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RESUMEN

El trabajo de investigacion pretende la creacion de un Snack nutritivo que pueda aliviar y
combatir la subalimentacién en El Salvador. Para lograr este fin se propuso elaborar el
producto a partir de los siguientes ingredientes que fueron maiz, yuca y moringa ya que éstos
cumplen con:

e Facil acceso

e Bajo costo
e Nutritivos

La elaboraciéon de un Snack fue debido a que de ésta manera el consumidor podria tener un

facil acceso al producto final.

Se elabor6 dos muestras del producto una con 1% de teberinto y la otra con 2% de teberinto
las cuales fueron probadas a través de un analisis sensorial con 15 panelistas, la muestra
ganadora fue determinada a través de los resultados del andlisis sensorial aplicando el método
ANOVA, la muestra ganadora fue la muestra que tenia 1% de teberinto en su composicion. A
la muestra ganadora se le realizaron analisis microbiolégicos para obtener un aseguramiento
de la calidad y bromatoldgicos para conocer su composicién quimica y éste cumplié con los

estandares establecidos, lo que demuestra el objetivo de la investigacion.

Palabras claves: Moringa, Snack, Maiz, Yuca, Fortificacion, Teberinto.



INTRODUCCION

La presente investigacion se centra en la elaboracion y formulacion de un Snack nutritivo a
base de harina de maiz (Zea mays) y yuca (Manihot esculenta), fortificada con teberinto
(Moringa oleifera) para mitigar las subalimentacion existente en el pais, el trabajo esta
complementado por la realizacion de analisis microbiologicos y analisis bromatologicos de
acuerdo a las normas que son exigidas dentro de El Salvador; la investigacion empieza con la
recopilacion del material acerca del maiz (Zea mays), la yuca (Manihot esculenta) y teberinto
(Moringa oleifera); centrdndose en sus etapas del cultivo, sus usos, clasificacién taxonémicay
propiedades nutricionales, asi como la investigacion del proceso de fritura para la elaboracion

del Snack.

Una vez elaborada las dos formulaciones del producto, se realiz6 el analisis sensorial para
comprobar cual de las formulaciones fué la mas aceptada por los jueces a través del método
estadistico ANOVA. Finalmente los resultados obtenidos del método estadistico brindaron una
formula ganadora la cual fué enviada a un laboratorio de calidad donde se realizaron los
mencionados analisis microbiologicos (E. coli, Salmonella y Staphylococcus aureus) y analisis

bromatoldgicos (proteinas, humedad y cenizas).



CAPITULO I: EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

En la actualidad, en El Salvador, los problemas de malnutricion han comenzado a ser
erradicados, en dar los primeros pasos en el comienzo de la erradicacion de la desnutricidn.
Sin embargo los casos de subalimentacién segun FAO (Organizacién de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura) han pasado del 12% en el afio 2009 a 13% en
el afio 2014, lo cual supone que el manejo que se esta brindando para los problemas de

malnutricién en El Salvador no han sido los adecuados.

Segun FAO en su Il Conferencia Internacional sobre Nutricion de noviembre del afio 2014
define a la malnutricibn como una condicion fisiolégica anormal causada por un consumo
insuficiente, desequilibrado o excesivo de los macronutrientes que aportan energia
alimentaria (hidratos de carbono, proteinas y grasas) y los micronutrientes (vitaminas y
minerales) que son esenciales para el crecimiento y el desarrollo fisico y cognitivo. Ademas,
define a la subalimentacion como la ingesta de alimentos que es insuficiente para satisfacer

las necesidades de energia alimentaria 17?2

La presente investigacion pretendio elaborar un Snack nutritivo a base de harina de maiz
(Zea mays) y Yuca (Manihot esculenta), fortificada con teberinto (Moringa oleifera) para

poder combatir la subalimentacion que actualmente se vive en nuestro pais.



1.2 Enunciado del problema

En El Salvador actualmente la problematica acerca de la subalimentacion esta
comenzando a generar controversias acerca de si en realidad se estd combatiendo contra
la malnutricion en las zonas donde se encuentran altos indices de este. Por consiguiente se
planted la siguiente pregunta si ¢ Sera posible la elaboracion de un Snack nutritivo a base
de harina de maiz (Zea mays) y Yuca (Manihot esculenta); fortificada con teberinto (Moringa
oleifera) como una alternativa para combatir la subalimentacién que actualmente se vive en

nuestro pais?

1.3 Delimitacion

La presente investigacion desarrolla la elaboracion de un Snack nutritivo a base de harina

de maiz y yuca; fortificada con teberinto como una solucion a problemas de subalimentacion.

Para elaborar el Snack se deshidrato la hoja de teberinto por medio de una deshidratacion

solar y se elabor6 el producto en una cocina eléctrica convencional.

Para la determinacion de las muestras se realiz6 un analisis sensorial en el laboratorio movil
de analisis sensorial ubicado dentro de la facultad de agricultura e investigacion agricola Julia
Hill de O’Sullivan, tomando en cuenta la opinién de 15 jueces cuyos datos fueron tabulados y
posteriormente se realizd6 un analisis de varianza ANOVA para determinar las diferencias

significativas entre las dos muestras.

Finalmente se realiz6 un analisis bromatologico y sensorial del producto de la muestra
ganadora en el Centro de Control de Calidad Industrial (CCCI) ubicado en la ciudad de San

Salvador.



1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general:

Elaborar un Snack nutritivo a base de harina de maiz (Zea mays) y yuca (Manihot
esculenta); fortificada con teberinto (Moringa oleifera).

1.4.2 Objetivo especifico:

e Realizar dos productos a base de dos formulaciones con diferentes porcentajes
de teberinto como fortificante.

e Analizar las caracteristicas sensoriales del producto a través de un analisis
sensorial, con el objetivo de determinar cual de las dos formulaciones es mas aceptada.

e Determinar la calidad nutricional de la formulacion ganadora a través de un
analisis bromatologico.

e Determinar la calidad microbiolégica de la formulacion ganadora a través de un
analisis microbioldgico.

1.5 Justificacion

La investigacion se realizé debido a que en la actualidad no se cuenta con un Snack
comercial que pueda contener un alto contenido de proteinas y que sea de caracter saludable,
sin embargo, hay una abundante cantidad de frituras que poseen un alto contenido de
carbohidratos y grasas saturadas, lo cual es perjudicial para la salud, debido a esto es que se
investigd acerca de un Snack saludable que posee el teberinto (Moringa oleifera), lo cual junto

a la combinacion de carbohidratos procedentes de la harina de maiz (Zea mays) y yuca



(Manihot esculenta) se considero al alimento con un alto valor nutricional, el cual puede ayudar
a combatir a la subalimentacién ya que debido al teberinto se puede aportar un alto contenido
de proteinas y ademas, conlleva a la cura de enfermedades como asma, bocio, diabetes,

anemia, entre otros.

El beneficio que brinda esta fritura estd enfocado a los infantes de nuestra nacion, ya que
ellos son los principales consumidores de ésta clase de productos, por lo que, seria de alta
importancia para los padres que tengan una opcién méas saludable que pueda servir como

Snack tanto para nifios como para adultos.



CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL

2.1 Antecedentes de la investigacion

En el trabajo de graduacién de Garcia, Martinez y Rodriguez 1, tenia como objetivo el evaluar
los usos potenciales del teberinto para que este pueda ser utilizado como materia prima a nivel
industrial en las areas de industria cosmética, purificadora de agua, extraccion de aceite y
polvo de cotiledon de semilla de teberinto; como resultado de esto lograron obtener resultados
favorables en cada uno de los usos que le dieron al teberinto, ya que todos los usos fueron

aceptables y funcionales en el area de industria quimica.

El trabajo de graduacién de Valdés y Marin 2 plantea la elaboracién y procesamiento natural
de hojas de esta planta y un refresco natural en polvo del mismo. Haciendo estudios
econdmicos y ambientales sobre la factibilidad de lograr un proyecto a 10 afios sus resultados
reflejaron aspectos positivos tanto en el area medioambiental donde el impacto fué casi minimo
segun el estudio. Y en el aspecto economico se didé un buen retorno del capital de inversion
inicial Y se determind que el proyecto seria una inyecciéon de fondos a las familias de los

municipios aledafos de Quezaltepeque.

El trabajo de graduacion elaborado por Montes y Ayala 2 pretende utilizar la propiedad de
floculacion de la semilla de Moringa el cual se aplica como tratamiento de las aguas de residuo.
Se fabricaron 5 extractos de semilla en diferentes concentraciones unos de harina de semilla
integra y harina de semilla descascarada para tratar un litro de agua de residuo al que
posteriormente se le realizaron estudios fisicoquimicos de DBO (Demanda Bioldgica de
Oxigeno), DQO (Demanda Quimica de Oxigeno), sélidos totales, aceites. Concluyendo que el

mejor resultado obtenido fué el tratamiento con la semilla desengrasada en la concentracion
5



maxima recomendando hacer un estudio mas amplio de las propiedades de este arbol y su

cultivo en el pais.

Los antecedentes demuestran la importancia que ha ganado en los ultimos afios la planta
de teberinto ya que cada vez mas estudios determinan nuevos usos y formas de consumo
convirtiéendose asi en una alternativa viable, econdmica y de bajo impacto ambiental tanto para
consumo humano como aplicaciones industriales, debido a que se pueden apreciar en los
antecedentes usos en industrias de consumo humano, y en areas de cosméticos, plaguicidas,

adhesivos, aceite, purificacion de agua.

2.2 Marco normativo

2.2.1 Norma RTCA 67.04.50:08 ALIMENTOS: CRITERIOS

MICROBIOLOGICOS PARA LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS

La Norma pretende controlar la inocuidad de los alimentos procurando que los
microorganismos presentes en estos no representen un peligro o una amenaza a la salud, por
lo que se establecen parametros maximos permitidos para cada tipo de alimento, en el cual se

destacara el subgrupo del alimento: frituras y bocadillos.

Tabla N° 1: Requerimientos microbioldgicos de frituras y bocadillos

Parametro Categoria Tipo de | Limite Maximo permitido
Riesgo

Escherichia coli 6 <3 NMP/g

Salmonella ssp/25 g 10 C Ausencia

Staphylococcus aureus 7 <102UFC/g

Fuente: RTCA 67.04.50:08 Alimentos. Criterios Microbiol6égicos para la inocuidad

de alimentos 18p-36,



Todo alimento que se comercialice en el territorio centroaméricano debera cumplir con los

criterios microbiologicos establecidos en el presente reglamento.

Si en un alimento se detecta la presencia de un microorganismo patégeno no contemplado
en la lista indicada a continuacién, la autoridad sanitaria podra considerarlo alimento

contaminado, conforme a la evaluacién de los riesgos que de su presencia se derivent®p- 22,

2.2.2 Norma RTCA 67.04.54:10 Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos

Alimentarios

La norma regula acerca de los aditivos alimentarios y sus limites maximos permitidos en las
diferentes categorias de alimentos. En los alimentos que se comercialicen en el territorio de
los paises que formen parte de la norma, soélo se permitira el uso de los aditivos alimentarios
gue se indican en este Reglamento Técnico, de acuerdo con las disposiciones del mismo. No
se incluyen los coadyuvantes de elaboracion, ni las sustancias que se utilizan habitualmente
como ingredientes!®. A continuacion se presenta la lista de aditivos permitidos para la
elaboracién de Aperitivos a base de patatas (papas), cereales, harina o almidén (derivados de

raices y tubérculos, legumbres y leguminosas):

Tabla N°2: Limite permitido de aditivos alimentarios en la elaboracion de aperitivos.

Aditivo Limite Permitido
Acesulfame Potasico 350 mg/kg
Adipatos (Acido Adipico, Adipato de Potasio, 13,000 mg/kg
Adipato de Sodio, Adipato de Amonio)
Alginato de Propilenglicol 3000 mg/kg
Amarillo de Quinoleina 200 mg/ Kg
Amarillo Ocaso FCF 200 mg/Kg
Aspartame 500 mg/Kg
Azul Brillante FCF 200 mg/Kg
Benzoatos (Acido Benzoico, Benzoato de Potasio, 1000 mg/Kg
Benzoato de Sodio, Benzoato de Calcio)




Betaciclodextrina 500 mg/Kg
Antioxidante BHA 200 mg/Kg
Antioxidante BHT 200 mg/Kg
Cantaxantina BPM

Carmines 200 mg/Kg
Carotenoides 400 mg/Kg
Carotenos Vegetales 400 mg/Kg
Cera de abeja blanca y amarilla BPM

Cera de Candelilla BPM

Cera de Carnauba 200 mg/Kg

Color Caramelo Clase I

10,000 mg/Kg

Color Caramelo Clase Il

BPM

Color Caramelo Clase IV BPM
Curcumina 200 mg/Kg
Diacetato de Sodio 500 mg/Kg
Eritrosina BPM
Estearoil-2-Lactilatos 5,000 mg/Kg
Esteres de Ascorbilo 200 mg/Kg

Esteres Diacetiltartaricos y de los acidos grasos de
glicerol

20,000 mg/Kg

Extractos de Bija, Bixina, Norbixina y Annato BPM

Galato de Propilo 200 mg/Kg
Glicosidos de Esteviol 170 mg/Kg
Goma Laca BPM
Hidroxibenzoatos 1,000 mg/Kg
Indigotina 300 mg/Kg
Marrén HT 200 mg/Kg
Negro Brillante PN 200 mg/Kg
Neotamo 32 mg/Kg
Oxidos de Hierro 500 mg/Kg
Ponceau 4R 200 mg/Kg
Propilenglicol 300 mg/Kg
Riboflavina 1,000 mg/Kg
Rojo Allura AC 200 mg/Kg
Sacarina 100 mg/Kg

Silicato de Aluminio y Sodio

30,000 mg/Kg

Silicato de Calcio y Aluminio (Caolin) (Sintético)

30,000 mg/Kg

Silicato de Magnesio (Sintético)

30,000 mg/Kg

Sorbatos

1,000 mg/Kg




Sucralosa 1,000 mg/Kg
Sulfato de aluminio y amonio 500 mg/Kg
Sulfitos 50 mg/Kg
Tartracina 300 mg/Kg
Tartratos 2,000 mg/Kg
TBHQ 200 mg/Kg
Tiodipropionatos 200 mg/Kg
Tocoferoles 200 mg/Kg

Fuente: Norma RTCA 67.04.54:10 Alimentos y bebidas procesadas. Aditivos

alimentarios9p- 410,

2.3 Marco Teodrico

2.3.1 Teberinto

2.3.1.1 Generalidades del cultivo

Moringa Oleifera o Teberinto es conocido como un arbol de poca apariencia el cual puede
crecer rapidamente en condiciones secas y en cierto punto arenoso de las zonas de la india,
Indonesia, Sri Lanka y en los Ultimos afios se han unido paises africanos y paises

centroamericanos 4.

El Teberinto en El Salvador no es cono ido por ser una planta de cultivo de vanguardia como
lo es el frijol, maiz o sorgo, ya que su principal uso es el de barrera perimetral y no se consume
ninguna de sus partes. Ademas no existen plantaciones ni guias técnicas para su cultivo, lo

cual dificulta su aprovechamiento.

2.3.1.2 Taxonomia

Nombre comun: moringa o0 malungay.

Nombre cientifico: Moringa oleifera.



Familia: Moringacea

Género: Moringa

Especie: Moringa oleifera 2?-5.

2.3.1.3 Etapas del cultivo

Moringa oleifera se cultiva en muchos huertos de varios paises asiaticos, africanos y
centroamericanos principalmente. Ademas la moringa es bastante eficiente ya que se adapta
con facilidad. A pesar que prefiere los suelos bien drenados y con agua en el subsuelo, puede

tolerar los suelos arcillosos.

Acepta de manera eficiente el rio con agua de desecho, debido a su poder purificador,
incluso acepta aguas residuales. En relacion al pH del suelo, es el mas eficaz en suelos de pH
neutro o ligeramente acido. Su temperatura oscila entre los 20 y 40 °C y puede crecer hasta

una altura de 3000 msnm?.

Las condiciones necesarias para el desarrollo del arbol de teberinto se cumplen en casi un
90% del territorio nacional lo que facilita la siembra y reproduccion de este arbol. Ademas que
ya el 95% de las aguas superficiales estan contaminadas en El Salvador el arbol de Teberinto

no tuviera mucha dificultad para lograr su maxima gestacion.

El teberinto (Moringa oleifera) se conoce por tener un rapido crecimiento que puede alcanzar
hasta 12 m de alto. Es caracterizado por poseer una copa abierta y ramas fragiles un follaje
frondoso y una corteza gruesa. Su medio de propagacion suele ser por semilla 0 de manera

sexual, ademas es caracterizado por ser un arbol siempre verde .

Los arboles siempre verdes se caracterizan por mantener un color verde en sus hojas
durante todo el afio por lo que sirve para mantener un suministro constante de hojas para su

aprovechamiento. El teberinto es conocido por propagarse facilmente por semilla o por material
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vegetativo. Por consiguiente, la manera de siembra en el caso de la semillas pueden ser
plantadas directamente en campo o por medio de la utilizaciéon de diversos métodos; el

teberinto posee un gran poder germinativo de un 99.5% y una vigorosidad del 90% 1.

Para la selecciéon de semillas se toman en cuenta variables como:

e Semillas que se propagan de la parte central de la vaina.
e Brillo de la semilla
e Experiencia del agricultor.
Para finalizar la identificacién de los mejores arboles productores de semillas se realiza en
el mes de agosto, la produccion de semillas es desde octubre hasta el mes de abril del afio

siguiente *.

2.3.1.4 Usos en laindustria

El consumo de Teberinto es un alimento que puede ayudar en diferentes rubros ya que esta
adaptado a nuestra region tropical y ademas sirve para desarrollarse en terrenos aridos y

zonas de alta sequia. Por lo que en su consumo puede ser:

e Su consumo de hojas en polvo previene asma y diabetes.

e Controla y previene el bocio.

e Su biomasa es un fertilizante que acelera el crecimiento de otras plantas.
e Las semillas de teberinto purifican el agua contaminada.

e Se usa como forraje de ganado.

e Absorbe agroquimicos de los cultivos agricolas.

e Curala anemia.

e Las hojas sirven como antioxidante.

e Aumenta la produccién de leche materna °.
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2.3.1.5 Consumo

Los mayores paises productores se encuentran en el continente asiatico y africano. Siendo
en Africa donde se da su mayor aprovechamiento al ser un arbol resistente a los cambios
climaticos y facilmente adaptables a diferentes entornos, representa una fuente natural de
proteinas de alto valor nutricional que sirve como factor de desarrollo. Aprovechando sus hojas,

semillas, tallos, aceite, raices y corteza.

Cabe destacar que la India es de sus principales consumidores ya que se utiliza en el area
de medicina naturista por sus propiedades farmacéutica. Ademas del uso de sus semillas en

paises de escasos recursos para la purificacion de fuentes de agua contaminada.

La toxicidad del teberinto es de nivel bajo, sin embargo si contiene principios téxicos benzil,
acido moringico y acido cianhidrico. Ademas, su corteza contiene beta sistosterol y pequeiias

trazas de alcaloides 1P- 39,
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2.3.1.6 Composicion nutricional

100g de moringa contienen en detalle:

Tabla N°3: Composicién nutricional de la moringa

Contenido Cantidad
Agua 759
Calorias 205 Kcal
Grasa 2349
Proteinas 27.1¢g
Fibra Dietética 19.2¢g
Carbohidratos 38.2¢g
Calcio 20003 mg
Hierro 28.2 mg
Vitamina C 17.3 mg
Vitamina A 16.3 mg

Fuente: Brunhs, Erwin. Moringa Oleifera el arbol maravilloso de Ajurveda®.

2.3.2 Yuca

2.3.2.1 Generalidades del cultivo

La yuca es una planta perteneciente a la familia Euphorbiacene, esta constituida por
alrededor de 7200 especies, originaria de la cuenca del rio Amazonas. Su nombre cientifico
es “Manihot esculenta” 6. En El Salvador el consumo de yuca es generalizado ya que esta
intrinseca en muchos platillos tradicionales. Las principales ventajas que presenta el cultivo de

la yuca son:

e su adaptaciébn a suelos acidos, soporta Temperatura de los 20 a los 30 °C,

temperatura 6ptima de 24 °C.
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e La humedad relativa al cultivo de la yuca es entre 50 y 60% con una Optima de 74%.
e La precipitacién anual necesaria es de 600 a 3000 mm una éptima de 1500mm.
e El cultivo se puede dar a una altitud desde los 0 hasta los 1800 msnm.

e El ciclo de crecimiento desde la siembra esta la cosecha es de 7 a 12 meses .

2.3.2.2 Taxonomia

Clase: Magnoliopsida

Orden: Euphorbiales

Familia: Liliacea (Euphorbiaceae)
Género: Manihot

Especie: esculenta

Arbusto de crecimiento perenne 7 P- 3.

2.3.2.3 Etapas del cultivo

Etapa numero uno enraizamiento de las estacas se da en el primer mes de cultivo

comprende la fijacion de los brotes al suelo en donde desarrollan su sistema radicular.

Etapa numero dos formacion de tubérculos entre el primer y segundo mes de la siembra

comprende el inicio de la formacion del tubérculo de la yuca.
Etapa numero tres crecimiento del tubérculo entre el tercer y quinto mes de siembra.

Ultima fase acumulacion de almiddn el tubérculo del quinto mes hasta el final del cultivo,
esta etapa la planta empieza almacenar en su tubérculo almidones transformando la sabia

preparada en carbohidratos ©.
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2.3.2.4 Usos en laindustria

La yuca ha sido en los ultimos afios objeto de diferentes estudios para determinar las

diferentes aplicaciones de esta y se ha determinado que:

e Se utiliza en la extraccion de alcohol oxigenante que al combinar con la gasolina

regular disminuye su emision de gases de efecto invernadero.

e Se logra extraer un polimero biodegradable utilizado en la elaboracion de

componentes electrénicos y partes estructurales de automoviles.

e Utilizacion en cosméticos por su cualidad tensa activa que ayuda en la formacion

y en la estabilidad de espumas 8.

e Su almidon puede ser utilizado como adhesivo de bajo costo.

2.3.2.5 Consumo

El consumo registrado para el afio 2001 per cépita fue de 29 kg/ afio. Siendo su principal
consumo humano en forma de almidon o harina. Seguido por su uso de biomasa en la

elaboracion de diferentes compuestos de uso quimico e industrial °.

La yuca es un tubérculo que al consumirse cruda contiene dos glucésidos que se
transforman en acido cianhidrico o prasico al entrar en contacto con la linamarasa siendo este

toxico para el organismo, esto pudiéndose evitar con los métodos de coccién tradicional®.

2.3.2.6 Composicion nutricional

En 100 gr de yuca puede aportar

Tabla N°4: Composicion nutricional de la yuca.

15



Contenido Cantidad
Agua 6259
Calorias 146 Kcal
Grasa 0.3g
Proteinas 129
Carbohidratos 3479
Calcio 33 mg
Hierro 0.7 mg
Vitamina C 36 mg
Vitamina A --

Fuente: COOK, James. La Yuca, Nuevo Potencial para un Cultivo Tradicional °.

2.3.3 Maiz

2.3.3.1 Generalidades del cultivo

El maiz es un cultivo de crecimiento rapido, se considera que es una Optima variacion de
entre tres a cinco meses dependiendo de la variedad. Este cultivo da mejor rendimiento entre
los 24 y 35 °C siendo 32 °C su temperatura éptima. Necesita una precipitacion anual entre 600
y 700 mm. El suelo ideal para plantar el cultivo es el franco o franco arcilloso preferentemente

con buen drenaje .

En El Salvador el maiz es consumido practicamente en todos los tiempos de comidas por
lo que su cultivo debe asegurar su calidad por lo que se deben implementar las buenas
practicas agricolas tanto para el mantenimiento del suelo como para el aseguramiento de una

cosecha idénea.
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2.3.3.2 Taxonomia

eReino: Plantae
eSub-Reino: Tracheobionta
eDivision: Magnoliophyta
eClase: Liliopsida
eSub-Clase: Commelinidae
e¢QOrden: Poales

eFamilia: Poaceae
eSub-Familia: Panicoideae
o Tribu: Maydea

eGénero: Zea

eEspecie: Mays 12P-3,

2.3.3.3 Etapas del cultivo
El cultivo del maiz se da entre 150 a 190 dias de su siembra el grano al encontrarse en la
etapa pastosa y lechosa logra alcanzar el maximo de su rendimiento en un 75% de materia en

forma sélida.

La semilla alcanza su madurez fisioldgica al momento de formarse una capa negra en el
punto de insercion del elote y es el mejor tiempo para hacer la cosecha. Al momento alcanzar
su madre es fisioldgico es grande contiene un 35% de humedad pero la cosecha se debe
retrasar hasta que éste alcance menos del 15% para poder desgranar procesar y secar hasta

un 12% de humedad el cual es el indicado para poder almacenar el grano 4.

2.3.3.4 Usos en laindustria

El maiz posee una gran utilidad no soélo para consumo humano sino también en la
fabricacion de disolventes pinturas biocombustibles si bien la mayor parte de la cosecha
mundial se destina alimentacién animal los diferentes usos y aplicaciones lo han vuelto una

planta necesaria en diferentes rubros de produccion?®.
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Como se mencioné anteriormente el maiz posee diferentes usos que varian de acuerdo al
tipo de molienda que se le da en el cual se pueden obtener alimentos como harinas con y sin
germen, extraccion de aceites en la industria de bebidas, almidones, jarabes, melazas y en el

proceso de fermentacion para la elaboracion de cervezas.

2.3.3.5 Consumo

El maiz es considerado como el cereal el mas importante en la canasta basica del
salvadorefio. Segun FAO, El Salvador tiene los indices mas altos de consumo de maiz entre
toda el &rea centroamericana. Siendo alrededor de 80.51 kg en el area urbana y 127 kg en el

destinandose el 95% de la produccién total a consumo humano?©,

2.3.3.6 Composicion nutricional

En 100 gr de maiz puede aportar:

Tabla N°5: Composiciéon nutricional del maiz
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Contenido Cantidad
Calorias 341 Kcal
Grasa 49
Proteinas 59¢
Carbohidratos 76.1¢
Calcio 5 mg
Hierro 1.48 mg
Vitamina C 2.6 mg
Vitamina A 0.5 mg

Fuente: Fundacién Universitaria Iberoamericana. Base de Datos Internacional de
composicion de alimentos. En: Composicion Nutricional 13.

2.3.4 Fritura en los alimentos

2.3.4.1 Generalidades

La fritura por inmersion es catalogado como un método muy importante de cocinado ya que
es rapido, practico y ademas, estos alimentos son apetecibles por su sabor y textura. Ademas
el mercado de estos alimentos esta dado hacer cadenas de supermercados. Cabe resaltar que
la fritura por inversidon es muy economica ya que todo el calor se concentra en una pequefa
unidad y hay muy poco desperdicio de electricidad o gas ya que todo esta concentrado en el
area de fritura (calentamiento de aceite), por lo que esto se vuelve un método rapido de
cocinado . Cuando el alimento es introducido frio en el shortening en caliente, ocurren

reacciones como:

1. El calor continuo hace una transferencia incluso después de que el alimento

cocinado es retirado del recipiente.

2. La temperatura del termostato decrece por lo que esta manda una sefal para
producir energia calorifica adicional hasta que la grasa o aceite alcanza la temperatura
fijada.
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3. La humedad del alimento genera vapor por lo que se elimina mediante el

burbujeo que desciende gradualmente mediante el alimento se cocina.

4. El alimento alcanza un color dorado o caramelizado.

5. Elalimento absorbe grasa durante el proceso de cocinar. Normalmente alimentos
fritos final absorbe el peso del 11 al 30% de grasa de su peso final, dependiendo de la

estructura del alimento.

6. Hay cambios en la grasa de frituras a medida que se va utilizando, puede haber

oxidacion, rancidez o aparicién de espuma?®.

Histéricamente el aceite de canola ha sido un ejemplo excelente el uso de la biotecnologia,
ya que su composicion de grasas ha cambiado notablemente. Inicialmente el aceite de canola
tenia un contenido de mas del 50% de &cido Brucico, acido monoinsaturado C22, poca

cantidad de acido oleico, linoleico, palmitico y estearico.

Sin embargo en Canada en los afios 70, su composicion cambio y en la actualidad el acido
Brucico, supone Unicamente un 2%, el acido oleico un 62%, acido linoleico a un 20%, linolenico
en un maximo de 10% y ahora posee niveles bajos de acidos grasos saturados (6-8%), lo cual
lo hace nutricionalmente deseable. Fue en el afio 1985 donde la FDA (Food and Drug
Administration) aprobo6 el aceite de canola (acido Brucico al 2%) para que este saliera al

mercado?®.

Demostrando asi que la produccion de aceite a partir de la canola fue uno de las primeras
aplicaciones de la Ingenieria Genética, cambiando la composicién de los acidos grasos en la

planta para que éstos fueran mas adecuados para el consumo humano.
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2.3.4.2 Consumo

Como se sabe, en la mayoria de operaciones, la fritura es continua, controlada por
ordenador y lo suficientemente eficiente para que la grasa de fritura no se deseche. La grasa
de frituras puede calentarse mediante gas, electricidad o hasta petréleo dependiendo cual sea

menos costoso en el area de producciéon?®.

Cabe resaltar que en EIl Salvador el medio principal que se utiliza para el calentamiento de

la grasa es el gas propano tanto en las areas domesticas como en las areas industriales.

El aceite o0 grasa se puede calentar por contacto directo con espirales eléctricas sumergidas,
por aire calentado con gas que circula por tuberias a través de la grasa de fritura o por

transferencia indirecta de calor.

En este ultimo caso, el aceite puede calentarse fuera de la freidora y circular a través de la
camara de fritura, o también puede ser calentada a través de un fluido que transfiere el calor
gue puede circular desde el calentador hasta la grasa de fritura y regresar el equipo de

calentamiento?®.

CAPITULO lll: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 Marco metodolégico

La investigacion fue de caracter experimental, ya que se tiene como fin obtener un alimento
funcional a través de ingredientes de alto valor nutricional que pueda combatir la
subalimentacion, por lo tanto, se eligieron dos formulaciones, de las cuales se elegira la mas

aceptada a través de los resultados de un andlisis sensorial; en el cual a la muestra ganadora
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se le realizara su posterior estudio bromatolégico para lograr determinar si las formulaciones

cumplieron con los objetivos planteados.

3.1.1 Formulaciones

Las formulaciones se realizaron en base a 2 libras de producto

3.1.1.1 Formulacién A:

Tabla N°6: Formulacion A: 1% de Teberinto

Ingredientes Porcentaje Cantidad
Yuca 35% 317.51¢g
Maiz 64% 580.56 g

Aceite de Canola

Fortificacion de 1% 9.07¢g
Teberinto
Total 100% 907,18 ¢

Nota: Se afadi6 sal al gusto. El aceite de Canola no se toma como porcentaje debido a que
este es el medio de coccién del alimento, por lo cual estara presente en el acabado final.

3.1.1.2 Formulacién B:

Tabla N°7: Formulacion A: 1% de Teberinto

Ingredientes Porcentaje Cantidad
Yuca 35% 317.51¢g
Maiz 63% 571.53¢g

Aceite de
Canola -- --

Fortificacion 2% 18.14 g

de Teberinto
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Total 100% 907,18 g

Nota: Se afiadio sal al gusto. El aceite de Canola no se toma como porcentaje debido a
gue este es el medio de coccion del alimento, por lo cual estara presente en el acabado final.

3.1.2 Poblacién de estudio
La poblacion de estudio fueron estudiantes de la Universidad Dr. José Matias Delgado, de

la facultad de Agricultura e Investigacion Agricola “Julia Hill de O’ Sullivan”. Los estudiantes

fueron de ambos sexos.

3.1.3 Condiciones fisicas de la prueba

La prueba se realizé en el laboratorio mévil de analisis sensorial que cuenta con:

e Aire acondicionado.

e Asientos y mesas comodas.

e Cubiculos separados entre cada juez

e Paredes y suelo con colores adecuados.
e Iluminacién adecuada.

e Aislamiento del exterior.

3.1.4 Materiales

Los materiales a usar para la elaboracion de ambas formulaciones fueron:

e Olla de presién

e Termometro

e Horno de gas propano
e Rodillo

e Cortador de masa

e Freidora
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e Bowl

e Mezcladora

e Malla de escurrido
e Balanza Analitica

e Balanza Granataria
e Cuchillo

e Molino

3.1.5 Proceso de elaboracion

1. Recepcion de materia prima: Se comprd la materia prima en supermercado
Selectos ubicado en Centro comercial “Las Cascadas” San Salvador.

2. Seleccidn: Se seleccioné la yuca mas apta para consumo.

3. Pelado: Se retir6 la cascara de la yuca con la utilizacion de un cuchillo.

4. Lavado: Se lavaron los trozos de yuca para eliminar impurezas o
microorganismos que pueda tener el producto.

5. Troceado: Se partio la yuca en trozos de 10 cm con la ayuda de un cuchillo.

6. Coccion: Se cocio la yuca en una olla a presion con agua hirviendo y
posteriormente se afiadira sal, por 20 minutos de coccidn hasta que alcance una textura
suave.

7. Molido de la yuca: Se elimind la fibra longitudinal presente en la yuca y
posteriormente pasara a la molienda.

8. Elaboracion de masa de maiz: Se afiadio la masa de maiz nixtamalizada en un
Bowl y se afiadir4 agua hasta lograr la consistencia deseada.

9. Mezcla de ingredientes: Se combind la masa de maiz con la yuca molida y se

le agrego el porcentaje de teberinto especificado en cada una de las formulaciones.
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10. Amasado y extendido de la masa: Se amasé hasta lograr una masa
homogénea, esta se extendera sobre una superficie plana en donde se cortara la masa
en forma de triangulo con la ayuda de una cortadora de masa.

11. Horneado: Se hornearon los trozos de masa en forma de triAngulo por 5 minutos
a 200 °C.

12. Freido: Se realiz6 el freido de los nachos por 30 segundos a cada lado hasta
alcanzar el color caramelo deseado a una temperatura aproximada de 215°C.

13. Escurrido: Se escurrio el exceso de aceite del producto en una malla de
escurrido hasta alcanzar temperatura ambiente.

14. Empacado: Se empacaron en bolsas de Polipropileno Aluminizado.

3.1.6 Analisis bromatologico:

A la muestra ganadora se le realiz6 un andlisis bromatolégico para determinar Humedad,

cenizas y proteinas.

CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS

Los resultados han sido expresados con el uso de graficas de pastel e histogramas para la
representacion de los datos obtenidos en el analisis sensorial, posteriormente se desglosa la

aplicacién de ANOVA para determinar la muestra ganadora.

Finalmente se muestra el analisis microbiolégico y bromatoldgico realizado en el Centro de

Control de Calidad Industrial (CCCI) ubicado en San Salvador, El Salvador.
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Edad

m 18-20
m21-23
24-26
27-29

Grafico 1.

La edad entre los jovenes presentaba una variacion entre diferentes rangos, siendo el mayor
con un 54% el rango entre 21 a 23 afos, en segundo lugar se encuentran las edades entre 18
a 20 afios con un 20% y para finalizar se encuentra un empate entre las edades de 24-26 y

27-29 con un 13%.

Color Muestra Promedio
Muestra A 7.87
B Muestra A Muestra B 6.53
Muestra B

Grafico 2.
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La muestra A fue superior a la muestra B, debido a que obtuvo un promedio de 7.87, lo cual lo
ubica en la escala entre “gusta ligeramente” y “gusta moderadamente”, mientras que la

muestra B obtuvo 6.53, lo cual la ubica entre “no gusta ni disgusta” y “gusta poco”.

Olor

53% Muestra A
W Muestra B
Muestra Promedio
Muestra A 8.20
Muestra B 7.27

Grafico 3.

La muestra A fue la ganadora, debido a que obtuvo un promedio de 8.20 que es mayor al
promedio de 7.27 de la muestra B, lo cual ubica a la ganadora entre “gusta moderadamente”
y “gusta mucho”, mientras que la muestra B se ubica entre “gusta poco” y “gusta

moderadamente”.
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Aspecto

. 46%
54%

Muestra Promedio
Muestra A

Muestra A 8.13
Muestra B

Muestra B 7.60

Grafico 4.

En cuanto al aspecto, la muestra ganadora fue nuevamente la muestra A, ya que obtuvo un

promedio de 8.07, lo cual la ubica en “gusta moderadamente”, mientras que la muestra B

obtuvo 6.93 de promedio, lo cual la ubica aproximadamente en “gusta ligeramente”.

Textura

B Muestra A

Muestra B

Muestra Promedio

Muestra A 8.07

Muestra B 6.93
Grafico 5.

La muestra A fue la ganadora

nuevamente ya que obtuvo un promedio de 8.13 lo cual la ubica en “gusta moderadamente”,

mientras que la muestra B obtuvo 7.60 lo cual la ubica entre “gusta ligeramente” y “gusta

moderadamente”.
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Sabor

Muestra Promedio
Muestra A 8.87
Muestra B 7.67
W Muestra A
Muestra B

Grafico 6.

La muestra A fue nuevamente la ganadora, debido a que obtuvo un promedio de 8.87 lo cual
esta ubicado aproximadamente en “gusta mucho” que es el estandar mas alto de la escala
heddnica, mientras que la muestra B obtuvo un promedio de 7.67 lo cual se ubica entre “gusta

ligeramente” y “gusta moderadamente”.
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Grafico 7.

Comparacion entre Muestra A y Muestra B

8.87
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Andlisis de varianza (ANOVA)

Tabla N°8: Promedio de analisis sensorial

1 6.2 5.6 11.8
2 9.0 7.6 16.6
3 8.8 8.2 17.0
4 7.6 5.8 13.4
5 7.2 5.6 12.8
6 8.6 7.6 16.2
7 8.6 7.8 16.4
8 8.4 7.4 15.8
9 9.0 8.0 17.0
10 8.4 7.8 16.2
11 8.6 6.2 14.8
12 8.0 6.2 14.2
13 8.8 7.4 16.2
14 8.2 8.6 16.8
15 8.0 8.2 16.2
TOTAL 123.4 108.0 231.4
MEDIA 8.23 7.20 15.43




Factor de correccion

FC=T3N

FC = (231.4)2/ (2x15)

FC =53,545.96 / 30

FC =1,784.87

Suma de cuadrados para muestra

SCm =(> MA)>+(> MB)*+(> MC)? - FC

n

SCm =[ (123.4)?+(108.0)?] — 1,784.87

15

SCm = 26,891.56 -1,784.87

15
SCm =1,792.77 — 1,784.87
SCm =7.90

Suma de cuadrados de jueces

SCj = [(11.8)2+ (16.6)2+ (17.0)%+ (13.4)%+ (12.8)%+ (16.2)%+ (16.4)%+ (15.8)%+ (17.0)%+ (16.2)%+

(14.8)2+ (14.2)%+ (16.2)%+ (16.8)2+ (16.2)%/ 2] — 1,784.87

SCj = (3,607.45/2) — 1,784.87
SCj=1,803.73 — 1,784.87
SCj = 18.87

Suma de cuadrados total

SCt = [(6.2)2 + (9.0)2 + (8.8)2 + (7.6)2 + (7.2)2 + (8.6) + (8.6)2 + (8.4) +
(9.0)2 + (8.4)% + (8.6)% + (8.0)% + (8.8)? + (8.2)* + (8.0)? + (5.6)? + (7.6)*> +
(8.2)2 + (5.8)? + (5.6)% + (7.6)% + (7.8)? + (7.4)*+ (8.0)? + (7.8)* + (6.2)> +

(6.2)2 + (7.4)2 + (8.6)% + (8.2)?] — 1,784.87
SCt = [1,815.56] — 1,784.87
SCt = 30.69
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Grados de libertad de:

Muestras: glm =k-1
gim=2-1
gm=1

Jueces: glj=n-1
gli=15-1
gj=14

Total: glT=30-1
glT=29

Error: gle =gIT —glm —g]j
gle=29-1-14
gle=14

Suma de cuadrados de error:

SCe= SCt — SCj — SCm
SCe= 30.69 — 18.87 - 7.90

SCe=3.92

Cuadrados medios: muestras
CM muestras = SCm / glm
CM muestras = 7.90/ 1

CM muestras = 7.90
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Cuadrados medios: Jueces
CM jueces =SCj/ gl
CM jueces =18.87/14

CM jueces =1.35

Cuadrados medios: error
CMerror =SCe/gle
CM error =3.92/14

CMerror =0.28

Relacion de variacion por muestras
Fm= CM muestra/ CM error
Fm =7.90/0.28

Fm=28.21

Relacion de variaciéon por jueces
Fj = CM jueces / CM error
Fj=1.35/0.28

Fj=4.82



Cuadro de analisis de varianza

Tabla N°9: Resultado de Analisis de Varianza

Fuente de Grados Suma de Cuadrados | F calculada F critico

variacion de cuadrados medios
libertad (Sm) (CM)
(gl)
Muestras 1 7.90 7.90 28.21 4.6

Jueces 14 18.87 1.35 4.82 2.48
Error 14 3.92 0.28
Total 29 30.69 9.53

Datos a buscar en tablas para F Critico
e 1y 14 para Muestras

e 14y 14 para Jueces

Al analizar la tabla se determina que los valores de F calculada son mayores a F lo que indica
la existencia de una diferencia significativa en jueces, asi como en las muestras a un
significancia del 5%. Es decir que hubo una diferencia significativa entre las muestras

presentadas.

35



Analisis microbioldgico

San Salvador, 21 de marzo de 2017

N* de Solicitud N* de Reporte: Datos Muestra
SADSTE oL
_Datos del cliente Nachos fritos de Maiz,
Empresa; Alejandra Ostorga Neturalazs Yuca y Teberinto
Responsable: Alejandra Ostorga Fecha de ingreso. | 14/03/2017
Col. Belio San Juan, calle Alcazar, Hora de ingreso: 02:31 p.m.
Direccion: Pol. &, Casa #31, km 4 172, Camatera z 15/037/201T7 a
Planes de Renderos Fochade andlisia: | oamaiz017
Taléfono: 7918-5921 Recolectado porn, Cliente
| E-mail: lesilacstorga@gmail.com
E E DE A I =
DETERMINAGION NORMA RTCA 67.04,50:08"
MICRoBIOLOGICA | RESULTADG Ll VALOR MAXIMO PERMISIBLE | DICTAMEN
Escherichia coli UFClg | <10 ;mm:;‘mm <3 NMPig === ACEFTADO
' FOA/CESAN BAM. Enero 1
Staphylococcus agns | <1p 2001.Cap. 12 Esparcido en | 10 LG ACEPTADO
UFChg SUf i
| saimonella ssp*en 25 g Aumaacia; | |[EREANE, 207 Cap: 5 Ausencia ACEPTADO

“Aralinis o CISA, e
“Ede vElor comisponds a0 o Ausencia en 10 g de s Musstra
~Eale valir cormesponde 2 0 o Ausencia e 25 g de la Muestra

"==FLW BAM: Food & Drug Manysl,
****Hegiarneria Téchico Canro Améncans Table 17 Cabegdnn de Almentos. Afmeidod Ealod g combumi, Sobsategaris 172 Bulgrupo do shrmanbi. Alimorios Bsdos
Para  COMSUNTA » RTriCa.

walor L
WP Unidades Formadoras de Colonias o Graenos PP mirmerD Mas Probaiis

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA: Nachos frilas de malz, yucs y terebinle, de color y olor caracteristico:
Recibidos en empaque sallado.

OBSERVACION: Todos los resultados cumplen con ko establecido por la norma de referencia.

Su muestra se conservard por 24 horas después de la recepcitn del presente Informe, para atender
cualquier necesidad adiclonal.

Los resultados del presente reporte comesponden en procedencia y cddigo a la muestra indicada.

Por politicas de confidencialidad y derechos de autor, la reproduccion total o parcial de esta reporte debe ser
autorizada por el cliente; el Centro de Control de Calidad Industrial no autoriza la copia parcial del reporte,
Atentamente,

Rapiblica de El Salvador

CENTRO DE CONTROL DE CALIDAD INDUSTRIAL S.A

—

. —-u_\ " e , 4
Dra. Sulma Yanira Reyes de )
a

Directora i
El CCCl trabaja con un sistemna de Calidad Implementado bajo la Morma NTS ISG:
parte de la garantia de la calidad de nuestros procesos dirigida a nuestros clisntes.

ANALIZANDO Y ASESORANDO PARA UNA COMPETITIVIDAD SOSTENIBLE

( (:) CENTRO DE CONTRO o S L rtiamiact ok
L 7 = =
Q DE CALIDAD INDUSTRIAL [ Telétones: (503} 2284 0588, (503) 2284-0223, Telefou{503) 2284-5933  Piigina 1 de'1
E-mail: coci@novegoniecom.s,  labormtorio@ceei com. sy
*Frarten howdtuies, Sagn ey 550 | RES0S Paghnn Webh: cod.com.sv

ERER D wo ol Adcarce
ST

67.04.50:08, ya que todos los resultados de dichos andlisis se encuentran dentro de

parametros que han sido establecidos en la norma.

Los resultados expresan que cumple con los parametros exigidos por la Norma RTCA

los
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Analisis bromatolégico

Los resultados reflejan que la cantidad de proteina, cenizas y hiumedad presente en la muestra

San Salvador, 21 de marzo de 2017

N* de Solicitud: | M de Reporte: Datos Muestra
SADRTC Lol Naniraieza Naches fritos de Maiz,
Erpraa Nam_cgwiandm Otioma . Yuca y Teberinto
Fecha de ingreso: 14/03/2017

Responsable: | Alejandra Ostorga Hora de ingreso:; 02:31 p.m.

| Col. Bello San Juan, calle Alcazar, Pol. - 15/03/2017 a
Direccion: 5, Casa #31, km 4 1/2 , Carretera Fecha de andlisis: | ton0mnqs

| Planes de Renderos =

{ Teléfono: [ 7918-5021 Recolectadopor: || Chente

| E-mail: | alesitacstorgad@gmail.com

i REPORTE DE ANALISIS
DETERMINACION -
BROMATOLOGICA RESULTADO METODO DE ANALISIS
Humedad % 382 Gravimetrico, AQAC, 2003 8030.15
Proteina % T8 Métedo Kjeldahl, AQAC, 2003
Cenizas % 1.28 I Método Gravimetrico ACAC, 2003,
“ADAG: Official Msthods of e Associstion of Aralytcal Chemising :
W Pacarigs

CARACTERISTICAS ¥ CONDICIONES DE LA MUESTRA: Trozos de tortillas fritas, aspecto grasoso, color y
olor caracteristico; Recibidos en empague de aluminio sellado.

OBSERVACION: No se cuenta con norma de referencia.

Su muestra se conservara por 24 horas después de la recepcién del presente informe, para atender

cualquier necesidad adicional.

Los resullados del presente reporte comespondan en procedencia y codigo a la muestra indicada.

Por politicas de confidencialidad y derechos de autor, |a reproduccion total de este reporte debe ser.

:utnnzada por el cliente; el Centro de Control de Calidad Indusirial no autoriza la (:d;lrpm parcial del mpqﬂe St
tentamente,

CENTRO DE CONTROL DE CALIDAD INDUSTRIAL S.A DE 'I‘.:V "'CCGI'

El CCCl trabaja con un sistema de Calidad Implanmlndc ol Norma NTS IS0 WEG 476552005265
parte de |a garantia de calidad de nuestros andlisis. .-

P ANALIZANDO ¥ ASESORANDO PARA UNA COMPETITIVIDAD SOSTENIBLE
— _} Calle S2n Antonio Abad, urblnuauﬁn Lishoa 835,
'E CENTRO DE CONTROL San Salvador, El Sabvador
# } DE CALIDAD INDUSTRIAL - pmr e fwmm'ﬂ’:’-’m‘mﬁx Toou JI) Lol s
et Kosdtaca e loma 80 RS 208 Pagina Web: CoCl COMLEW Pagina1de 1

es adecuada para un producto Snack de consumo inmediato, esto de acuerdo a los parametros

establecidos que se esperan para combatir la subalimentacion.
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Conclusiones

La elaboracion de un Snack Nutritivo a base de harina de maiz y harina de yuca es
factible ya que la combinacidn de éstos ingredientes posee unas cualidades sensoriales
agradables, ademas de que posee una similitud a productos que actualmente existen
en el mercado, ademas se logré determinar que al momento de formular el Snack las
proporciones ideales para la elaboracion de éste son:

v' Harina de maiz al 60%

v' Harina de yuca al 39%

v Teberinto deshidratado al 1%
Ya que a partir de éstas el producto presenta caracteristicas fisicoquimicas adecuadas

en relacién a huamedad y ceniza presentes en el producto.

Las propiedades sensoriales del producto, al ser evaluadas en un analisis sensorial,
fueron aceptadas por el grupo de jueces, lo cual solidifica el propdsito de la investigacion
ya que se esperaba obtener resultados similares a los obtenidos, por consecuencia la
muestra mas aceptada fue la muestra fortificada al 1% con Teberinto deshidratado ya

gue obtuvo una mejor calificacion por parte de los jueces.

La realizacion de 3 examenes microbiolégicos (E. coli, Salmonella, Staphylococcus
aureus) brindaron resultados favorables de acuerdo a la Norma RTCA 67.04.50:08
donde los niveles encontrados en el producto de estos 3 microorganismos estan dentro

del pardmetro permitido.
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La realizacion 3 examenes fisicoquimicos (proteina, humedad y ceniza) brindaron
resultados favorables de acuerdo a los requerimientos de nuestra investigacion ya que
se especulaba que la union de estos alimentos en una fritura contribuiria al desarrollo
de nuestro propésito que estaba basado en la mitigacion de la subalimentacion a través

de un alimento funcional (Snack nutritivo).
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Recomendaciones

e Asegurar la calidad de la materia prima para no presentar inconvenientes en las

caracteristicas sensoriales y bromatolégicas del producto final.

e Segquir un proceso de Buenas Practicas de Manufactura para elaborar un producto con

la mayor inocuidad posible.

e Realizar el producto bajo una misma linea de tiempo y temperatura para evitar

resultados inexactos.

e Tomar en cuenta el aceite a utilizar para conocer su punto de ebullicién y su temperatura

maxima.

e Elaborar un analisis bromatolégico completo para conocer todas las propiedades

nutricionales del producto.

e Probar alternativas no inicamente con el teberinto, sino con otros alimentos disponibles

de alto valor nutricional.

e Hacer un estudio mercadolégico para conocer el mejor canal de comercializacién para

dicho producto.
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Anexos

e Hoja de analisis sensorial

UNIVERSIDAD DR. JOSE MATIAS DELGADO

FACULTAD DE AGRICULTURA E INVESTIGACION AGRICOLA.
Nombre:

Fecha: Edad: .

Género: F__ M Fuma: 5i_ No__ jtoma Café? 5i _ Mo

INDICACIONES: Lea los sigulentes pardmetros v margue su opclén favorita sobre las dos muestras
que se le presentan. Sea sincero v respetuoso con sus observaciones al degustar de las muesiras,

MUESTRA A

Color Olor Aspecto Textura Sabor

Gusta Extremadaments

Gusta Mucho

Gusta Moderadamente

Gusta Ligeramente

Mo gusta ni disgusta

Dizgusta ligeramente

Dizgusta Moderadamente

Dizgusta Mucho

Disgusta Exremadamente

MUESTRA B

Color Olor Aspecio Textura Sabor

Gusta Extremadamente

Gusta Mucho

Gusta Moderadamente

Gusta Ligeramente

Mo gusta ni disgusta

Dizgusta ligeramente

Dizgusta Moderadamente

Dizgusta Mucho

Dizgusta Exremadamente
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Obtencion de Materia prima

(Teberinto)

Diagrama de flujo sobre deshidratacidon de teberinto

Simbologia

-

Limpieza y seleccion

-

Creshidrato

-

-

Molido

-

Inicio/Final

Se ufiliza para indicar el inicio y el final
de un diagrama; del Inicio sélo puede
salir una linea de flujo y al Final sélo
debe llegar una linea.

Entrada General
Entrada/Salida de datos en General

Entrada por teclado

Instruccion de entrada de datos por
feclado. Indica que el computador debe
esperar a que el usuario teclee un dato
que se guardard en una variable o
constante.

Llamada a subrutina

Indica la llamada a una subrutina o
procedimiento determinado.

Accion/Proceso General

Indica una accion o instruccion general
que debe realizar el computador
(cambios de valores de variables,
asignaciones, operaciones aritméticas,
gtc).

Flujo

Indica el sequimiento 6gico del
diagrama. También indica el sentido de
gjecucion de las operaciones.

Almacenado

llustracion 7 Fuente:

http://www.ingenieriasistemas.net/2012/

12/simbologia-de-los-diagramas-de-

flujo.html Fecha: 2012
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e Diagramade flujo sobre proceso de elaboracion de Snack

FPreparacion de materia prima
{Coccion de Yuca, Rehidratacion de

Simbologia

harina de maiz v deshidratamiento

de Teberinto)

Inicio/Final
Se utiliza para indicar el inicio y el final

C) de un diagrama; del Inicio sélo puede
salir una linea de flujo y al Final sdlo
debe llegar una linea.

Entrada General

Entrada/Salida de datos en General

Entrada por teclado

Instruccion de entrada de datos por
teclado. Indica que el computador debe
esperar a que el usuario teclee un dato
Que se guardara en una variable o
constante.

Llamada a subrutina

Indica la llamada a una subrutina o
pracedimiento determinado.

Accion/Proceso General

Indica una accion o instruccién general
que debe realizar el computador
(cambios de valores de variables,
asignaciones, operaciones aritméticas,
atc).

Flujo

Indica el sequimiento l6gico del
diagrama. También indica el sentido de
gjecucion de las operacionas.

llustracion 8 Fuente:

http://www.ingenieriasistemas.net/2012/

12/simbologia-de-los-diagramas-de-
flujo.html Fecha: 2012.

elmagenes del proceso de

elaboracion

stracion 1

lustracion 3
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e Iméagenes analisis sensorial

llustracion 4

-

lustracion 6
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