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INTRODUCION

La algarroba es una legumbre de alto valor nutricional, que aunque es reportada por la literatura
por sus multiples beneficios, no se encuentra en la actualidad formando parte de ningun alimento
como materia prima, su uso se limita como aditivo como goma de algarroba (E410) en la
industria farmacéutica y alimentaria. En este contexto el objetivo principal de este proyecto fue
elaborar una malteada a base de algarroba con el fin de industrializar esta materia prima que

cuenta con caracteristicas tecnoldgicas excepcionales.

Para la ejecucion del proyecto se adquirié la algarroba de la regidn de tibu en un estado de
madurez de color marrén, de tamafio mediano.Enteras, con forma y color caracteristicos de su
unica variedad.Frescas, limpias sin presencia de humedad exterior anormal. A continuacion se
realizo la obtencidn de la harina encontrando un rendimiento del 98%, y una granulometria que
cumple con la normativa para harinas. El disefio experimental unifactorial en el cual el factor

variacién fue la adicion de harina adicionada a dos porcentajes diferentes.

El producto que se obtuvo fue evaluado por jueces del comun en edades comprendidas entre los
10 y 55 afios realizando segmentacion en tres grupos poblacionales.se encontrd que la mayor
aceptacion del producto se obtuvo de los adultos quienes aprecian las caracteristicas sensoriales

del mismo.

La malteada que se obtuvo se perfila como un producto nutritivo y novedoso que podria llegar a

fabricarse a gran escala y suplir con las necesidades nutricionales de la poblacién en general.



2.0 RESUMEN DEL PROYECTO

Hymenaea courbaril nombre cientifico, de la cominmente conocida algarroba, esté es un fruto
de olor penetrante pero comestible conocido por sus multiples propiedades terapéuticas y
nutricionales. El objetivo de este proyecto fue elaborar un producto a base de algarroba tipo
malteada que pueda ser usado como alimento, ya que la mencionada no ha sido utilizada en
elaboracion de productos alimenticios desechando por lo tanto todo el aporte terapéutico y
nutricional que pueda ofrecer al consumidor. Por lo anteriormente planteado se realizo este
producto a base de algarroba, encontrando que los procesos planteados fueron técnicamente

factibles de llevar a la practica.

En el desarrollo del proyecto se obtuvo en primera instancia la harina de algarroba con el 98% de
rendimiento esta fue sometida a andlisis fisicoquimicos, posteriormente se aplicaron dos
formulaciones con la variacion del porcentaje de algarroba, siendo evaluadas sensorialmente
para determinar cuél de estas tuvo mejor aceptacion, encontrando que para edad de 40 a 55
afios se presento el mayor grado por el producto, la formulacién seleccionada fue sometida a

pruebas fisicoquimicas.

Palabras claves: Algarroba, Leche, Malteada, Nutricional, Sensorial,



3.0 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y JUSTIFICACION

La algarroba no tiene aplicaciones como alimento y se caracteriza por su gran eficacia y efectos
beneficiosos para la salud humana. En Colombia se encuentra en los departamentos Cauca,
Magdalena, Cundinamarca, en la region de la costa atlantica, regién de los llanos orientales y la
cuenca del Orinoco como un imponente arbol forestal de 40 m de altura con referencia a lo
anterior cabe agregar que en Colombia no existe una implementacion adecuada para este fruto,
para tales proporciones el fin de este proyecto es elaborar un producto a base de algarroba tipo
malteada, como una alternativa siendo esta una materia prima de excelentes propiedades
nutricionales y terapéuticas es evidente entonces en efecto, no darle ese valor agregado como

un alimento alternativo de consumo humano. (Alzate et al., 2008)

En paises como el Perl y la argentina han desarrollado en los ultimos tiempos nuevas
alternativas con la harina de algarroba por ejemplo ya se realizan galletas con mayores
proporciones de fibra, calcio y hierro que las convencionales, también han creado sopas y
quesos prebiodticos destinados a mejorar el sistema inmunologicos, también guisos que
optimizan los niveles de nutricidn, los procesos planteados son técnicamente factibles de llevar a
la practica, pues los equipos y la materia prima estan disponibles, en el comercio, por otro lado

las operaciones son ampliamente conocidas y facilmente operables.

De otra parte se va a realizar un producto a base de algarroba tipo malteada como un producto
alimenticio y de acuerdo con los razonamientos que se han venido realizando conceptualizar su
valor agregado que sirva como valor nutricional y terapéutico y que sea un producto de facil

preparacion.



Ante la situacion planteada, la presente investigacion estad encaminada en efectuar el uso de la
algarroba como un producto alternativo, buscando a través de este el equilibrio en aportes
nutricionales que determine, mejorar la alimentacion como complemento y en cuanto al equilibrio
de sus funciones. En un actual mundo globalizado, la tendencia de los profesionales en
alimentacion es elaborar productos, con tendencia nutricional y terapéutica convirtiéndolos en

una caracteristica vital de las personas para mejorar la calidad de su dieta alimentaria.



4.0 MARCO REFERENCIAL

4.1. Algarroba (Hymenaea courbaril)

Hymenaea courbaril, algarroba es un imponente arbol forestal que produce vainas grandes y
muy duras conteniendo una pulpa de un olor penetrante pero comestible y semillas de gran
tamafio, es conocido por sus multiples propiedades antibacteriales, antimicéticas, antiparasitarias
y nutricionales y terapéuticas debido a sus caracteristicas quimicas la pulpa de sus fruto tiene
alto contenido en fibra rica en sustancias antioxidantes y con alta capacidad de absorcion de
agua (Alzate et al., 2008).

Nombre cientifico: Hymenaea courbaril Linneaus

Familia: Fabaccac/ cocsalpiniaccae (leguminosae)
Nombre comun: Algarroba, copal, guapinal, jatoba
Nombre comercial: Brazilian cherry, jatoba

Fuente (Alzate et al., 2008)
4.2. Origen y zonas de cultivo

El centro de origen de la especie se situd en las zonas costeras del Oriente Medio. Sin embargo,
mas recientemente se considera que proviene de una flora xerotrépica, situandose el género
como originario de la peninsula Arabiga. La algarroba, es capaz de crecer bien y de ser utilizado
en muchos medios climaticos. Se ha cultivado desde la antigiiedad en la mayoria de los paises

de la cuenca Mediterranea, en suelos poco aptos para otros cultivos.



Se encuentra desde el sur de México hasta el Amazonas, el norte de Brasil, Bolivia y Peru en el
continente Suramericano, en Espafia, Italia y Portugal principalmente en el continente Europeo
aunque se ha encontrado también en las Indias Occidentales, Arabia y Somalia (Alzate et al.,
2008).

Crece entre 40 y 2300 msnm, con temperaturas medias de 12 a 28°C, y precipitaciones de 800 a
10000 mm anuales. Se desarrolla en suelos francos y franco arenosos, puede crecer en suelos

4cidos muy pobres, soporta hasta cuatro meses de sequia (Alzate et al., 2008).

4.3. Produccion de la algarroba

4.1.3.1. Produccidn a nivel internacional.

La produccion mundial de algarroba se cifra alrededor de 340.000 Toneladas (1984) estando
localizado casi exclusivamente en los paises riberefios del mar mediterraneo, Espana es el

maximo productor mundial de algarrobo 44%, Italia 17%, y Portugal 13%. (Tous et al., 19895)

La comunidad econémica europea es deficitaria en la produccion de algarroba en 1983 importo
més de 100.000 Toneladas en las que el 91% procedian de paises terceros, entre los que cabria
destacar Espafa (46.000 Toneladas). Portugal (14.000 Toneladas) Marruecos (21.500
Toneladas). Entre los paises comunitarios importadores destacan el reino unido, ltalia, e Irlanda.
(Sourie et al., 1997).



Tabla 1. Produccién internacional segun la FAO

PAIS 2003 2004
(%) (%)
Espafia 37 36
Marruecos 14 14
Italia 10 13
Portugal 11 11
Grecia 11 10
Turquia 8 8
Chipre 4 4
Argelia 2 2
Libano 2 2
Tunez 1 1
Otros Paises 0,5 0,5

Fuente: segun la FAO (2003_2004)



4.1.3.2. Produccion de la Algarroba a nivel nacional.

En Colombia se encuentra en la Costa Atlantica, en las riveras de los rios Cauca y Magdalena y
en los Llanos Orientales en la cuenca del Orinoco; en los departamentos de Cundinamarca,
Antioquia, Magdalena, norte de Santander se encuentra en municipios como sardinata, tibu.
(Alzate et al., 2008).

4.1.4. Composicion quimica de la pulpa de la algarroba.

En la tabla 2 se evidencia la composicién quimica de la pulpa de algarroba (Hymenaea courbaril)

100 gramos de pulpa de algarroba proporcionan 309 calorias.

Tabla 2. Composicion quimica de la pulpa de Algarroba

COMPONENTES CONTENIDO POR 100 gr
Agua 14,69r
Proteina 5,9gr
Grasa 2,2gr
Carbohidratos 75,3 gr
Fibra 13,4 gr
Calcio 28 mg
Fosforo 143 mg
Hierro 3,2 mg
A caroteno Trazas
Ti amina 0,23 mg




Ribofavina 0,14mg

Niacina 4,1mg

Acido ascdrbico 11mg

Fuente (Alzate et al., 2008)

4.1.5. Propiedades de la algarroba

La algarroba (Hymenaea courbaril) es un alimento energético y que posee multiples beneficios
para tratar problemas respiratorios, dolor de garganta, y afecciones digestivas como diarrea,
indigestion, dolores estomacales e intestinales cuenta con multiples beneficios para el organismo
ya que es muy rica en mucilagos, como asi también para curar las afecciones digestivas, es un
tratamiento muy eficaz para curar las diarreas, alivia la digestion, previene las molestias del

estomago (Marilu et al., 2009).
4.1.5.1. Beneficios de la algarroba.

Si incorporas algarroba, a tu organismo estaras aportando elementos como potasio, silicio,
carbohidratos, proteinas, hierro, magnesio, calcio, azucares naturales, fosforo, fibra dietética
soluble, calorias, fibras no solubles y vitaminas B1, vitamina B2, vitaminas B3, vitamina B6 y pro-
vitamina A (Marilu et al., 2009).

Beneficios son:

X4

Ayuda a combatir las inflamaciones de las mucosas.

L)

¢+ Proporciona un efecto antioxidante.

>

L)

» Aporta energia al organismo.

L)

+» Disminuye el nivel de colesterol en la sangre.

+«»+ Contiene una sustancia activa que es eficaz contra el asma.



+«+ Como no contiene cafeina, puede ayudar a pacientes con presion arterial alta.
+¢+ Contiene vitaminas E.

+¢ Es rico en fosforo, calcio, potasio, magnesio, fésforo (0.2%), hierro (20 mg. /kg), calcio
(0,2%)

+¢ Es un alimento apto para celiacos ya que no contiene gluten.

4.1.6. Fisiologia de la algarroba

La algarroba (Hymenaea courbaril) presenta enormes variaciones de forma biolégica y de tipo
floral, los arboles pueden alcanzar los 40 m de altura y a las propiedades de sus frutos y
semillas. Su corteza es pardo rojizo con manchas blancuzcas horizontales amorfas, ramifica a
partir de la mitad del fuste y tiene ramas muy retorcidas posee hojas bifoliadas, alternas,
asimétricas con puntos translucidos y una venacién poco prominente, sus flores son blancas,
cinco pétalos blanco amarillentos con finas rayas purpureas y 10 estambres con anteras de color
rojo, densos y muy aromaticos los frutos son de tipo legumbre con cascara o peri carpo que es
muy dura y lefiosa mide 0,5 cm de espesor y es de color rojizo 0 marrén oscuro y entre la
cascara y la semilla tiene un polvo blanco, 0 meso carpo, pulpa harinosa, comestible, dulce

agradable de color pardo crema o verdoso.(Alzate et al.,2008)

Estos frutos miden como 13 cm de largo por 6 de ancho y 2,5 cm de grosor y se les pueden ver
maduros colgando en el arbol por un periodo prolongado. Un solo arbol de algarroba puede
producir 100 vainas en un afio. (Alzate et al.2008).



Foto 1. Fruto de algarraba

Foto 3. Semillas de algarrobo sin lavar Foto 4. Semillas de algarmobo lavadas

Figura 1: En la fotografia 1, 2, 3, 4, fuente autor se puede observar Hymenaea courbaril un fruto,
harina de algarroba, semillas de algarroba sin lavar, y lavadas respectivamente (Alzate et al.,
2008).

4.1.7. Usos de la algarroba

Se menciona entre las especies, frutales aunque no sea su uso mas frecuente, con fines de
enfatizar el extraordinario valor nutritivo de la pulpa comestible que rodea la semilla es uno de los
alimentos vegetales mas ricos que se conocen por su alta concentraciéon de almidén y proteinas
también puede constituir un alimento concentrado de primera calidad para animales. La madera
es de excelente calidad dura y pesada, el tronco produce una resina llamada copal que tiene
usos medicinales, la corteza contiene taninos y propiedades medicinales asi como las hojas su
sabia acababa de extraer tiene color vinos y/o se recomienda en casos de debilidad pulmonar.



Falta de apetito, digestiones dificiles, boca amarga, estado nervioso, bronquitis, asma, cistitis,
beriberi, laringitis, blenorragia. Las semillas se han utilizado para casos similares sus
polisacaridos llamados galactomananos forman la famosa goma de algarroba conocido bajo la
sigla E410 en las sustancias aditivas de los alimentos, se utiliza para fabricar los helados mas
apreciados. La goma de algarroba (Hymenaea courbaril) se usa asi mismo en la industria como
agente estabilizador, espesante y aditivo en la industria de alimentos y farmacéutica textil,

papelera y recientemente en la industria del petréleo. (Alzate et al., 2008).

El alboumen que no represente si no el 4% del peso total de los frutos ha llegado alcanzar un
precio de 6 dolares el kilo. La pulpa se utiliza para saborizar el chocolate, el fruto del algarrobo
permite elaborar bebidas refrescantes. La harina de algarroba no contiene gliadina y glutenina lo

que puede ser consumida por celiacos. (Alzate et al., 2008).
4.1.8. LA LECHE

4.1.8.1La definicion: de leche estd dada por su origen y hace referencia al producto de la
secrecion normal de la glandula mamaria de animales bovinos sanos, obtenida por uno o varios
ordefios diarios, higiénicos completos e interrumpidos.es un producto que aporta nutrientes
basicos para la alimentacion humana, la composicion de la leche no es estable a lo largo de la
lactancia y puede verse afectada por factores internos y externos del animal, afectando en gran
medida de la calidad del producto.(Agudelo et al., 2005)

La leche es una compleja mezcla de distintas sustancias, presentes en suspension o emulsion y
otras en formas de solucién verdadera y presenta sustancias definidas: agua, grasa, proteinas,
lactosa, vitaminas, minerales a las cuales se les denomina extracto seco o sélidos totales.los
solidos totales varian por multiples factores como lo son la raza, el tipo de alimentacién, el medio

ambiente y el estado sanitario de la vaca. (Agudelo et al., 2005).



Tabla 3: Composicion de la leche (Agudelo et al., 2005)

NUTRIENTE VACA %

Agua 88

Energia(Kcal) 61

Proteina 3.2
Grasa 3.4
Lactosa 4.7
Minerales 0.72

4.1.9 ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1.9.1 Definicion: Los aditivos alimentarios son sustancias que se afiaden a los alimentos con
un propésito técnico especifico y que se clasifican dependiendo de la funcién que realicen: por
ejemplo, estabilizantes, espesantes, gelificantes, anti apelmazantes, agentes de glaseado, gases
de envasado y propelentes. Solo se consideran aditivos las sustancias que normalmente no se
consumen como alimento en si ni se utilizan como ingrediente caracteristico.los aditivos
aprobados como seguros para uso alimentario se designan con un numero precedido por la letra
E(Europa) que es una manera practica y sencilla de etiquetar los aditivos permitidos. (Agudelo
et.al., 2005).



Tabla 4: Tipos de conservadores para alimentos

Contribuye a mantener las propiedades fisicas y de textura, evita que
3 las emulsiones se separen, ejemplos: garrofin (E410), alginatos
Estabilizante
(E400_404).
Se afiaden a los alimentos liquidos para aumentar su viscosidad y
estan compuestos por carbohidratos: ejemplo
Espesantes
hidroxipropilmetilcelulosa (E464).
Se utiliza para espesar y estabilizar los alimentos liquidos déndoles
B asi textura, forman geles: Pectina (E440), carragenina (E407).
Gelificantes
La funcién de las sustancias anti apelmazantes es proporcionar una
Ant cubierta a las particulas alimenticias y absorber el exceso de de
nti
humedad ejemplo: silicato de calcio (E552).
apelmazantes
Glaseado Agentes de recubrimiento ejemplo: cera de abeja (E901).
5.0 MALTEADA

5.1.1 Definicion

También llamado batido, merengada, es una bebida elaborada a base de leche y frutas o helado

un factor importante que distingue un batido de la leche mezclada es que esta preparado

generalmente en batidora y no simplemente revuelto a mano.

Existen maquinas disefiadas especificamente para realizar batidos, a menudo estas maquinas

mezclan los ingredientes e insertan aire en la mezcla, y hacen que tenga una consistencia

suave, mientras que las sacudidas hacen que se espesen durante el proceso de la mezcla.




Algunos establecimientos utilizan maquinas donde la leche y la mezcla se congelan y se unen en
un envase situado dentro de la maquina, mientras que otros establecimientos la preparan y la

mezclan el batido a mano dentro de una taza especial de acero inoxidable.

Los sabores mas comunes de la malteada son vainilla, chocolate, y fresas aunque también se
emplean otros dulces y frutas como platano, mamey, guayaba, mango. En algunas zonas de
estados unidos se utiliza jarabe. Un afiadido comun de la malteada es la leche de malteada, qué
lo convierte en un batido, algunas recetas incluyen helado del mismo sabor, mientras que otras

piden jarabe o fruta.

Algunos productos comerciales llamados batidos, como se les conoce en Espafia, no son tales
puestos que no contienen nada que haya sido triturado para poder ser bebido, si no que se hace
en leche ordinaria, mezclada con leche en polvo y otros condimentos como cacao en polvo, asi
como colorantes y aromas, por lo que estos productos no son en realidad mas que bebidas que
podrian ser consideradas simplemente leche condimentadas al estilo del chocolate a la taza
tradicional de Espafia.las malteadas son envasadas en botellas o carton son bastantes
populares y habitualmente se venden en botellines de 250 ml 0 500ml o en cartones individuales

de 200 ml pensados sobre todos en los nifios.



5.1.1 Diagrama de flujo: elaboracion de una malteada.
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6.0 OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Elaborar un producto a base de algarroba (Hymenaea courbaril) tipo malteada como alternativa

de consumo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Obtener la harina de algarroba (Hymenaea courbaril) para la elaboracién de la malteada.
2. Determinar una formulacion de la mezcla para la elaboracion de la malteada.

3. Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de la mezcla para la malteada.



Este trabajo se realizd en las instalaciones de la planta de la universidad de pamplona en la

ciudad de Pamplona, Norte de Santander. A continuacion se describe las materias primas y la

7.0 METODOLOGIA

metodologia planteada por actividades que se empleo.

7.1 Materias primas

Las materias primas empleadas en la elaboracién de la malteada a base de algarroba
(Hymenaea courbaril) se encuentran en la siguiente tabla, alli se presentan los ingredientes para
la elaboracion de esta, entre las que se encuentran fruto algarroba, pulpa algarroba, harina de
algarroba, leche entera, azlcar, conservante (benzoato de potasio). Para la elaboracion de las

diferentes formulaciones 1, 2 solo se varid el contenido de harina de algarroba (Hymenaea

courbaril) manteniéndose las deméas materias primas constantes.

Tabla 5. Materias primas para la elaboracion de la malteada a base de algarroba.

MATERIAS PRIMAS

CARACTERISTICAS

El fruto pesa 110,0gr son tipos legumbre con una
cascara o peri carpo que es dura de color rojizo
marrén oscuro miden como 13cm de largo, 6.0cm
de ancho, y 2,5cm de grosor. La norma técnica
NTC 1263.que los frutas deben ser enteras, con
forma y color caracteristicos de la variedad.
Frescas, limpias sin presencia de humedad
exterior anormal. Libre de dafios visibles por
insectos, enfermedades, magulladuras,
podredumbre o cualquier otro defecto que

impidiera el consumo




Las semillas tiene un polvo blanco o0 meso carpo,
pulpa harinosa comestible, dulce, agradable de
color pardo crema que tiene un peso promedio
de 26,12 gr.

Harina de algarroba (Hymenaea courbaril),
extraida a partir de la pulpa, después es
sometida a un secado por rayos del sol y

posteriormente es molida.

7.2 Obtencion de la harina de algarroba (Hymenaea courbaril)

El proceso de obtencion de la harina de algarroba (Hymenaea courbaril) se realizd en el
laboratorio de pos cosecha y cereales de la Universidad de Pamplona de la siguiente manera la
evaluacion fisicoquimica de la pulpa de algarroba y obtencion de la harina de algarroba para dar
cumplimiento a este objetivo fue la recoleccion del fruto Hymenaea courbaril conocida

comunmente como algarroba, eje central de este proyecto de investigacion, su recoleccion.



De investigacion, su recoleccion fue en la finca mate mango cerca al corregimiento de Versalles
municipio de tibu (Norte de Santander) en esta finca se encuentra este fruto, en un arbol grande
de monte pues este se encuentra entre maleza de muchos arboles forestales, algunos frutos se
encuentran en el suelo y otros se encuentran colgando en el imponente arbol forestal, de aqui se
recolecta la muestra aproximadamente 16 vainas o frutos que pesaron alrededor de 1760gr de
fruto de algarroba (Hymenaea courbaril) los cuales fueron lavados con suficiente agua y
solucién desinfectante (150 ppm), seguidamente los frutos se sometieron a la operacion de
escaldado con agua a 90 °C por un tiempo de 10 minutos. Cumplido el tiempo de escaldado los
frutos se despulparon, una vez obtenidas las semillas de algarroba (Hymenaea courbaril), se

procedié a realizarle los siguientes procesos.

a. Limpieza: en esta etapa se separd el material ajeno a la semilla como restos de pulpa y
demas residuos.

b. Secado: las pulpa se secaron a temperatura ambiente para no alterar su composicion
nutricional.

c. Molienda: se realizé la molienda utilizando un molino marca corona hasta alcanzar las

caracteristicas de harina.

7.2.1. Analisis fisicoquimico a la harina de algarroba (Hymenaea courbaril)

A la harina obtenida se le realiz6 los andlisis fisicoquimicos, en el laboratorio de cereales y de

calidad de la Universidad de Pamplona.



7.2141

7.21.2

7.21.3

7.21.4

Determinacion de humedad: el contenido de humedad de la harina de algarroba y
pulpa de algarroba se realizo de acuerdo al procedimiento establecido por Hernandez et
al., 2008, el cual consisti6 en colocar de 3 a 5 g de muestra en una balanza
determinadora de humedad, eléctrica (MB45 — OHAUS) hasta temperatura constante a
110°C de temperatura Registrando el porcentaje de humedad con los parametros

establecidos de cada 60 min con los cuales se elaboraron la curva de humedad.

Determinacion de Grasa: Esta prueba fisicoquimica se mandd a realizar en el
laboratorio externo Servicios Integrados para la Industria de Alimentos y el Medio
Ambiente SIAMA de la ciudad de Bucaramanga mediante el método descrito por la NTC
267.

Determinacion de Proteina: Esta prueba fisicoquimica se mando a realizar en el
laboratorio externo Servicios Integrados para la Industria de Alimentos y el Medio
Ambiente SIAMA de la ciudad de Bucaramanga mediante el método descrito por la NTC
267.

Determinacion de Cenizas: el contenido de cenizas de la harina de algarroba se
determiné por el residuo resultante después de su incineracion en condiciones
determinadas. Finalmente se determiné el porcentaje de cenizas mediante la siguiente
formula:

(P1 —-P2)X 100
P—-P1

% cenizas (material natural) =

En la que:

P1 = Peso, en gramos, del crisol con las cenizas.

P2 = Peso, en gramos, del crisol vacio.

P = Peso, en gramos, de la muestra.



7.21.5

7.21.6

7.21.7

7.21.8

Determinacion de la granulometria: Con el objetivo de determinar una granulometria
adecuada y comparable a la harina de trigo segun la norma AOAC 965.22, exige que el
98% de las particulas pasen a través de una malla o tamiz de 212 um es decir 2,12 mm.
Se tomaron muestras de 50 g en una Tamizadora vibratoria (Rotat) programada a una
potencia de 9, ciclo 9 por un tiempo de10 minuto. Se tomaron los pesos de los tamices

antes del analisis y luego del tamizado los pesos (precision de 0,1g) para determinar el

Porcentaje de acumulado, cernido y rechazo. El andlisis se realizé graficando en el eje
de las X el tamafio de los tamices y en el eje de las Y el porcentaje acumulado de

rechazo y de cernido.

Determinacion °Brix: el contenido de los grados °Brix de la harina de algarroba y pulpa
de algarroba se realizd de acuerdo al procedimiento establecido por Dennis et al., 2001,
el cual consistio en colocar una muestra representativa refractometro de baja calibracion
de marca (MB45-OHAUS) se registra el valor leido.

Determinacion de PH: el contenido del pH de la harina de algarroba y pulpa de
algarroba se realizo de acuerdo al procedimiento establecido por Dennis et al., 2001 el
cual consistio en tomar 5gr de la muestra y con un potenciémetro de marca ( x) se

determino el PH este equipo, se calibra con agua destilada.

Determinacion de acidez: el contenido de acidez de la harina y pulpa de algarroba se

determind el porcentaje de acidez mediante la siguiente formula:

t
l.peq. 100/pm

% acidez = V(NaoH). N(eqlt)_m



Donde:

Volumen de NAOH

Normalidad de NAOH

Peq = peso equivalente del acido

Pm: peso de la muestra.

7.2.1.9 Determinacion capacidad de absorcién de agua: el contenido de absorcién de agua
de la harina de algarroba (Hymenaea courbaril) se realiz6 de acuerdo al procedimiento
establecido por Cepeda et al., 2009, el cual consistié en colocar 25gr muestra y agregar agua

hasta que tenga una consistencia de masa se registra el valor en ml de agua.

7.2.1.10. Determinacion de extensibilidad: el contenido de extensibilidad de la harina de

algarroba se realizo de acuerdo al procedimiento por Cepeda et al.2009.

7.3. Desarrollo de las formulaciones

Para tal fin se aplico un disefio experimental unifactorial donde el factor fue la harina de
algarroba (Hymenaea courbaril) a dos niveles (3,92_2.00%) para la determinacién de la
formulacion se realizo una revisién bibliografica de la tematica y se evaluaron caracteristicas de
los productos existentes en el mercado, esto permitié obtener las formulaciones, adecuadas
manteniéndose constante las otras variables. Se seleccionan estos dos porcentajes de harina
de algarroba baséndonos en caracteristicas similares de productos existentes en el mercado. Se
realizo una primera etapa sensorial con 30 participantes con edades comprendidas entre 18 y 50
afios de la comunidad de atalaya a los cuales se les presentaron las dos formulaciones y se
aplico una prueba de preferencia ver (anexo), la cual nos permitié con los resultados obtenidos

el desarrollo posterior del producto malteada a base de algarroba.



7.3.1. Analisis Fisicoquimicos al producto de algarroba tipo malteada

A continuacion se realizé los andlisis fisicoquimicos de grasa, proteina, °Brix, pH, acidez,

descritos anteriormente para la malteada de algarroba.

7.4 .Evaluacion sensorial

Se realizo una primera etapa sensorial con 30 participantes con edades comprendidas entre 18
y 50 afios de la comunidad de atalaya a los cuales se les presentaron las dos formulaciones y se
aplico una prueba de preferencial, la cual se tendra en cuenta para el desarrollo posterior del

producto.

Se procedié a incorporar panelistas que realizaron la captacién con la muestra seleccionada, se
tomaron tres poblaciones con edades diferentes. Esta poblacién fue dividida en rangos, edades
de 10 y 15 afios, 20 y 30 afios y la tercera fue una poblacién 40 y 50 afios. La prueba con
edades de 10 y 15 afios se realizo con estudiantes de un plantel educativo de la ciudad de
Cucuta (norte de Santander), el nombre de este plante es los santos apéstoles ubicado en la
calle 7 con avenidas 13 del barrio chapinero, y se realizaron con estudiantes de los grados
9°,10°, alrededor de 30 alumnos participaron en esta captacion. La segunda prueba se realizo
con edades de 20 y 30 afios se realizo con un gremio de trabajadores del area de la
administracion escogidos en la ciudad de san José de Cucuta, participaron un total de 30
personas en esta captacion. La tercera prueba fue dirigida a personas del bien comun con
diferentes profesiones, y esta fue complementada con 30 personas que participaron en la

captacion en la ciudad de san José de Cucuta.



Para cada una de las pruebas anteriormente mencionadas, se realizo una capacitacion a los
panelistas que fueron y realizaron la degustacion, se les explico como se debe diligenciar el

formato, y la forma correcta de contestar las preguntas sugeridas, esto se realizo el mismo dia.

Los resultados fueron tabulados de las evaluaciones fueron tabulados y procesados en una hoja

de calculo de Excel.

8.0 RESULTADOS Y ANALISIS

A continuacion se presentan los resultados obtenidos en el desarrollo del proyecto, su

presentacion se encuentra estructurada de acuerdo a los objetivos trazados para el mismo.

8.1. OBTENCION DE LA HARINA DE ALGARROBA (Hymenaea courbaril spp.)

8.1.1 Rendimiento de la fruta de algarroba

Se trabaj6 con 1750 gramos de frutos de algarroba, los cuales después de su acondicionamiento
de lavado, desinfeccion (150ppm), escaldado a 90°C, despulpado y limpieza obtuvieron el

siguiente rendimiento registrados en la tabla aplicando la siguiente formula:

o Peso por parte de la fruta
% Rendimiento = x 100
Peso total de la fruta




Tabla 6. Rendimiento de las partes de la fruta de algarroba

Parte de la fruta gramos Porcentaje de perdidas
fruto 110,0gr 0%

cascara 52,40gr 52.36%

semilla 26,12gr 28.61%

Pulpa 31,48¢r 0%

Fuente: Autor

8.1.2. Secado de la pulpa de algarroba

La pulpa humedad limpia (341,8 gr) presentd un color crema con una dureza alta la cual se
sometio a un proceso de secado a los rayos del sol a una temperatura de 35 °C por 16 horas

segun Alzate et al., 2008. El balance de materia para esta operacién unitaria fue el siguiente

Datos:

Pulpa humeda= 341.8 gr
Pulpa seca= 318,66gr

Figura 2. Pulpa humeda de algarroba (izquierda) y pulpa seca de algarroba (derecha)

Fuente: Autor



De la determinacion del contenido de humedad en la pulpa antes de someterla al secado y

después del secado se obtuvieron los siguientes datos:

Pulpa humeda antes del secado Pulpa después del secado
Materia seca: 81,64% materia seca: 88,41%
Humedad: 18,36% Humedad: 11,59%

Figura 3. Balance de materia en el secado de la pulpa de algarroba

Agua

PULPA HUMEDAD 4 PULPA SECA
MH:81,64% MH:88,41%
MS:18,36% MS:11,59

v

SECADO

Fuente: Autor



Balance general:

Pulpa humeda = Pulpa seca + Agua evaporada
Despejando del balance general:

Agua evaporada = Pulpa humeda - pulpa seca
Agua evaporada = 341,8gr — 318,66gr

Agua evaporada= 23,1398gr

8.1.3 Molienda de la pulpa de algarroba

Se realizo una molienda en un molino de marca corona hasta que se alcanzé las caracteristicas

de harina. El balance de materia en esta operacion unitaria fue el siguiente:
Figura 4. Balance de materia en la molienda de la pulpa de algarroba

PERDIDAS

!

PULPADE ALGARROBA —

T

MOLIENDA —” HARINA ALGARROBA

Fuente: Autor



Figura 5. Harina de algarroba

Fuente: Autor

Datos de la molienda

Pulpa seca entera = 318,66gr

Harina molida = 305,801gr

Balance general molienda:

Harina entera = pulpa seca — harina molida
Harina entera = 318,66gr — 305,801gr

Pérdidas = 12,859gr

Rendimiento de la operacién unitaria de la molienda

L . harina molida Final
% Rendimiento molienda = x 100
pulpa entera

o ] 305,801gr
% Rendimiento molienda = W x 100

% Rendimiento molienda = 95,96%



8.1.4 Balance de materia del proceso de obtencion de la harina de algarroba

En la siguiente figura se presenta el balance de materia del proceso de obtencion de la harina de
algarroba, en el cual se establecen las operaciones unitarias de lavado, desinfeccion, escaldado,
despulpado, limpieza, secado y molienda. Como se menciond anteriormente se adquirieron
1760gr de fruta de algarroba. Se lavaron, desinfectaron escaldaron, pelaron, despulparon las
cuales se realizaron con el fin de facilitar la operacidn siguiente de despulpado. La semilla limpia
despulpada present6 un 26,12gr sobre la fruta en su totalidad, obteniéndose 341,8gr de pulpa
humeda y limpia, con un porcentaje de humedad de 18,36% la cual fue llevada a secado durante
16 horas a los rayos del sol a temperatura de 32°C, durante el cual se evapor6 23,1398gr de
agua presente en la pulpa de algarroba, obteniéndose 318,669 de pulpa seca, con un porcentaje
de humedad de 11,59%, lo que se traduce en un 93,12% de rendimiento, por su parte en la
molienda se presentd pérdidas durante la operacion de 12,859gr de harina de algarroba

obteniendo un porcentaje de rendimiento del 95,96%.

Figura 6. Harina de algarroba

Fuente: autor



8.1.4.1. Balance de materia del proceso de obtencion de la harina y malteada a base de

algarroba

1670gr
v

Lavado

'

Desinfeccion

¢ jac:ara 838.,4gr
Escaldado y pelado

921,16gr de pquai semilla

Despulpado —_

pa—

Pruebas fisicoquimicas 116gr 4 341 8¢gr —8emillas 417,92gr

'

Limpieza de semillas

l 341,8gr
Secado -
Pulpa seca: 318,669r | pggdidas: 23,14¢r
Molienda -
Harina de algarroba 301,801g L—yperdidas: 12,859gr

¢

Batido

L_—Faesmulacion 10,78gr harina algarroba

6,0 gr de azucar y 250ml leche entera 0,1gr de benzoato de potasio

Almacenamiento

_L-*Ctemperatura, HR: 74%



8.1.5. Analisis fisicoquimicos de la harina, pulpa y malteada de algarroba

Se determinaron los analisis fisicoquimicos de las propiedades mas relevantes de la harina y
pulpa de algarroba (Hymenaea courbaril) como lo son: el porcentaje de humedad, grasa,
proteina, cenizas, °Brix, acidez, PH, a la harina se le realizo granulometria, extensibilidad,
capacidad de absorcion de agua, con el fin de obtener la composicién fisicoquimica y los

resultados obtenidos a continuacion se presentan.

8.1.5.1 Porcentaje de humedad de la harina y pulpa de algarroba

A continuacién se presenta en la grafica 7 el porcentaje de humedad de la harina y semilla de
algarroba la cual se determino por un periodo de tiempo de 60 minutos para las dos muestras, en
la cual se identifico el porcentaje de humedad presente en las dos muestras analizadas como se

puede observar en la siguiente grafica.

20,00%

18,00%

16,00%

14,00%

12,00%

10,00% - M Harina
8,00% - | Pulpa

6,00% -

4,00% -

2,00% -

0,00% - T T T \
Categoria 1

Grafica 7. Porcentaje de humedad de la harina 11,59 y pulpa 18,36% de algarroba

El porcentaje de humedad de la harina Y pulpa de algarroba obtenido en un tiempo de 60
minutos como se observa en la grafica 1. El cual no cumple con la NTC 267 establecida por el
Instituto Colombiano de Normas Técnicas y certificacion ICONTEC de 2007 para, la cual

establece como un limite maximo de humedad de 14,5% para las harinas.



8.1.5.2 Porcentaje de grasa de la pulpa y malteada de algarroba

En la grafica 8 se presentan los resultados obtenidos en la determinacién del porcentaje de
grasa de la malteada y pulpa. Segun los resultados entregados por el laboratorio externo
Servicios Integrados para la Industria de Alimentos y el Medio Ambiente SIAMA de la ciudad de

Bucaramanga (ver ANEXO ) el porcentaje de grasa se presentan en la siguiente gréfica.

3,50%
3,00%

2,50%

2,00% M pulpa

1,50% - H malteada

1,00% -

0,50% -

0,00% -

Grafica 8. Porcentaje de grasa en la malteada 3,06% y pulpa 2,2%

Al observar el grafico anterior, la pulpa presentd un porcentaje de grasa de 2,2% y la malteada
presento un porcentaje de grasa de 3,06%, Los resultados obtenidos en este estudio determinan
que este porcentaje de grasa aumenta un 0,86% al mezclar leche esto se debe al contenido de
grasa de la leche entera de 3.0% segun el decreto 616 del 2006, segun el autor una malteada
presenta mejor textura y sabor cuando esta es preparada con leche entera (Agudelo et al.,
2009).

8.1.5.3. Porcentaje de proteina de la malteada y pupa de algarroba

En la grafica 9 se presentan los resultados obtenidos en la determinacién del porcentaje de
proteina de la malteada y pulpa. Segun los resultados entregados por el laboratorio externo
Servicios Integrados para la Industria de Alimentos y el Medio Ambiente SIAMA de la ciudad de

Bucaramanga (ver ANEXO ) el porcentaje de proteina se presentan en la siguiente grafica.
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Grafica 9. Porcentaje de proteina de la malteada 3,46% y pulpa 5,9 %de algarroba.

Al observar el grafico anterior, la pulpa presentd un porcentaje de proteina de 5,9% vy la
malteada presento un porcentaje de proteina de 3,46%, Los resultados obtenidos en este estudio
determinan que este porcentaje de proteina disminuyen un 2,44%, segun el autor una malteada
presenta mejor textura y sabor cuando esta es preparada con leche entera (Agudelo et al.,
2009).

8.1.5.4 Grados °Brix en la pulpa y malteada de algarroba
En la grafica 10 se puede observar los resultados obtenidos para las tres muestras la pulpa,
harina, malteada de algarroba.
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Grafica 10. Grados °Brix de la pulpa 11°, harina 11° y malteada 15°de algarroba



Las cantidad de grados °Brix aumenta con la adiccion en la formulacion de azucar a la malteada
se puede observar que la pulpa y la harina presentan los mismos grados °Brix, pero en el caso
de la malteada este cambia al adicionar azlcar (sacarosa).

8.1.5.5. PH de la Harina, pulpa y malteada de algarroba
En la grafica 11 se puede observar los resultados obtenidos para las tres muestras la pulpa,

harina, malteada de algarroba.
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3 - W Harina
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Grafica 11. Se observa el PH de la pulpa 6,08, harina 6,14, y malteada 6,63 de algarroba.

El PH de la pulpa, harina, y la malteada de algarroba estan en un rango aproximado a un PH: 7
por lo tanto se puede analizar que la malteada es acida con un intermedio cercano a la
neutralidad lo que no ayuda ya que muchas bacterias proliferan cerca a este PH (Agudelo et al.,
2009).

8.1.5.6. Acidez de la pulpa, harina de algarroba
En la gréfica 12 se puede observar los resultados obtenidos para las dos muestras, harina y

pulpa de algarroba.
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Grafica 12: Se observa la acidez de la pulpa 0,176%, harina 0,196% de algarroba

Se analizo que la pulpa presenta menos acidez que la harina que ha sido sometida a dos

operaciones unitarias secado, molienda con un rango de diferencia de 0,02%.

8.1.5.7. Granulometria de la harina de algarroba, extensibilidad y capacidad de absorcion
La granulometria en la harina de algarroba que se realizé por triplicado (ver ANEXO). Los

resultados de la granulometria de la harina de algarroba se presentan en la grafica siguiente:

Granulometria en las harinas.

La granulometria en la harina se realizé por triplicado, los resultados se presentan en la gréfica
13 se puede identificar la relacion de las masas de rechazo y cernido de cada una de las
muestras, las cuales presentan resultados muy similares, a partir de los cuales se puede deducir
que a medida que disminuye la masa de cernido aumenta la masa de rechazo, presentandose
un mayor tamizado en la luz de malla de 2mm y en menor cantidad en la luz de 0,063mm. En la
luz de malla de 2mm se presentd un porcentaje de cernido del 98,34 cumpliendo con la norma
AOAC 965.22 la cual establece que el 98% de la harina debe pasar por un tamiz de 2,12 mm o
212um.



Grafica 13. Granulometria harina de algarroba.
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El tamario de la particula, la porosidad, la superficie disponible, la capa superficial de la harina de
algarroba son algunas de sus caracteristicas que pueden influir en las propiedades fisiologicas
de la misma. Ya que segun lo descrito por Hernandez et al, (2011) un mayor nimero de poros
permiten mayor hidratacion de la particula y Una superficie disponible facilita la unién de
cationes; de alli radica la importancia de una granulometria fina, lo cual permite mayor inter

accion entre la harina y la matriz de la malteada.

8.1.5.7.1 Resultados del microscopio

En el microscopio fue posible observar los granulos de almidén aislados, grandes vy lenticulares
con aspecto globular, en la harina de algarroba se observan grénulos de formas irregulares con
una mayor agrupacion entre ellos, asi mismo se aprecian algunos granos dafiados en la harina

los cuales fueron partidos durante el proceso de moliendo lo que le da una mayor finura a esta.



8.1.5.7.2 Resultados de extensibilidad

2.

L3

La extensibilidad en la masa se relaciona con la presencia del gluten en la misma pues es este
componente es el responsable de la elasticidad de la masa de harina, lo que no permitié esta
harina ya que no posee gluten que junto con la fermentacion en el pan se obtenga volumen, asi
como la consistencia elastica y esponjosa de los panes y masas horneadas, esto ocurre con la
retencion de CO2 en la masa formado durante la fermentacion.la harina se extendié unos 10cm
(Quaglia et al., 1991).

8.1.5.7.3 Resultado de capacidad de agua

La absorcion de agua esté directamente relacionada con el tamafio de particula y con el
contenido de proteina de las mismas, generalmente la absorcion de agua es inversamente
proporcional el tamarfio de la particula, a menor granulometria mayor es la absorcion de agua
(Quaglia et al., 1991).

Capacidad de absorcién de agua: 18,0ml
Peso: 20,86gr

Diametro: 3,2cm



8.1.5.8 Porcentaje de cenizas en la harina y pulpa de algarroba

Figura 14. Porcentaje de ceniza de la pulpa y harina de algarroba
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Los alimentos contienen elementos minerales formando parte de compuestos organicos e
inorganicos. En la anterior grafica 14 se observa que la muestras de pulpa y harina de algarroba
obtuvieron valores de 0,123% y 0,172% respectivamente de contenido de cenizas,lo que
constituye un valor menor al obtenido por Alzate et al., en el 2008 el cual fue del 0,174% quienes

realizaron este analisis por la AOAC de 2008.

8.1.5.9 Resultado de los dias de conservacion el producto

A continuacion se presenta la grafica 15 donde se encuentra los dias de conservacion del

producto, este se realizo a través del parametro de PH.



Graficas 15. Se observa dias/PH de conservacién
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Figura 15. La malteada a base de algarroba presenta un PH de 6,66 el dia 1y el dia 8 presenta
un pH 5,8 empieza a decaer su pH y las caracteristicas organolépticas (sabor, textura) lo
cual nos cabe aclarar que hasta el dia 5 esta presento un PH de 6,3 guardaba sus
caracteristicas y los dias siguientes empiezan a perderse. Mientras que la malteada a
temperatura ambiente empieza a decaer el dia 4 con un pH de 5,9 empieza a perder sus

caracteristicas de sabor, olor, textura.

8.7. Resultados de la evaluacion sensorial de preferencia

A continuacién se presentan los resultados de evaluacidn sensorial prueba de preferencia ver

formato de preferencia en (Anexos) para las dos formulaciones.

Grafico 16. Se presenta los resultados de la prueba de aceptacion

MALTEADAS

B Muestra 101

B Muestra 102

Resultado: el 80% tiene mayor preferencia por la muestra 101 su formulacion obtenida fue:



Tabla 7. Formulacién de la malteada 101

Harina algarroba 10.78gr
3,92%

Leche entera 250 ml
93,89%

Sorbato de potasio 0.1gr
(1000ppm)

Azucar 6.0gr

2,18%

8.7.1. Resultados de evaluacion sensorial de aceptacion al producto

A continuacion se presenta los resultados de la evaluacién sensorial ver formato de aceptacion
(anexos) que se realizo a un total de 90 personas el dia 23 de noviembre 2015 para una
poblacién con edades entre los 10 y 55 afios, la cual para efectos de analisis fue dividida tres
secciones, la primera en el rango entre los 10 y 15, la segunda entre 20y 30 afios y una tercera

que esta entre 40 y 55 afios todas contaron con la participacion de 15 hombres y 15 mujeres.

La evaluacién se llevé a cabo por medio de una prueba afectiva de aceptacion, los formatos que
se entregaron a los panelistas sensibilizados para el dia de la prueba se encuentran en el

objetivo 4 de la actividad 4.

A continuacién se presenta los resultados en la figura 16 se observa que las 90 personas que
realizaron la evaluacion sensorial el 55,6% no conoce el fruto donde se realizo la malteada a

base de algarroba.



Figura 17. Evaluacién del fruto
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Para los rangos de edades relacionados en el estudio se encontrd, que para los 10 y 15 afios el
99% no conoce la algarroba. El rango entre los 20 y 30 afios el 36,6% conoce la algarroba. A su
vez para los consumidores entre 40 y 55 afios el 93,3% conoce la algarroba. Presentando un
comportamiento se establece que para los adultos mayores que formaron parte de panel para la

prueba conocen el fruto donde se produce la malteada.

A continuacién se presenta los resultados en la figura 18 se observa que las 90 personas que
realizaron la evaluacion sensorial el 56,6% aceptan el sabor y no cambiarian el sabor de la

malteada a base de algarroba.

Figura 18. Evaluacion del sabor



SABOR

u CAMBIARIA
H NO CAMBIARIA

Dentro del porcentaje de rechazo se identificd que las edades entre los 10 y 15 afios,
cambiarian el sabor de la malteada, teniendo dentro de esta poblacion una aceptacion del sabor
solo del 40%. Para edades comprendidas entre los 20 y 30 afios el 33,3% cambiaria el sabor de

la malteada. Mientras los adultos entre 40 y 55 afios aceptan el sabor en un 63,3%.

Los resultados de la evaluacion del olor se presentan en figura 19, se encontrd que de las 90
personas que realizaron la evaluacion sensorial el 47,7% no cambiarian el olor de la malteada a
base de algarroba mientras que el 52,2% lo cambiarian, cabe aclarar que la algarroba como
alimento tiene grandes propiedades nutricionales, sin embargo el olor caracteristico de su pulpa

es rechazado por los consumidores, ya que se asemeja a un olor corporal penetrante.

Figura 19. Evaluacién sensorial olor.
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Para los rangos de edades relacionados en el estudio se encontrd, que para los 10 y 15 afios el
86,6% cambiaria el olor de la malteada. El rango entre los 20 y 30 afios el 60% cambiarian el
olor de la malteada. A su vez para los consumidores entre 40 y 55 afios solo el 10% cambiarian
el olor de la malteada. Presentando un comportamiento coincidente con el olor, en este sentido
se establece que para los adultos mayores que formaron parte de panel el flavor (olor-sabor),

que produce la malteada es aceptado.

En la figura 20, se observa los resultados de la evaluacion de textura (viscosidad), encontrando
que de las 90 personas que realizaron la evaluacion sensorial al 74,4% les gusto la textura de la

malteada.

Figura 19. Evaluacion sensorial textura.
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En la Figura 21, se observa que de las 90 personas que realizaron la prueba de evaluacidn
sensorial el 62,3% comprarian la malteada, 37,7% no la comprarian la malteada a base de
algarroba, determinando que la intension de compra entre el grupo de consumidores es

aceptable para un producto que no tiene comparativos en el mercado.

Figura 20. Intension de compra.
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En la figura 21, se observa la intension de compra clasificados por rango de edades,
encontrando que para la edad de 10 y 15 afios el 63,3% no compraria la malteada. Mientras que
para edades que estan entre los 20 y 30 afios se redujo este rechazo a un 26,6%. Para edades
entre 40 y 55 afios el se presenta una intension de compra del 76,6%. Por lo anteriormente
expuesto se encuentra que consumidores con mayor edad serian los posibles clientes del

producto de encontrarse en el mercado.

8.7.2. COMPOSICION NUTRICIONAL

Segun la composicidn nutricional calculada para cada una de las formulaciones (ver Anexo) se
observar en la malteada presento 423 calorias, mientras que la pulpa entera de 100 gramos
tiene 309 calorias.

Tabla 8.Informacion nutricional.

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcién 100 ml (1 unidad)

Cantidad por porcién

Calorias 423

Valor diario
proteinas 3,46 %
grasas 3,06 %

carbohidratos 27,40%




9.0CONCLUSIONES

Las condiciones para el secado de la pulpa de algarroba con una humedad inicial de 18,36%
con 16 horas de secado, a los rayos del sol, presento una humedad final del 11,59%,
reduciendo un 6,77% de agua reduciendo la cantidad de agua por debajo de 14,0% lo cual
no es bueno ya que no cumple con la norma establecida para harinas. esto se puede
mejorar en un secador de bandejas reduciria tiempo y el porcentaje de agua seria méas
reducido, si afectar la composicion de la pulpa mejorando el proceso de secado mediante
una velocidad promedio de un secador de 157,819 Kg/ m2 y un calor necesario el proceso

de obtencidn de la harina seca un promedio de de 385,86361 Kcal.

El rendimiento del proceso de secado de la harina de de algarroba es de 93,22%, con un

porcentaje de humedad inicial de 18,36% y final de 11,59%.

La malteada a base de algarroba elaborada presento un aumento del 0,86% en el porcentaje

de grasa y una disminucién del 2,44% en el contenido de proteinas.

La prueba de aceptacion que se llevo a cabo fue de gran importancia como etapa previa a la
reclusion de personal ya que logro despertar el interés de las personas por conocer mas

acerca del analisis sensorial, su importancia.



10. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar estudios mas significativos que incluyan analisis microbioldgicos a la

muestra para profundizar un seguimiento para mantener con la prolongacion del producto.

Se recomienda variar los porcentajes entre un rango de 0 a 10% en las formulaciones para

evaluar su influencia en la harina de algarroba y encontrar la formulacién mas cercana.

Se recomienda utilizar benzoato de sodio para la conservacién del producto a 500ppm ya

que solo se utilizo Sorbato de potasio esto permitira una larga vida al producto

En casos especiales la pulpa de algarroba se cocina para persuadir un poco el olor

caracteristico que hace parte de sus propiedades terapéuticas y nutricionales.
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ANEXOS

12. Formato de aceptacion

EVALUACION SENSORIAL

PRUEBA DE ACEPTACION
NOMBRE: FECHA: 20_Noviembre 2015
NOMBRE DEL PRODUCTO: Malteada

Frente a usted hay una muestra de malteada, pruébela y responda las siguientes preguntas.

MUESTRA

Figura 5. Se presento la muestra de degustacién de la malteada a base de algarroba.




A continuacidn, respondan con una X, a la pregunta si 0 no.

1. ¢ Conoces el fruto, llamado algarroba? Sl () NO ()

2. ; usted acepta el sabor de la malteada que degusto? SI() NO ()
3. ¢ usted acepta el olor de la malteada que degusto? SI () NO ()
4. ; usted acepta la textura de la malteada que degusto? SI () NO ()
5. ¢ Usted compraria la malteada que degusto? SI () NO ()

COMENTARIOS.

GRACIAS
13. prueba de preferencia
EVALUACION SENSORIAL
PRUEBA DE PREFERNCIA
NOMBRE: FECHA: 20_Noviembre_2015
NOMBRE DEL PRODUCTO: Malteada

Frente a usted hay dos muestra de malteada, pruébela y responda las siguientes preguntas.



MUESTRA

Figura 5. Se presento la dos muestra de degustacion de la malteada a base de algarroba.

A continuacidn, respondan con una X, a la pregunta

1. ¢ Cual de las dos degustaciones prefiere? 101 () 102 ()

14, FOTOGRAFIAS DURANTE LA INVESTIGACION










