resultado
del indice de perdxido se mantuvo por debajo del 1%. Por lo tanto, los resultados de la tabla
13 en comparacion con los de Bravo, (2019), cumplen con los parametros establecidos, los

resultados de Sevillano, (2012), estan por debajo de los promedios de la tabla 13.
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7.7. EVALUACION DE LOS ATRIBUTOS SENSORIALES E INSTRUMENTALES
7.7.1. EVALUACION SENSORIAL

Los resultados del analisis de varianza para los pardmetros sensoriales muestran que
no se presentaron diferencias estadisticas (p> 0,05) entre cada uno de las variables
organolépticas de una snack, con distintos porcentajes de harina de algarroba y soja no

influyen sobre las valoraciones.

No existe normalidad en ninguna de las variables, por lo tanto, se realizé andlisis de

varianza no paramétrica aplicando la Prueba de Kruskal Wallis.

Tabla 14: Resultados del andlisis de varianza no paramétrica de Kruskal Wallis para el atributo
olor.

Variable Tratamientos N Medias D.E Medianas gl H p-valor
Olor Tl 30 4,00 0,83 4,00 2 3,25 10,1311
Olor T2 30 3,77 0,68 4,00
Olor T3 30 4,13 0,57 4,00

NS: no significativo

En la tabla 14 se muestran los resultados del atributo sensorial olor en el cual se
evidencia que no se presentan diferencias significativas en los resultados obtenidos a partir
del andlisis de la varianza de Kruskal Wallis; en este caso los resultados del olor
presentaron un rango de calificacion de 4,00+0,83 a 4,13+0,57.

Tabla 15: Resultados del analisis de varianza no paramétrica de Kruskal Wallis para el atributo
color.

Variable Tratamientos N Medias D.E Medianas ¢l H p-valor
Color Tl 30 3,77 0,68 4,00 2 4,48 0,0610
Color T2 30 357 0,68 3,00
Color T3 30 3,93 0,58 4,00

NS: no significativo

Los resultados del analisis de varianza de Kruskal Wallis para el atributo color, se
obtuvo que no se mostraron diferencias significativas entre los tratamientos estudiados,
mostrando un mismo nivel de aceptacion. En el caso del color los promedios de este

parametro se encontraron entre un rango de 3,77+0,68 a 3,93+0,58.
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Tabla 16: Resultados del andlisis de varianza no paramétrica de Kruskal Wallis para el atributo
sabor.

Variable Tratamientos N Medias D.E Medianas gl H p-valor
Sabor Tl 30 3,50 0,78 3,00 2 7,73 0,0099
Sabor T2 30 3,43 0,73 4,00
Sabor T3 30 397 0,61 4,00

NS: no significativo
La tabla 16 muestra los resultados del analisis de la varianza no paramétrica de
Kruskal Wallis para el atributo de sabor, se muestra que no hay diferencia significativa

entre los promedios de los tratamiento estudiados, en el caso del sabor los valores se
encontraron en rangos de; 3,50+0,78 a 3,97+0,61.

Tabla 17: Resultados del anélisis de varianza no paramétrica de Kruskal Wallis para el atributo
textura.

Variable Tratamientos N Medias D.E Medianas gl H p-valor
Textura Tl 30 3,33 0,96 3,00 2 8,01 0,0094
Textura T2 30 3,67 0,71 4,00
Textura T3 30 4,00 0,59 4,00

NS: no significativo

Los resultados de los analisis de la varianza no paramétrica de Kruskal Wallis para
el atributo textura. Donde se determina que no existe diferencia significativa entre los
promedios de los tratamientos estudiados obtenidos del panel sensorial. Los resultados del

parametro de textura fueron; 3,33+0,96 a 4,00+0,59.

Tabla 18: Resultados del anélisis de varianza no paramétrica de Kruskal Wallis para el atributo de
apariencia general.

Variable  Tratamientos N Medias D.E Medianas gl H  p-valor
AG T1 30 3,90 0,84 4,00 2 4,89 0,0611
A.G T2 30 3,63 0,67 4,00

A G T3 30 4,10 0,76 4,00

NS: no significativo

Los resultados del analisis de la varianza no paramétrica de Kruskal Wallis para el
atributo de apariencia general. Mostraron un mismo nivel de aceptabilidad por parte de los
catadores, mostrando que no existe diferencia significativa entre los valores promedios

obtenidos. Los resultados de estos parametros fueron; 3,90+0,84 a 4,10+0,76.
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Segun Sciammaro et al (2015), en su investigacion la aceptabilidad sensorial
realizada por 55 panelistas a los bocaditos enriquecidos con harina de algarroba, donde el
valor de k=5, dio como resultado que el 69,01% de los panelistas les agrado los bocaditos

de algarroba donde obtuvieron una puntuacion de 5y 6 en (Me gusta).

Macias et al (2013), en el estudio de su investigacion, Desarrollo de galletas con
sustitucion parcial del trigo con harina de algarroba (Prosopis Alba) y avena, demostraron
que la aceptabilidad, Se observd que el 88,6 % de las respuestas estuvieron comprendidas
entre las puntuaciones 6 y 9 (Me gusta) en relacion de 80-20 (algarroba, trigo) y 80-10-10
(algarroba, trigo, avena) de la combinacion de los porcentajes de harina.

Olor

—

Textura Sabor

Apariencia General

O R N W\,

Figuras 7. Evaluacion sensorial de los tratamientos en estudio.

Con respecto a lo resultados descritos en la figura 2, se muestra que el atributo de
olor en el T3 es mayor con una media de 4.13, asi mismo en lo que concierte al color se
obtuvo una media superior de 3.97, a su vez el atributo de sabor para el T3 se tuvo una
media de 3.97, en la textura para el T3 se obtuvo una aceptacion con una media de 4.00 y
en tanto a la apariencia general el T3 nuevamente fue superior alcanzando 4.10 en

promedio.

Segun Pérez, A. (2009,) en su investigacion de un snack de maiz enriquecido con
soja, en donde se aplicé una encuesta a 20 panelistas, donde se obtuvo una puntuacion de 4
y 9 segun la escala heddnica aplicada para el olor, sabor, color y textura para dicha

investigacion.
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
8.1 CONCLUSIONES

Los porcentajes de harina de algarroba y soja para los tratamientos T1, T2, T3
influyeron de manera positiva en los resultados microbioldgicos (Recuento estandar
en placa ufc/g, Mohos ufc/g, E coli ufc/g) y bromatoldgicos (humedad, grasa, ceniza
e indice de peréxido meq O2/kg (en la grasa extraida)) establecidas por la norma
NTE INEN 2 561 (2010).

Los resultados del analisis sefiorial en los parametros de olor, color, sabor, textura y
apariencia general para el tratamiento T3 de (60% de harina de algarroba y 20% de
harina de soja) demostraron que fue del agrado de los panelistas obteniendo el

calificativo de me gusta.

Se acepta la hipotesis ya que se esperaba que al menos una de las concentraciones
de harina de algarroba y soja influyeran positivamente en los resultados
bromatologicos y microbiologicos y en los resultados de demostrd que los
tratamiento T1, T2 y T3 cumplieron con los parametros establecidos.

8.2 RECOMENDACIONES

e Se recomienda efectuar un andlisis que determine la vida atil del producto y
del tiempo en que puede estar en almacenamiento.

e Se aconseja utilizar una concentracion de harina de algarroba al 70% y de
10% de soja para mejorar la aceptabilidad del producto.

e En los analisis sensoriales se recomienda hacerlos con panelistas entrenados

para una mejor apreciacion del producto final.
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ANEXOS

ANEXOS 1. PROCESO DE ELABORACION DE UN SNACK A BASE DE HARINAS DE
ALGARROBA (Ceratonia siliqua) Y SOJA (Glycine max).

Recepcidn de materia prima Pesado

Porcentaje de harina a utilizar Mezclado

Laminado Cortado
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Enfriado Empacado

Proceso Final
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ANEXO 2. REPORTE DE LOS PARAMETROS MICROBIOLOGICOS DE UN
SNACK A BASE DE HARINAS DE ALGARROBA Y SOJA

T afaratoria E S PA M L Laboraloris
oo T e i
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
. . | Lopez Zambranc Genesis Dayana - 1313679647
Estudiantes: | o\orzano Ortiz Andrés Bladimir G-k 1314794825
_ o Chone — Naranjos 2 N® DE
Direccion: Chone — San Antonio ANALISIS 1o
. . 0998972971 dI9673192 (@ gmail com
Telefono: 0981299057 Cormreo: bladimirSbsc/ii gmail com
Hombre de la Snacks a base de harinas de :::':lri.:i::' 1111172021
muestra: algarrobo y soja recibido
Cantidad Fecha de
recibida: 548 .4 gr muestrea 12M1172021
Objetivo del - Fecha de
m treo: Control de calidad rte 151172021
MUESTRA NO METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE | pooooel o o RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Recuento esfandar en placa NTE INEM
. ¥ 104 0 Aceptable 1520-5
1 ufe/g
MNTE IMEM
20% Algarmobo Makas wfiofy 10 102 [i] Aceptable 152810
a0% Soya
. NTE INEM
E coli ufcig <10 — [i] Aceptable 15207
MUESTRA O METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS ACEPTABLE | o\ o e RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Recuento esfandar en placa 105 104 o NTE IMNEM
T uiiciy Aceptable 1520-5
z
MTE INEM
40% Algarmobo Mahas wfofgy 10 102 [i] Aceptable 152810
0% Soya
. NTE INEM
E coli uficig =10 — o Aceptable iyl

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARILA DE LA ESFAM MFL

Correo: labmicrobiologiamvi@espam_edu.ec
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e ESIPAMMEF L e

e ESCUELA =SURPERICOR POLITEC Mt A ale
WJ Fw - ACTRCIFPTCIIFA RIS 20 FARMARD FHMARLIET Pl ix | C3Rr = W
MUESTRA "o METODO
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceptasie |, MO |  RESuLTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Recuento estandar en placa NTE INEN
10? g o Aceptable
Ts N'.II'EIN:N
Mohos ufc'g 10 102 i} Aceptable 152910
a0% Soya
E coli ufcig <10 —_ o Aceptable NlE?E‘EN

OBSERVACION:
» El laboratorio no se responszabiliza por la toma y traslado de las muesiras
* Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable
para otros productos de la misma precedencia.
* Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

M!HMIWLEEE%
Camera e
MEDICINA,
*VETERINARIA

UDIV-LABORATORIO mmmmmn '

|

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamvi@espam_edu.ec
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ANEXO 3. REPORTE DE PARAMETROS FiSICOQUIMICOS DE UN
SNACK A BASE DE HARINA DE ALGARROBA'Y SOJA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

ESPAM - MFL

INFORME DE RESULTADOS

NOMERE DEL CLIENTE:

GENESIS DAYANA LOPEZ ZAMBRAND — ANDRES
BLADIMIR SOLORZANO ORTIZ

SOLICITADO POR:

GENESIS DAYANA LOPEZ ZAMBRAND — ANDRES
BLADIMIR SOLORZANO ORTIZ

DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: SNACK A BASE DE HARINA DE ALGARRUBA Y SUJA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS: HUMEDAD, GRASA, CENIZA

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 117112021 14H40

FECHA DE REALIZACION DE LQOS ENSAYOS: 1241742021 - 16/11/202"
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. CUDALDO LOOR M.

RESULTADOS
e PARAMETROS UNIDAD SNACK A BASE DE HARINA DE ALGARROBA Y SOJA
T Tz Ts
3 HUMEDAD % B3 2217 | 16,83
2 GRASA % 20,09 12,80 17,01 \
3 CENZA % 5,50 4,20 4,56
OBSERVACIONES:
/ | #
— 77
1/ 7
N0 Q00 7% [
¥ ——— N\, s~ - P
— P ¢ - 2 ¥
Qunmepe 1LABORATORIO FIRMA DEL GERENTE DE CALIDAD
~Fecha: 1841172021 Fecha: 18/11/2021

NOTA: Los resuftados repimndo"é carraspendan Uricaments a la(s) muestra(s) recibida(s) por | abaratarios ESPAM.
‘ste informe de resultados nc debe ser reproducido parcial o totalmente sin Butorizecian axpeesa dal labaratoris

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Moo
Teléfono (693) 05 685676 Telefax {583) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
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ANEXO 4. REPORTE DE PARAMETROS DE INDICE DE PROXIDO
(GRASA EXTRAIDA) DE UN SNACK A BASE DE HARINA DE ALGARROBA'Y
SOJA

FCZ-LAB
Investigamos para cambisr el sector AgTopecnario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Genesis Dayana Lopez Fambrano N de analisis: 3
Andres Bladinir Solorzano Orbiz
Direccidn FTABAL —SAN ANDBRES Fecha de recibido
Telefono OLoEOTIOT1—(00E]1 200057 201221
Muesira SHNACE DE ALGARROBO Y 507 A Fecha del analisis
Cantidad recibida 200 gr de mmesira por cads tratamiendoe 231221
o . Bealizar un amalisis Fisicoqumico de | Fecha de reporte
Objetive del analisis mmestras de snack algamobo ¥ sova TRl

RESULTADO DE ANALISIS

FISICO-QUIMICO
SNACK DE Valor
ATLGARROBO Y o or . Unidad Método
SOYA tenid
T1 54656
2 6.6012 mEq 02Kz NTE INEN 277
3 7.0876

Dr. Mario Bonilla Loor
Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB



ANEXO 5. TEST DE ANALISIS SENSORIAL

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
EXTENSION CHONE

CALIDAD BROMATOLOGICA Y SENSORIAL DE UN SNACE A BASE DE HARINAS
DE ALGARROBA (Ceratonia siliqua) ¥ SOJA (Glycine max).

Fecha:
PRUEBA SENSORIAL EN ESCALA HIDMONICA DE 5 PUNOS

Sefior(a) panelista frente a usted se encuentran los tratamiento T1 (6079 soja, 20%algaroba),
T2 (40% algammoba, 40%soja) v T3 (20% soja, 60% algarmoba) los cuales disponen de
diferentes porcentajes de harina de algarmoba y soja, evalué cada atmbuto segin la escala
hedémica presentada en la sigumente tabla.

Puntuacion Categoria
1 Me disgusta
Me disgusta moderadamente
Ni me disgusta ni me gusta
Me gusta moderadamente
Me gusta

LA | ] b

Evalué segiin su cnteno:

Tratamientos Olor Color Sabor Textura Apariencia
general
Tl
T2
T2
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ANEXO 6. ENTREGA DE MUESTRAS

ANEXO 7. ANALISIS SENSORIAL DE UNA SNACK A BASE DE HARINAS DE
ALGARROBA'Y SOJA
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ANEXO 8. RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL DE UNA SNACK A BASE

DE HARINAS DE ALGARROBA Y SOJA

APARIENCIA
GENERAL

Textura

Sabor

COLOR

Olor

Tratamientos

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

N
Panelistas

10

11

12
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T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26
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T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

T1

T2

T3

27

28

29

30
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ANEXO 9. NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 561:2010

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

it - Ecuadaor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 561:2010

BOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES. REQUISITOS.
Primera Edicion
SHACKS. REQUIREMENTS.

First Edition

S —
DESCRIPTORES. Tecnpliogla oe los alimentos, NONalZas y producios 02vados, DOCIOos, requisios.
Al D202-406

COU: 422

CllL: 3118

IC5: 67.080.20
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Instituto Ecumtoriano de Normalizackin, INEN = Casilla 17-01-3888 - Baguerizo Moreno E8-28 y Almagro = Quilo-Ecuador = Prohibida la reproduccién

INEN

CDU: 5422 Clu: 3116
IC5: &7.080.20 AL 0202-406
Norma Tecnica BEOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 2 561:2010
Voluntaria 2010-10
1. OBJETO

11 &tamrmaﬁtd:lenelusmquﬂtﬂsqmdehenmpi’hE bocaditos elaborados a partir de
cereales, leguminosas, fubérculos o raices tuberosas, semilla, frutas homeados o fritos listos para
CONSWMO.
2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos fritos u homeados que se comercializan envasados, tales
como: hojuslas, productos extruidos, grancs y cereales dilatados.

3. DEFINICIONES
3.1 Para los efecios de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

311 Bocadio. Son los productos alimenticios que permiten mitigar el hambre sin llegar a ser una
comida completa, se los conoce como pasabocas, snacks, botanas.

3.1.2 Hojuelas. Son las laminas de wn tubérculo, raiz tuberosa, fruta, semillas que se forman por
maldeo de una masa.

313 Hojuelas frtas. Son los productos gue se obtienen de un proceso de fritura de las hojuslas con
aceites comestibles a altas temperaturas.

3.1.4 Extruidos. Son los productos que se obtienen a partir de un proceso en el gue el granc, harina o
subproducto de éstos es forzado a fluir, bajo una o mas varedades de mezclado, calentamiento y
cizallamiento, a través de una placa/boquilla disefiada para dar forma o expandir los ingredientes.
315 Cereales disfados. Son los producios que se expanden o incrementan su volumen por
aplicacion de calor.

4. REQUISITOS
4.1 Requisitos especificos
411 La elaboraciom del producic debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud Plblica y adem as, se deben adoptar las medidas necesarias para
reducir el contenido de acrilamida, fomando como base las indicadas en la CAC/RCP 67 - 2009
{Codigo de practicas para reducir & contenido de Acrilamida en los alimentos).
412 E producio debe presentar el color, olor, sabor y textura caracteristicos
413 Se permite la adicion de los aditivos y colorantes establecidos en la NTE INEN 2 074

414 5Se permite la adicion de especias y condimentos para conferir las caracteristicas sensoriales
deseadas

415 Mo se permite la adicion directa de antioxidantes y conservantes, su presencia se debe
unicamente al efecto de transferencia.

(Continta)

DEECRIPTORES: Tecnologla de ios allmentos, hortallzas y producios dertvados, bocadiios, reguisios.

-1- 2010-592
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NTE INEN 2 561 201010

416 5ise utiliza como ingredients harina de trigo, esta debe cumplir con los requisitos establecidos
en la NTE INEM 818, en lo referente a fortificacion

4.1.7 Estos producios deben cumplir con los requisitos establecidos en las tablas 1y 2

TABLA 1. Requisitos bromatolégicos

Requisito Maximo Método de
ENsSayo

Humedad, % 5 MTE INEM 518
Grasa, % 40 MNTE INEM 523
Indice de pergxidos meq OJkg 0 NTE IMNEN 277
(en la grasa exiraida)

Colorantes Permitidas en NTE

INEM 2 074

TABLA ?_ Requisitos Microbioldgicos

Requisito n c m M Metodo de ensayo
Recuento  estandar 5 2 [ ([ NTE INEM 1 520-5
en placa, ufc'g

Mohos ufoig 5 2 10 10° MTE IMNEM 1 529-10
E coli ufcig 5 1] =10 - NTE INEM 1 520-7

418 En los productos a base de maiz, el contenido maximo de aflatoxina sera de 20 pgikg .
419 H limie maximo de plaguicidas es el gue establece el Codex alimentarius CACLMR 1.

4110 E limite maximo de contaminantes para estos productos serd el que establece el documento
Codex CXS5 183, Contaminantes de los alimentos.

4.2 Requisitos complementarios
421 Estos producios se pueden comercializar solos o en mezcla de productos.

422 H producio se debe expender de acuerdo con la Ley del sistema Ecuatoriano de la Calidad.

5. INSPECCION
5.1 Muesireo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la MTE IMEM 150 2858-1.

52 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta
MoMmMa, caso confraro se rechaza.

6. ENVASADO Y EMBALADO

6.1 El material de envase debe ser de grado alimentario, gque proteja al producio, y no altere sus
caracteristicas.

7. ROTULADO SE APFRUEBA

7.1 El rotulado del producto debe cumplir con lo establecido en el RTE IMEN D22,

{Gontinda)

-2- 2010-592
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NTE INEN 2 561 201010

APENDICE Z

Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Tecnica Ecuatoriana NTE IMEM 277 Graza y aceites. Delerminacion del indice de
peroxido

Morma Tecnica Ecuatoriana NTE IMEM 518 Harinas de ongen vegefal Deferminacion de la
pérdida por calentamiento

Moma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 523 Hannaz de origen vegefal Determinacicn de k3

Moma Técnica Ecuatoriana NTE IMEM 818 Harnna de frigo. Requisiios

Morma Técnica Ecuatoriana NTE IMEM 1 528-5 Gontrol microbiologico de los alimenfos.
Determinacion de [a candidad de microorganizmos
aerobios mesdfilos, REP

Maorma Técnica Ecuatoriana NTE IMEN 1 528-7 Control microbiclogico de los alimentos.
Determinacion de microorganismos coliformes por fa
técnica de recuento de colonias

Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1 520-10 Conirol microbiclogico de los abmenfos. Mohos y
levaduras wiablez. Recuento en placa por siembra a

. profumdidad
MNomna Tecnica Ecuatoriana MTE IMEM 2 074 Adifivas almenfarios permifidos para Cconeumo
humano. Lisfas positivas. Requisiios
Maorma Técnica Ecuatoriana NTE INEM IS0 2858-1 Procedimientos de muesireo para inspeccion por
afributes. Parte 1 FProgramas de muesireo
clagificados por &f nivel acepfable de calidad (AGL)

para inspeccion lofe a lofe

Reglamento Técnico Ecuatorianc RTE INEM 022 Rom'ada de producfos alimenficios procesados,
envasados y empagueiados

CX5 183185 (Enm. 2008) Normma general del Codex para los corfaminantes y
las foxinas presenfes en ks alimentos y piensos

CACMRL1 Lizsta de Limies Maximos para Residucs de
Plagwicidaz, Programa conjunio FAO/OMS

CAC/RCP 67 — 2009 Codigo de praclicas para reducir & confenido de
Acrilamida en los afmenfos.

Ley 2007-76 Sizferma Ecuaforano de fa Calidad Registro Oificial

No. 26 de 2007-02-22

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimentos procesados. Decrefo  Eecufivo
3253, Regiztro Cficial 696 de 4 de Nowiembre del
2002

Z2 BASES DE ESTUDID

MTE INEN 187 Grano y cereales. Maiz en grano. Regquizitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion,
Quito, 1885,

Reglamento Sanitaro de los Alimentos de Chile DTO. 877108, Actualizado a abril del 2008.

- 2010-532
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Tlza. G&elay!rien{?m (Presidente)
Dira. Ana Mars Gomez

Dra. Patricia Viznete

Ing. Pepgy Amoros

5ra Fupsa Andrade

5r. Carlos Cevallos

Ing. Ivan Méndez

Ing. Galo Samdowval

Tlga Tatizna Gallegos
Dira. Ana Maris Hidalgo

Ing. Mamia E. Diavalos (Secretaria Tecnics)

INSTITUCION REFRESENTADA:

PEPSICO AT TMENTOS ECUADOR:
PEPSICO AT TMENTOS ECUADOR:
PEPSICO AT TMENTOS ECUADOR:
PEPSICO AT TMENTOS ECUADOR:
COFICA

COFICA

CAFRTI SNACES C14 LTDA.

IMATECSA

IMATECSA

INSTITUTO NAL CIONAL DE HIGIENE,
GUAYAQUIL

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO,
FACULTAD DE ATTMENTOS
MIMISTERIO DE SALUD - AT TMENTOS
UNIVERSIDAD CENTRAL, FACULTAD DE

Crros tramites:

El Directerio del INEM aprobo este provecto de norma en sesion de  2010-07-30

Oficializada como:  Volumtaria

Registro Oficial No. 303 de 2010-10-19

Por Besolncion Mo, 101-2010 de 2010-07-30
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