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RESUMEN

El objetivo fue la caracterizacion de un snack de harina de maiz con inclusion de harina de zapallo
(Cucurbita méaxima), Se aplicé un disefio completamente al azar por el método de Dunnett
obteniendo un total de tres tratamientos y un tratamiento control (100% harina de maiz). Se
elabor6 el producto de acuerdo a las formulaciones trazadas, las cuales fueron sometidas a
diferentes andlisis como; microbioldgicos (aerobios mesofilos, E. coli y Mohos y levaduras), un
analisis proximal de acuerdo a la norma INEN 2561, andlisis sensorial por el método de Kruskal
—Wallis con una escala hedénica de 7 puntos, y el contenido -carotenos al tratamiento de mayor
aceptacion vs el tratamiento control por el método Leong y Oey. Logrando resultados favorables
tanto como para el analisis microbiolégico ya que cumple con los rangos establecido por la norma
indicando que el producto es inocuo, como para el analisis proximal manifestando que el
tratamiento con 45% de harina de zapallo fue el mejor tratamiento funcionalmente, siendo rico en
fibra y ceniza, al igual que el tratamiento con el 30% de inclusion de harina de zapallo que fue el
de mayor aceptabilidad, el mismo que fue sometido a un analisis de B-carotenos obteniendo 99,90
ug de B-carotenos al comparar con el tratamiento control 0% harina de zapallo solo obtuvo el
45.42%. Indicando asi que logro obtener un nacho con un alto valor funcionan comparado con
los que existen en el mercado por lo que se recomida la introduccion de este al mercado.

Palabras clave: < HARINA DE MAIZ >, < HARINA DE ZAPALLO >, < SNACK >,
< NACHOS >, < ALIMENTO FUNCIONAL >, <B-CAROTENO >

0724-DBRA-UPT-2023
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ABSTRACT

The objective was the characterization of a corn flour snack with inclusion of pumpkin flour
(Cucurbita maxima), a completely randomized design was applied by the Dunnett method
obtaining a total of three treatments and control treatment (100% corn flour). The product was
developed according to the formulations traced, which were subjected to different analyzes such
as; microbiological (mesophilic aerobes, E. coli and molds and yeasts), a proximal analysis
according to the INEN 2561 standard. Sensory analysis by the Kruskal-Wallis method with a
hedonic scale of 7 points and the content 3-carotenes to the treatment of greater acceptance vs the
control treatment by the Leong and Oey method. Achieving favorable results both as for
microbiological analysis as it meets the ranges established by the standard indicating that the
product is harmless, as well as for proximal analysis stating that treatment with 45% pumpkin
flour was the best treatment functionally, being rich in fiber and ash, as well as the treatment with
30% inclusion of pumpkin flour that was the most acceptable. The some one that was subjected
to an analysis of B-carotenes obtaining 99,90 ug of B-carotenes when comparing with the control
treatment 0% pumpkin flour only obtained 45.42%.Thus, indicating that | achieve a nacho with a
high value work compared to those that exist in the market so the introduction of this to the market

is recommended

Keywords: < CORN FLOUR >, < PUMPKIN FLOUR >, < SNACK >, < NACHOS >,
<FUNCTIONAL FOOD >, <B-CAROTENE>

#0724-UPT-DBRA-2023

Mgs. Deysi Lucia Damién Tixi
C.1. 0602960221
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INTRODUCCION

Uno de los grandes problemas que presenta el Ecuador y el mundo entero es la obesidad que
existe tanto en personas mayores como nifios, de acuerdo a Salame, (2020, p.2). 6 personas, han
presentado problemas de sobrepeso y obesidad, siendo las mujeres con un 65,5 % padecen de esta
enfermedad, mientras que del sexo masculino padece un 34,5%. De acuerdo a los informes que
indican los médicos manifiestan que esta enfermedad es producida por el gran consumo de
alimentos altos en grasa, como son los snacks los cuales son considerados como bocaditos, este
satisface la necesidad del hombre, pero acarrea problemas de salud como subir el nivel de
colesterol, problemas cardiacos entre otros méas. Dentro de los shacks mas consumidos en el
mundo estan los nachos que cominmente son elaborados con harina de maiz y en algunos de los
casos con harina de trigo los mismos que para su coccidn son sometidos a aceite por lo que son
llamados fritos, lo que aumenta su valor calérico. En la actualidad la poblacion ya esta educada
con respecto de cdmo influye la alimentacién en la salud, por tal motivo entre las tendencias esta
productos nutritivos que aporten componentes funcionales, ya que un alimento funcional es
cualquier alimento ya sea natural o procesado que siendo parte de una dieta variada y consumido
en cantidades adecuadas y de forma regular, ademas de nutrir tiene componentes bioactivos que
ayudan a las funciones fisiol6gicas normales y/o contribuyen a reducir o prevenir el riesgo de
enfermedades. (INEN 2587,2011, p.1), por ende, existe la necesidad de innovar o desarrollar nuevos
alimentos que sean manejables, nutritivos, y que estos brinden un aporte para la salud del
consumidor. (Federexpor, 2021, p.2). Dentro del grupo de alimentos que mas aporte brinda a la salud
al momento de consumirlos son los vegetales, ya que en su composicion contienen compuestos
bioactivos tales como son las sustancias nitrogenadas, azufradas (col, cebollas, ajos), terpénicas
(d-limoneno, los carotenoides (alfacaroteno y betacaroteno, la luteina, el licopeno) y fitosteroles
(cereales y frutos secos) y, las fendlicas (frutos rojos, moradas, citricos y en la manzana). (Martinez,
2019, pp. 2-3). Por tal motivo existen en el mercado una gran variedad, en forma natural o como
productos procesados como productos deshidratados, en conserva, bebidas entre otros mas. Uno
de los productos mas populares en el mercado y aceptado por la poblacion es la harina de
zanahoria que es rica en carotenos y sus principales productos que se obtienen de esta es productos
de panificacién como tartas, galletas, pastas y jugos, otro de los productos de mayor importancia
del grupo de los carotenoides (p-caroteno) es el Zapallo este posee muchos minerales y posee un
alto valor nutricional. Para lo cual este trabajo de integracion curricular estd en divido en
capitulos, como es el caso del primer capitulo que habla del porqué de la investigacion, las
generalidades del zapallo y los objetivos que se ha planteado, el segundo capitulo se basa en el
marco, en el tercer capitulo habla todo lo que se trata del marco metodol6gico en donde se explica
la elaboracién el producto que materiales y equipos fueron utilizados, la formulacién, cuantos
tratamientos se elabor6 y los analisis que se han planteado para ver la calidad e inocuidad del
1



producto (andlisis microbioldgicos) y la parte nutricional (Andlisis bromatolégicos), el ultimo

capitulo esta basado en los resultados que brindo la investigacion.



CAPITULO I

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1. Antecedentes

El zapallo es una planta de origen Americana su nombre cientifico es Cucurbita maxima, es
considerada como una hortaliza de alto valor nutritivo, por poseer altas cantidades de vitaminas
y minerales como el fosforo, hierro y calcio (Sanmartin, 2014, p. 15). Esta hortaliza es considerada
como un alimento funcional natural ya que en su composicion contiene carotenoides, los mismos
que al ser parte de la dieta del humano en porciones adecuadas éstas ayudan a reducir riesgos de
enfermedad como la perdida de la vista, enfermedades cardiacas, y al poseer carbohidratos

equilibrados pueden consumir las personas con problemas de diabetes.

Por otro lado también contiene propiedades antioxidantes que al igual que los carotenoides ayudan
a la salud del consumidor (Duran et al., 2007: pp. 3-5). Esta hortaliza se origina en zonas tropicales y
subtropicales, es un cultivo que no necesita cuidados extremos, teniendo la siguiente clasificacion
taxondémica pertenece al reino Vegetal, con un sub reino Fanerégamos, con una Division
Angiosperma, una clase Dicotidonea, perteneciente a una orden Cucurbita, una Familia
Cucurbitacea, un género Cucubita y una especie Cucurbita méaxima y se le conoce con nombres

comunes como Calabaza, Zapallo y Calabacera (Castro, 2013, p. 7).

De acuerdo con Castro (2013, pp.7-8) y Ganan (2021, p. 6) el zapallo costa de:

1.1.1. Tallo

El cual es anguloso y densamente pubescente con zarcillos con mismos que estan fijados la

vegetacion del suelo, el mismo que es de con color verde, con una textura aspera.
1.1.2. Hojas
Se trata de una hoja cordiformes pentalobuladas de gran tamafio y con nervaduras marcadas

presentando abundante pilosidad, las mismas que tiene un color verde.

1.1.3. Flor



La flor de la calabaza o cominmente llamada zapallo tiene las siguientes caracteristicas:
o Son solitarias, axilares y pentdmeras con los pétalos carnosos
o En el caso de las femeninas de pedicelo ancho y robusto con ovario desde globoso hasta

cénico y en el caso de ser masculinas campanuladas de céliz corto y expandiéndose hacia

el apice.
o Contiene estigmas lobulados en tres cantidades.
1.1.4. Fruto

En este caso contiene 200 semillas las mismas que son ricas en aceites, son de color amarillento

0 blancogrisaceas, son de forma variadas, lisas 0 segmentadas con una superficie granulosa.

De acuerdo con los autores INEN 616 (20086, p. 2), (Romero et al., 2017: p.21) COMO Obregén (2018, p.4)
manifiestan que la harina proviene del término latin farina, la Real Academia Espafiola denomina
harina a todo producto obtenido a través de la triturado estos pueden provenir de cereales,

leguminosas, vegetales, tubérculos, sangre, plumas huesos entre otras mas.

Por ello existen diferentes tipos de harina que van a de cuerdo al origen de la materia prima como
por ejemplo: Harina panificable, Harina Integral, Harina especial, Harina sin gluten y Harina
para todos los usos.

Por ello Bravo (etal, 2017: p.2) indica que la harina de Zapallo es obtenida de la pulpa deshidratada,
molida y tamizada es considerada como un producto dentro de la rama de las harinas ya que su
resultado es un polvo de color amarillento y con una sabor caracterismo del mismo y con un olor

dulce y con el olor propio del zapallo.

1.2. Planteamiento del problema

Uno de los grandes problemas que presenta el mundo es la obesidad que existe tanto en personas
mayores como nifios. En el Ecuador uno de cada 6 personas, han presentado problemas de
sobrepeso y muchos de los informes indicados por los médicos manifiestan que esta enfermedad
es producida por el consumo de alimentos altos en grasa, como son los snack que son considerados
como bocaditos, el cual satisface la necesidad del hombre, pero este acarrea problemas de salud

como, subir el nivel de colesterol, problemas cardiacos entre otros mas.

Dentro de los snack més consumidos en el mundo estan los nachos que son elaborados a base de

harina de maiz y de trigo los mismos que son fritos, el mismo que aumenta su valor caldrico.
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1.3. Justificacion

En la actualidad existe un alto consumo de snacks en el Ecuador, los cuales por su alto contenido
en grasa aumentan los niveles de colesterol malo (LDL), lo que genera como consecuencia
enfermedades al corazon, pues los snacks que existen en el mercado no contienen caracteristicas
funcionales ni nutritivas Etner (et al., 2017: p.4) por tal virtud es importante brindar al consumidor

algo ligero, saludable y funcional.

Por lo anterior se buscé ingredientes que aporten tanto valor nutricional como funcional y que sea
cultiven en el pais, para ser agregados a este tipo de productos (snacks). Existen alimentos que
presentan componentes nutricionales y funcionales pero que su consumo es bajo en estado natural

y no son aprovechados de una buena manera, uno de estos productos es el zapallo.

De acuerdo con Belduma (et al.,2020:p. 3) indican que el zapallo tiene una aceptacion solo del 8%
por las amas de casa en el Ecuador, sin embargo este producto brinda compuestos bioactivos
como el B-caroteno, por lo que Duran (et al., 2007: pp. 3-5) indican que el B-caroteno presente en el
zapallo es una fuente importante de vitamina A, contiene propiedades antioxidantes que ayudan
en el mantenimiento de los tejidos epiteliales y de la vision normal, también IATA (2020, p. 2)
indica que este no contiene grasa, ademas aporta en la dieta con carbohidratos equilibrados lo cual
es bueno para las personas que sufren de diabetes, el consumo del zapallo reduce riesgos de
enfermedades crénicas como la gastritis, perdida de la vison y problemas cardiacos.

En la actualidad la poblacion ya estda mas educada con respecto de cdmo influye la alimentacion
en la salud, por tal motivo entre las tendencias esta productos nutritivos que aporten componentes
funcionales, ya que un alimento funcional es cualquier alimento ya sea natural o procesado que
siendo parte de una dieta variada y consumido en cantidades adecuadas y de forma regular,
ademas de nutrir tiene componentes bioactivos que ayudan a las funciones fisiol6gicas normales
y/o contribuyen a reducir o prevenir el riesgo de enfermedades (INEN 2587,2011, p. 1), por ende
existe la necesidad de innovar o desarrollar nuevos alimentos que sean manejables, nutritivos, y

gue estos brinden un aporte para la salud del consumidor (Federexpor, 2021, p. 2).

Dentro del grupo de alimentos que méas aporte brinda a la salud al momento de consumirlos son
los vegetales, ya que en su composicion contienen compuestos bioactivos tales como son las
sustancias nitrogenadas, azufradas (col, cebollas, ajos), terpénicas (d-limoneno, los carotenoides
(alfacaroteno y betacaroteno, la luteina, el licopeno) y fitosteroles (cereales y frutos secos) y, las

fendlicas (frutos rojos, moradas, citricos y en la manzana) (Martinez, 2019, pp. 2-3).



Por tal motivo existen en el mercado una gran variedad de los mismos, en forma natural o como
productos procesados, deshidratados como es el caso de la harina, como por ejemplo la harina de
zanahoria, la misma que posee grandes cantidades de carotenoides, de igual manera la harina de
zapallo la cual es rica en beta-carotenoides, propiedades antioxidantes, por ende es considerada
como una harina funcional, por lo que sus principales usos es las tartas, postres gourmet, galletas,

tortillas, entre otros mas.

Por lo antes mencionado, el presente trabajo de investigacion pretende elaborar un snack (nachos)
de harina de maiz con inclusion de harina de zapallo en la formula total, el cual permite aumentar
el consumo del mismo y adicionar un valor nutricional y funcional a los que cominmente se

comercializan.

1.4. Objetivos

1.4.1. Obijetivo General

o Caracterizar el snack (nachos) de harina de maiz con inclusién de harina de zapallo al
15,30y 45 %.

1.4.2. Obijetivos Especificos

o Determinar el tratamiento con mejor valor nutricional en funcién de los resultados del
analisis proximal (humedad, proteina, grasa, fibra, cenizay EInN).

o Realizar recuento de mohos y levaduras, mesofilos aerobios, E.coli de todos los
tratamientos, para la verificacion del cumplimiento de los requisitos microbiol6gicos de
la norma INEN 2561 (requisitos bocaditos de productos vegetales).

o Identificar la aceptabilidad sensorial de los tres tratamientos utilizando una prueba
afectiva con escala hedénica de 7 puntos.

o Analizar el contenido de carotenoides totales del tratamiento de mayor aceptabilidad y
del testigo (0% harina de zapallo)

o Calcular los costos de elaboracion del tratamiento de mayor aceptabilidad.



CAPITULO 11

2. MARCO TEORICO

2.1. Composicion nutricional del Zapallo

Dentro de la composicion nutricional del zapallo Moreu (s.f.p 3) indica que el zapallo cuenta con
triptdfano y glicina y en el caso de los aminoacidos condicionales con la cistina, por lo que
Hernandez (, et al., 2011; p.33) manifiesta que el zapallo cuenta con la presencia de los minerales
como el Calcio, Hierro, Fosforo, Potasio, Sodio, Zinc, Cobre, Manganeso y Selenio, teniendo en
mayor cantidad al potasio con 324 mg, seguido del calcio con 46 mg y en menor cantidad el hierro
con 0.8.

Por lo que la tabla 1-2 indica los componentes nutricionales del zapallo, de acuerdo (Della 2013,

p.339) el zapallo es rico en agua, fibra, ceniza, carbohidratos, calcio, vitamina C y Beta carotenos.

Tabla 1-2: Tabla nutricional del Zapallo

Componente Unidad Valor 1009

Agua g 89,76
Energia Kcal 34
Protefna g 0,95
Grasa Totales g 0,13
Cenizas g 0,57
Carbohidratos g 8,59
Fibra dietética g 15
Azucares g 2,20
Lipidos

Grasas Saturadas g 0,046
Grasa monoinaturada g 0,017
Grasa poliinsaturada g 0,094
Colesterol mg 0
Minerales

Calcio mg 28
Hierro mg 0,58
Magnesio mg 14
Fdsforo mg 23
Potasio mg 350
Sodio mg 4
zZinc mg 0,21
Cobre mg 0,071




Manganeso mg 0,163
Selenio cmg 04
Vitaminas

Vitamina C mg 12,3
Tiamina mg 0,030
Riboflavina mg 0,062
Niacina mg 0,500
Otros

B-caroteno mcg 820
Luteina + zeaxantina mcg 38

Fuente: Della, 2013
Realizado por: Céndor, J, 2022.

Dentro de las hortalizas esta presente los carotenoides el mismo que esta presente en diferentes
grupo de alimentos como son : las zanahorias, tomates, papayas, guayaba, mango, ciruela, naranja
pimiento rojo, melocoton, esta la calabaza o conocida vulgarmente como zapallo esta hortaliza se
destaca de este grupo de alimentos por su alto valor nutricional y por poseer beta-carotenos y
licopeno, de acuerdo con (Pérez 2021, p. 18) el cual indica que al comparar diferentes parametros
como el valor nutricional y la caracterizacion quimica del zapallo con el frejol, garbanzo y grano
de habichuela deshidratas, el zapallo es el que valor nutricional y caracterizacién quimica obtuvo,
indicando que es el alimento que posee mayor proteina, fibra, ceniza, carotenoides totales entre

otros mas.

2.2.Capacidad antioxidante del Zapallo

De acuerdo con Infosalus, (2015, p. 2) y ECOagricultor (2022, p. 3) indican que el zapallo contiene
dos propiedades antioxidantes como es el Beta — caroteno y el licopeno que son considerados
como un fotoquimico actuando como un antioxidante, el mismo que ayuda a retardar el proceso

de envejecimiento



2.3.Beneficios del Zapallo para la salud

lustracion 1-2: Beneficios del zapallo para la salud
Fuente: (Betancourth. C, 2020).

Dentro de los principales beneficios que brinda el zapallo tenemos algunos beneficios pero de
acuerdo a lo manifestado por Madalla (2018, p. 1) y Rodriguez (et al.,2018: p. 92), indican los
principales , manifestando que esta hortaliza de pulpa de color anaranjada contiene beta-carotenos
la cuales son sustancias que ayudan a la prevencion del cancer, este al ser rico en fibra ayuda a la
regulacion de las funciones intestinales, funciona como depurador de los rifiones y ayuda para el
buen funcionamiento de la vejiga, posee un escaso aporte cal6rico, bajo contenido en hidratos de
carbono y grasas contiene un porcentaje casi ausente, brinda nutrientes como las vitaminas A,B,C

y E; Fosforo, calcio potasio y magnesio.

La presencia de Los B-carotenos en la calabaza, ayudan a reducir la gravedad de las enfermedades
que estan dentro del grupo que presenten inflamaciones como es el asma, la osteoporosis y la
artritis reumaticas debido a las propiedades antiinflamatorias presentes en el mismo (Della 2013, p.
339).

2.4.Snacks

lustracion 2-2. Snack
Fuente: (Sigmaplast, J, 2017).



La norma de bocaditos de productos vegetales indica que a los bocaditos se les conoce también
con el nombre de Snack , los mismos que son considerados como productos alimenticios que
permiten mitigar el hambre, pero sin llegar a ser una comida completa por lo que pueden ser
consumidos a cualquier hora del dia (INEN 2561, 2010, p. 2).

2.4.1. Clasificacion

La normativa INEN 2561 indica las generalidades de un snack méas no una clasificacién, por lo
gue (Ledn 2022, p.4.) los clasifico de acuerdo a su sabor, lugar de elaboracion y contenido de grasa.

Por lo que en la tabla 2-2 se observa clasificados de la siguiente manera; en Snack saludables,

dulces, salados y preparados en casa.

Tabla 2-2: Clasificacion de los snack

Snack Saludables Snack Dulces Snack Salados Snack preparadas en casa

Galletas de cambur y avena Galletas Papas en funda Tostadas
Barras de cereal Besitos Nachos — Doritos Empanadas
Chips de pepino Gomitas Platanitos Papas fritas
Ensaladas de atin con Chocolates Pretzels Chifles
vegetales y galletas integrales

Quesos Brownies Churritos Maduros fritos
Frutos secos Cupcakes Palomitas de maiz Palomitas de maiz
Ensalada de huevo cocidos Pepas

con aguacate

Palomitas de maiz Deditos

Manzana deshidratada

Galletas de Sal

Avena con miel y canela

Chicharrones

Fuente: Ledn, 2022
Realizado por: Condor, J, 2022.

2.4.2. Requisitos bromatolégicos y microbiol6gicos
La norma (INEN 2561 2010, p. 3) indica los requisitos fundamentales que debe cumplir un snack de

origen vegetal, para que estos puedan ser comercializados y consumidos por la poblacion.

De acuerdo con la norma INEN 2561 indica que los snacks deben cumplir con ciertos requisitos
bromatoldgicos, porlo que la tabla 3-2 detalla cuales son esos requisitos que determinan el valor
nutricional del snack, dentro de estos requisitos esta la determinacion humedad con un méaximo

del 5%, la grasa con un 40% maximo y el indice de peréxido con un méaximo del 10%.
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Tabla 3-2: Requisitos bromatol6gicos

Requisito Unidad Ensayo | Méaximos

Humedad % NTE INEN 518 5
Grasa % NTE INEN 523 40
Indice de perdxidos meq. NTE INEN 277 10
O2/kg

Colorantes Permitidos en NTE INEN 2074

Fuente: INEN 2561, 2010
Realizado por: Condor, J, 2022.

La tabla 4-2 indica los requisitos microbioldgicos de un shack, siendo estos indicadores de la

inocuidad del alimento, dentro de estos indicadores esta el recuento en placa, la presencia de

Mohos y la presencia de E. coli.

Tabla 4-2: Requisitos microbiol6gicos

Requisitos Método de ensayo Unidad | n c M M

Recuente estandar en placa NTE INEN 15 29-5 UFClg 5 2 103 104
Mohos NTE INEN 1529-10 UFC/g 5 2 10 10?
E.coli NTE INEN 1529-7 UFC/g 5 0 <10 _

Fuente: INEN 2561, 2010
Realizado por: Céndor, J, 2022.

2.4.3. Nachos

lustracion 3-2. Nachos
Fuente: (Torres, T, 2018).
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Los nachos son snack salados de acuerdo a la clasificacion antes mencionada en la tabla 2-2, estos
son elaborados generalmente a base de harina de maiz, como ingredientes principales esta la sal
y el agua. Los nachos pueden ser hechos con diferentes ingredientes como es la mantequilla,
queso, pimienta, algunos cosos utilizan una mezcla de harina de maiz con la harina de trigo,

aceite el mismo que es usado para freirlos (Alava, 2007, p. 44).

De acuerdo a la semaforizacion los shack son altos en grasa, medio en sal y no contiene azlcar,

por tal razén se consideran como comida chatarra (Alava, 2007, p. 44).

2.4.4. Composicion nutricional de los nachos

En Tabla 5-2 se presenta la composicion nutricional de nachos elaborados con harina de maiz, sal

agua y saborizante artificial de queso.

Tabla 5-2: Tabla nutricional de nachos de harina de maiz

Componentes Unidad Valor
Calorfas Kcal 138,5
Carbohidratos g 19,8
Protefna g 1,9
Grasa s 59
Colesterol mg 0,05
Sodio mg 263,15

Fuente: Vitalimentos, 2016 y fitia, 2018
Realizado por: Condor, J, 2022.

2.5. Caracteristicas de los ingredientes utilizados en la elaboracion de nachos en la

presenta investigacion.
La mayoria de los nachos comercializados son elaborados a base de harina de maiz, como otros

ingredientes esta al agua, sal, saborizante artificial de queso, los mismos que son fritos con aceite

y son altos en grasa segun la semaforizacion.
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2.5.1. Harinade Zapallo

llustracion 4-2. Harina de la pulpa de Zapallo
Fuente: (Condor, J, 2022).

La harina de zapallo se caracteriza por ser rica nutricionalmente, ademés a esta se le considero
como un alimento funcional por su alto contenido de a-carotenos, luteina, minerales y acidos

grasos poliinsaturados (Mendoza et al., 2019: p. 2).

(Mendoza, et al 2019: pp 4-8) sefiala que la harina de la pulpa de zapallo al comparar con otras harinas
esta no aporta con porcentajes significativos de proteina ya que la pulpa del zapallo en su
composicién nutricional contribuye con solo el 0,7% de proteina a diferencia del caso de la harina

integral de zapallo aporta con 4,63%.

De acuerdo a (Mendoza, et al.,2019: p. 4) el contenido de grasa en la harina de zapallo es de 1,85 +
0.03, y (Bravo, et al:2019: p. 9) revela su investigacion la harina de zapallo cuenta con 1,60 % , con
respecto a la fibra a porta con el 8,36% y una humedad entre 9,32 y 10,59, ampliando a lo
manifestado (Hernandez, et al., 2011; p.33) indica que la harina de zapallo cuenta con un porcentaje de

ceniza que oscila de 7,35y 10,63%.
2.5.1.1. Caracteristicas Bromatologicas
La tabla 6-2 indica el valor nutricional de la harina de zapallo de acuerdo con (Mendoza et al., 2019:

p. 8) indica que esta harina es rica en humedad, fibra, carotenos totales, carbohidratos, ceniza pero

pobre en proteina y grasa.
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Tabla 6-2: Resultado bromatoldgicos de la harina de Zapallo en 100 g

PARAMETRO UNIDAD RESULTADO
Humedad % 13,24
Proteina % 4,63

Grasa % 1,82 £0.03

Ceniza % 6,59

Fibra % 8,36
Carbohidratos Totales % 71,28
Carotenos Totales mg/kg 76,4
Energia Kcal/100mg 320,02

Fuente: Mendoza et al, 2019
Realizado por: Céndor, J, 2022.

2.5.2. Harina de maiz pre-cocida

llustracién 5-2: Harina de maiz
Fuente: (Condor, J, 2022).

(Meza, etal, 2017:p. 1) indica que el maiz cuenta con dos aminoacidos esenciales que son la histidina
y la isoleucina, por otro lado la (FAO, 2011, p. 59) indica que el maiz también cuenta con

aminoacidos como Triptofano, Treonina, Leucina, Lisina y valina.

Segln la FAO (2011, p. 40) manifiesta que la proteina que mas abunda en el grano de maiz es la
zeina aportando con 4,5 - 9,87 %, por otro lado cuenta con la presencia de P, K, Ca, Mg, Na, Cu,
Mny Zn , estando presente en mayor cantidad el calcio con 30,800 mcg y en menor cantidad el
fosforo con 3,100 mcg FAO, (2011, p. 47) y USAID (1998,p.3) revela que la concentracion de ceniza

por gramo es de 1,3 %.

La harina de maiz precocida no contiene gluten por lo que puede ser consumida por personas

celiacas. Sin embargo, este hecho hace que no se puedan confeccionar panes exclusivamente con
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ella dado que la ausencia de gluten impide que el pan tenga una consistencia y elasticidad

adecuada, la misma que es de un color amarillo, con una textura suave y un olor caracteristico del

maiz y esta aporta con 8 % de proteina por cada 100 gramos con 3 %, grasay solo con el 2 % de

fibra (Navarro, 2016, p. 27) y (Bravo, et al: 2019: p. 9).

2.5.2.1. Composicion nutricional

La tabla 7-1 indica la composicion nutricional de la harina de maiz, detallando que esta harina

posee grasa, proteina, fibra, calorias y carbohidratos, prevaleciendo en esta harina la grasa, la

proteina y la fibra.

Tabla 7-2: Tabla de la composicion nutricional de la harina de maiz por cada 100 g

Componente Unidad Valor
Calorias Kcal 336
Carbohidratos g 2,91
Grasa g 66,15
Proteina g 8,145

Fibra g 2,01

Fuente: Vega, s.f. y CONSUMIDORA, 2021

Realizado por: Céndor, J, 2022.

2.5.3. Huevos

llustracion 6-2. Huevo en polvo

Fuente: (Chocosolutions, 2020).

El huevo es un producto originario de las aves, generalmente el huevo que mas es utilizado en la

alimentacion es procedente de la gallina, el mismo que contiene est& constituido por la yema, la
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clara y la cascara. El mismo que aporta con 6 gramos de proteina, riboflavina, niacina, acido

félico, vitamina B12, calcio, hierro, cobre, zinc y sodio (Chacarilla, 2017, p. 2).
2.5.3.1. Funcionalidad de los huevos
El huevo al usarse como ingrediente, brinda ciertos beneficios como el aumento de volumen,

esponjosidad, brinda un mejor color, brinda brillo y mejorar su apariencia y textura (Quintero, 202,
p-1)

Yema: La funcién de la yema al momento de utilizarla, esta ayuda como emulsionante y ayuda a
ligar los ingredientes sélidos de una mejor manera, esto sucede por un componente llamado
lecitina.

Clara: en este caso la clara funciona como aireante para esponjar la miga y dar volumen.

2.5.4. Saborizantes

En el caso tanto del pimiento y del queso cheddar en polvo son ingredientes que sirven como

saborizantes del producto.

2.5.4.1. Composicion nutricional del queso cheddar en Polvo

llustracion 7-2. Queso Cheddar en polvo
Fuente: (INNOVAPEC, 2020).

El queso Cheddar es un queso de origen de Inglaterra que naci6 en un pueblo llamado cheddar,
este queso se caracteriza por ser un queso semi-maduro, cremosos de un color anaranjado, un
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sabor excepcional y una textura suave, que tiene como funcion potencializar el sabor y color en
el alimento que se esté utilizando como ingrediente. Este tipo de quesos son mas consumidos en

nachos, salsas, hamburguesas (Erazo, 2012, p. 18).

La siguiente tabla 8-2 representa la composicion nutricional del queso cheddar en polvo utilizado

en las diferentes formulaciones de los nachos.

Tabla 8-2: Tabla nutricional del queso cheddar en polvo

Componente Unidad Valor
Calorias % 35
Grasa Total % 3
Grasa Saturada % 4
Grasas Trans % 0
Colesterol % 1
Sodio % 12
Carbohidratos Totales % 1
Fibra dietética % 0
Azucares Totales % 0
Proteina % 2
Vitamina D % 0
Calcio % 2
Hierro % 0
Potasio % 2

Fuente: Vega, s.f. y CONSUMIDORA, 2021
Realizado por: Céndor, J, 2022.

2.5.5. Goma Guar

INNOVAPEC
INGREDIENTE ALIMENTICIO

llustracién 8-2. Nachos
Fuente: (INNOVAPEC, 2020).
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De acuerdo con (Possehl.2021, p. 2) quien indica que la goma Guar es un polvo sin sabor, sin color
que se funcionalidad es actuar como aglutinantes y estabilizador en todo los procesos que se lo

use.

La tabla 9-2 indica el valor nutricional de la goma Guar indicando que esta es pobre en grasas y
rica en fibra y proteina.

Tabla 9-2: Tabla nutricional de la Goma Guar por cada 100 g.

NUTRIENTES UNIDAD VALOR
Valor energético Kcal 350
Grasa g 0
Grasas Saturadas g 0
Hidratos de Carbono g 0
Azlcares g 0
Proteina g 4.7
Fibra g 82,3
Sal g 0

Fuete: Goma Guar. 2022
Realizado por: Condor, J, 2022.
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CAPITULO I11
3. MARCO METODOLOGICO
3.1. Localizacion y duracion del experimento
La investigacién se desarrollara en los laboratorios de la procesadora de alimentos “VIGLAC”,
la cual esta ubicada en la provincia del Cafar, canton ElI Tambo, parroquia EI Tambo, y en el
laboratorio de bromatologia Facultad de Ciencias Pecuarias perteneciente a la politécnica del
Chimborazo, ubicada en la Av. Panamericana sur Km 1 Y.
El tiempo de duracion de la proyecto sera de 120 dias.
3.2.Unidades experimentales
En la presente investigacién se realizara tres tratamientos, en los cuales se aplicara la inclusién
de harina de zapallo en diferentes proporciones como el 15%, 30% y 45%. Ademas, se comparara
con el tratamiento testigo (0% harina de zapallo).
3.3. Materiales, equipos e insumo Y reactivos
3.3.1. Materiales, equipos e insumos de campo
3.3.1.1. Materiales, equipos e insumos y reactivos para la elaboracion de nachos
Materiales
Bandejas, cortador, papel aluminio, rodillo, fundas herméticas.

Insumos

Harina de Zapallo, harina de Maiz, huevo en Polvo, queso Cheddar en polvo, sal, pimienta, agua,

goma Guar.

Equipos

Horno
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3.3.2. Materiales, equipos e insumos de andlisis bromatologicos
3.3.2.1. Materiales, equipos e insumos y reactivos los andlisis proximal

Materiales

Detal, papel Aluminio, matraz, bureta, pipeta, balones, crisoles de vidrio, pinzas, mortero,

pistilo, crisol de porcelana, vasos para grasa, vasos para fibra, embudo, crisoles para fibra.

Insumos

Muestra —Nachos, agua, agua destilada, algodon.

Equipos

Balanza Analitica, equipo de Kjeldahl, aparato de Soxhlet, estufa, desecador, mufla, aparato de
digestion.

Reactivos

Acido sulfarico, hidroxido de sodio, rojo metileno, sulfato de cobre, éter de petréleo, &cido
clorhidrico.

3.4. Materiales, equipos e insumos de analisis microbioldgico

3.4.1.1. Materiales, equipos e insumos y reactivos los analisis microbiolégicos

Materiales

Placas Petrifilm, frascos transparentes, pipetas.

Insumos

Muestra — nachos, agua Peptonada
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Equipos

Carama de flujo laminar, Esterilizador, licuadora.

3.5. Tratamientos y disefio experimental

Se evaluara en el snack la utilizacién de diferentes niveles de harina de zapallo, para ser
comparado con un tratamiento control el mismo que es 100% harina de maiz. Por lo que se contara

con 4 tratamientos y cada uno de ellos con 4 repeticiones.

Tabla 10-3: Esquema del trabajo experimental

TRATAMIENTOS CODIGO REPETICIONES T.U.E (Kg) Kg/Trat

Tratamiento testigo (100%

harina de maiz) T0 4 0.5 4
15% de harina de zapallo T1 4 0.5 4
30% de harina de zapallo T2 4 0.5 4
45% de harina de zapallo T3 4 0.5 4

TOTAL 16 2 16

Realizado por: Céndor, J, 2022.

Las unidades experimentales se distribuiran bajo un disefio completamente al azar y para su

analisis se ajustara al siguiente modelo lineal aditivo.

Utilizando la siguiente formula para el disefio.

Yij = p+ ai + €ij

o Yij = Valor del pardmetro en determinacion.
o u = Efecto de la media por observacion.

o ai = Efecto de los tratamientos.

o €ij = Efecto del error experimental.
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3.6. Mediciones experimentales

3.6.1. Anadlisis Fisico —Quimico

Proteina
Grasa
Fibra
Ceniza
Humedad
EInN

Beta-carotenos

3.6.2. Analisis Microbiolégicos

Aerobios Mesofilos
Mohos y levaduras
E. coli

3.6.3. Andlisis Senso

3.6.4. rial

Color

Sabor

Textura en boca
Olor

Aparecia
Aceptabilidad global

3.7. Andlisis estadistico y pruebas de significancia

Las técnicas estadisticas utilizadas en la investigacién fueron las siguientes:

o Para los resultados microbioldgicos se utilizara una estadistica descriptiva.

o Para las variables cuantitativas se utilizara el analisis de varianza para las diferencias
(ADEVA) y la separacion de medias mediante la prueba de DUNNETT.

22



o Para los resultados del anlisis sensoriales se utilizara la prueba de Kruskal —~Wallis (No

paramétrica)

Tabla 11-3: Esquema del ADEVA

FUENTE DE VARIACION (n-1)=15 GL
TOTAL (n-1) 15
TRATAMIENTO (t-1) 3
ERROR (n-1) - (t-1) 12

Realizado por: Céndor, J, 2022

3.8.Procedimiento tecnolégico

El procedimiento técnico se basa en detallar la elaboracion de harina de zapallo y en la elaboracién

del producto (hachos de harina de maiz con inclusion de harina de zapallo).

3.8.1. Elaboracion de la harina de Calabaza o Zapallo
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Elaboracion de harina de Zapallo

k4
Recepcion v seleccid o Sin golpes
de la materia prima " Uniformes
v
Felado
k4
Picado ' pulpa
k4
65 grados
Deshidratado o centigrados
Por 10 horas
k4
Molido
¥
Tamizado

Harina de Zapallo

lustracion 9-3. Elaboracion de la harina de zapallo
Fuente: (Condor, J, 2022).
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3.8.1.1. Recepcion y seleccion de la materia prima

La materia prima utilizada se recolectdé y se le secciond la de mejor calidad, los zapallos

seleccionados fueron los mas maduros, los mismos que no presentaban golpes ni dafos visibles.

3.8.1.2. Pelado

Para el pelado del zapallo, se le procedié a quitar la cascara con la ayuda de un cuchillo, limpio y

esterilizado, para evitar cualquier tipo de contaminacién.

3.8.1.3. Picado

Para el picado solo se le utiliz6 la pulpa, la misma que fue picada con la ayuda de la cortadora de

chifles (limpio, desinfectado y esterilizado) y asi tener un cortado homogéneo.

3.8.1.4. Deshidratado

La pulpa picada, se colocé en el deshidratador por un tiempo de 10 horas con una temperatura de
65 grados centigrados.

3.8.1.5. Molido

La molienda se realiz6 en un molino de casa de piedra, el mismo que fue lavado y desinfectado.

3.8.1.6. Tamizado

El tamizado de la molienda se realizd en un tamiz de match 40.

3.8.1.7. Harina

Una vez tamizada la harina se colocé en fundas de papel para que estas ayuden a absorber la

humedad de la harina y esta no pierda su textura.
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3.8.2. Rendimiento

3.8.3.

10
% rendimieto— = 100

54

% rendimiento = 18%

Formulacion para la elaboracién de los nachos

La tabla 12-3 representa las diferentes formulaciones de los tres tratamientos y la formula del

tratamiento control, como se observa en la tabla lo que varia entre el tratamiento control y los

otros tratamientos es la inclusién de niveles de la harina de maiz entre los tratamientos.

Tabla 12-3: Formulacion para la elaboracion de los nachos

FORMULACION PARA SNACKS CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA DE ZAPALLO
CANTIDAD A PROCESAR 500 500 500 500
EN g.

TO T1 T2 T3

INGREDIENTES 0% 15% 30% 45%
s % s % g % g %
Harina de maiz 220.5 441 | 187.425 | 37.485 | 154.35 | 30.87 | 121.275 | 24.255
Harina de Zapallo 0 33.075 | 6.615| 66.15 | 13.23 | 99.225 | 19.845
Huevos 30 6 30 6 30 6 30 6
Sal 6.5 1.3 6.5 1.3 6.5 13 6.5 13
Agua 2146 | 4292 2146 | 4292 | 2146 | 4292 2146 | 4292
Goma Guar 5 1 5 1 5 1 5 1
Pimienta 0.4 0.08 0.4 0.08 0.4 0.08 0.4 0.08
Queso en polvo 23 4.60 23 4.60 23 4.60 23 4.60
Suma 500.00 | 100.00 | 500.00 | 100.00 | 500.00 | 100.00 [ 500.00 | 100.00

Realizado por: Céndor, J, 2022.
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3.8.4. Elaboracion de los nachos

Elaboracion de
nachos

Pesar todos los
ingredientes

Harinas - Maiz - Zapallo

Sal, Goma Guar,
Pimienta negra
CQueso en FPolvo
Huevo en Polvo

v

Mezclar los
ingredientes de
acuerdo a cada

formulacicn

v

Afiadir agua

v

Amasar

v

Por media hora

Dejar reposar

v

Laminar la masa

v

Moldear

Homear

r

50 grados
centigrados

v

Dejar enfriar

v

Fin

10 a 12 minutos

llustracion 10-3. Elaboracién de nachos
Fuente: (Céndor, J, 2022).
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3.8.4.1. Pesado de los ingredientes

Los ingredientes se pesaron de acuerdo a la tabla 12-3 la misma que indica la cantidad de
ingredientes que se debe pesar de acuerdo a cada tratamiento.

3.8.4.2. Mezclado de ingredientes

e Luego de pesar los ingredientes se procedié a mezclarlos de la siguiente manera;

e Se coloco la harina de maiz en un recipiente

e Para los tratamientos uno, dos y tres en el mismo recipiente que se colocé la harina de
maiz se colocan la harina de zapallo

e Se mezcl6 la sal con la goma Guar

e Se mezclé el queso con la pimienta

e Y por una vez mezclado los ingredientes se los mezclo en un solo recipiente.
3.8.4.3. Agua
Luego que todos los ingredientes se colocaron en un solo recipiente se procedi6 a colocar el agua,
el agua tiene que estar a una temperatura de 50 grados centigrados, se va colocando poco a poco

mientras se va colocando el agua se va moliendo y asi poder conseguir una especie de masa.

3.8.4.4. Amasar

lustracién 11-3: Amasado
Fuente: (Condor, J, 2022).
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Luego de tener la masa se procedio a realizar el amasado hasta conseguir una masa consistente

3.8.4.5. Reposo
Luego del amasado se le deja reposar por media hora, en un lugar limpio y desinfectado.

3.8.4.6. Laminar la masa

lustracién 12-3: Laminado

Fuente: (Céndor, J, 2022).

Luego del reposo de media hora, se realiz6 el laminado de las masas, con el fin de que todas

tuvieran con mismo grosor y asi conseguir una homogeneidad.

3.8.4.7. Moldear

i

llustracion 13-3: Moldeado
Fuente: (Céndor, J, 2022).
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Al culminar el lamiando de la masa se realiz6 el moldeado con la ayuda de un cortador, se le dio

por triangular a los mismos que se les dejo en reposo por 15 minutos.

3.8.4.8. Hornear

lustracion 14-3: Horneado
Fuente: (Coéndor, J, 2022).

Luego de haber realizado el moldeo de la masa se coloc6 en el horno por 12 minutos a una

temperatura de 180 grados centigrados.
3.8.4.9. Dejar enfriar

Luego de que pase los 12 minutos en el horno se sacé los nachos ya horneados y se colocé en

una bandeja para dejarlos enfriar por un tiempo de 20 minutos.

3.8.4.10. Producto Final — Nachos

llustracion 15-3: Nachos
Fuente: (Céndor, J, 2022).
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El producto final es el que se muestra en la ilustracién 15-3, los cuales fueron crocantes, de un
sabor dulces y color anaranjado resultado del color del queso en polvo, y de las dos harinas tanto
a de maiz como la de zapallo.

3.9. Procedimiento experimental

3.9.1. Analisis Fisico - Quimico — Analisis proximal

3.9.1.1. Determinacion de Proteina

Para la determinacion de la proteina del producto terminado en este caso los nachos, se utilizé el
método Kjeldahl el cual se basa en la preservacién del contenido de nitrdgeno organico e
inorganico, por consiguiente como referencia se utilizé la norma (INEN 1670, 1988, pp. 1-6) la cual
indica el procedimiento a seguir.

3.9.1.2. Determinacién de Humedad

Para la determinacion de la humedad del producto terminado, se utiliz6 la norma (INEN 518,1980,
pp. 1-2) la cual se basa en la determinacion por pérdida de calor. Para la cual se utilizé la siguiente
formula.

3.9.1.3. Determinacion de Grasa

En el caso de la determinacion del contenido de grasa en los nachos, se utilizé el método Soxhlet,

para lo cual se bas6 en la (INEN 523,1980, p. 2) la misma que manifiesta su procedimiento y la

formula de calculo.

m2 —ml
G = %
m(100 — H)

100

3.9.1.4. Determinacion de Fibra

Para la determinacion de fibra en los nachos se utilizd la norma (INEN 522,1980, pp. 2-4) la cual tiene
como objetivo la determinacion de fibra cruda por medio de un célculo, la férmula para la

determinacion y el procedimiento a seguir se encuentra en la misma.

3.9.1.5. Determinacion de Ceniza
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La determinacion de ceniza en el producto (nachos) finalizado, se realizé de acuerdo a la norma

(INEN 401,1985,pp. 1-2) la cual da a conocer el proceso y su formula de célculo.

3.9.1.6. Determinacidn de Extracto libre de nitrogeno

Para la determinacion del extracto libre de nitrogeno, se utilizo el siguiente calculo matematico
indicado por la FAO, 1993.

EInN = 100 — ( Humedad + % Proteina + % Grasa + % Fibra + % Ceniza )

3.10. Andlisis de los Beta-carotenos

Para la determinacion del B-carotenos presente en el tratamiento de mayor aceptacion segun los
analisis sensoriales, se utiliz el método AMAYA Y KIMURA 2004.

3.10.1. Analisis microbiolégicos

3.10.1.1. Presencia de Aerobios mesdfilos

Para el recuento de los aerobio mesofilos se utilizé la norma (INEN 1529-5,2006, pp. 2-3) la misma
que indica el procedimiento a seguir, y tiene como objetivo cuantificar la carga de microrganismo
aerobios meséfilos en los nachos.

3.10.1.2. Presencia de Mohos y levadura

En el caso del recuento de los mohos y levaduras presentes en los nachos se utiliz6 la norma

(INEN 1529-10,2013, pp. 2 -3) la misma que indica el proceso a seguir y la formula de calculo.
3.10.1.3. Presencia de E.coli
Para el recuento de Escherichia coli se baso en la norma (INEN 1529-8,2016, pp. 6-7) la cual indica el

procedimiento, la misma que tiene como objetivo la deteccion, recuento y confirmacion de E coli

en el producto analizado.
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3.10.2. Andlisis sensorial

Para el analisis sensorial se realiz6 por una prueba no paramétrica Kruskal — Wallis la misma que
la cual es una prueba no paramétrica al test ANOVA de una via para datos no pareados, esta
prueba es adecuada cuando existen datos con un orden natural o también cuando las condiciones

no se satisfacen para poder aplicar un ANOVA (Amat, 2016, p. 1.).

Esta prueba tendra una valoracion de 7 puntos los mismos que se encuentran detallados en el

Anexo E (Lee etal., 2020: pp. 2-3).

Para el resultado de este analisis se aplico a un grupo de 52 persona no entrenadas. A los mismos
que se debera de informar los ingredientes de producto para evitar algln infortunio, alergia o

sensibilidad al consumir el snack.

Indicando algunas instrucciones generales que se debe realizar al momento de catar la muestra, y

asf evitar influencia en los resultados.

o No estar en estado etilico

o No realizar gestos, ni hablar

o Después de probar una muestra deberan tomar un sorbo de agua

o Si alguno de los sentidos no le funciona como por ejemplo el olfato por motivos de gripe

no realizar la prueba.

o cada codigo representa un tratamiento diferente
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CAPITULO IV

4. MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1.Valoracion fisico — Quimico del snack con diferentes niveles de harina de zapallo

Los resultados de la composicién fisico —quimica de los snacks elaborados con diferentes niveles

de harina de zapallo se reporta en la tabla 13-4, los mismos que detallan a continuacién.

Tabla 13-4: Composicién bromatoldgica de los snacks- nachos, elaborados con diferentes
niveles de zapallo

Niveles de harina de Zapallo

Parametros 0% 15% 30% 45% D.E.E Prob.
Humedad, % 307 a 368 b 432 b 488 b 0.0 0.000
Proteina, % 1138 a 1088 b 1027 b 948 b  0.128 0.000
Grasa, % 412 a 341 b 265 b 224 b 0.060 0.000
Fibra, % 134 a 163 b 235 b 541 b  0.060 0.000
Cenizas, % 911 a 9.27 a 1158 b 1182 b  0.073 0.000
ELN, % 7099 a 7114  a 6884 b 66.18 b 0211 0.000

D.E.E: Desviacion estandar del error

ELN: Extracto libre de nitrégeno

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas

Medias con letras diferentes con relacién al tratamiento control (0% H. Zapallo), difieren estadisticamente de acuerdo a la prueba de
Dunnett

Realizado por: Céndor, J, 2022.

4.1.1. Proteina

El contenido de proteina del snacks presenta diferencias altamente significativas (P < 0,01), por
efectos de los niveles de harina de zapallo utilizados en su elaboracion, determinandose que el
snack elaborado con el tratamiento control (0% de harina de zapallo) presenta un contenido de
11, 38 %, valor que difiere estadisticamente con respecto a los contenidos de proteina de los snack
elaborados con 15, 30 y 45 % de harina de zapallo con contenidos de 10,88 , 10.27, y 9.48 %
respectivamente; estableciéndose numéricamente que al aumentar niveles de harina del zapallo
se reduce el contenido de proteina (como se observa en la llustracion 16-4 ), debido posiblemente
a que segun la (FAO, 2011, p. 40) indica que la harina de maiz contiene 8 % de proteina , a diferencia
de (Mendoza, et al 2019: pp 4-8) que indica que la harina integral de zapallo contiene el 4,63% de

proteina.
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Los resultados obtenidos concuerdan con el reporte de (Rodas, 2017, p 12) quien al elaborar tortillas
de maiz Guagal (Zea mays) nixtamalizado con la incorporacion de Frijol Panamito (Phaseolus
Vulgaris) y Haba Majar (Vicia Faba) encontrd que el contenido de proteina se reduce de acuerdo

a la cantidad del cereal o leguminosa que utiliza en reemplazo de harina de maiz.

De igual manera (Alban 2013, p. 87) al estudiar el reemplazo de la harina de trigo por la harina de
zapallo en la elaboracion de postres gourmet y su aceptacién sefiald que las galletas elaboradas
con el 75 % de harina de zapallo presenta un contenido de 5,98 % de proteina por lo que se
considera que el snack elaborado con el 45% de harina de zapallo en el presente trabajo presenta
un mayor contenido proteico (9.48 %).

14,00
12,00
10,00

8,00

Proteina,%

y =-3,213x? - 2,7581x + 11,375

R?=0,9532
6,00

4,00

2,00
0% 15% 30% 45%

Niveles de harina de zapallo

llustracion 16-4: Resultados fisico-quimico de la determinacion del contenido de proteina en los
snacks-nachos elaborados a diferentes niveles de harina de zapallo

Realizado por: Condor, J, 2022.

4.1.2. Grasa

Los diferentes niveles de harina de zapallo utilizados en la elaboracion de snack — nachos influye
estadisticamente (P < 0,01) en el contenido de grasa , por cuanto el snack con el 0% de harina de
zapallo presenta un contenido de grasa de 4,12 % , que se reduce al 2,24 % al utilizarse el 45 %
de la harina; por lo que mediante el analisis de la regresion se estableci6 una tendencia cuadrética
altamente significativa, como se observa en el llustracion 17-4 que determina que a medida que
se incrementa los niveles de harina de zapallo en la elaboracion el snack, el contenido de grasa
se reduce pero no de una forma proporcional, lo que puede ser efecto de los contenidos de grasa

de los ingredientes como es la harina de maiz y la harina de zapallo por cuanto (Navarro, 2016, p.
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27), (Bravo et al: 2019: p. 9) Y (Mendoza, et al., 2019: p. 4) sefialan que la harina de maiz contiene 3 % de
grasa y la harina de zapallo con 1,85 % de grasa.

El comportamiento indicado concuerda con el trabajo de la investigacion (Tasiguano,2017, p. 36)
quien al estudiar la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de zapallo en la elaboracion
de un pan, determino que al utilizar el 37 % harina de zapallo el contenido de grasa del pan fue
de 2,21 % pero con el 100 % de harina de trigo fue de 2,27 % de grasa. Al ser comparado con
los requisitos de la norma (INEN 2561, 2010, p. 3) revelan que el contenido de grasa no debe superar
el 40 %, lo que indica que los resultados obtenidos se encuentran dentro del limite establecido por
la norma ya indicada.

y =3,3611x? - 5,7742x + 4,1376
R?=0,9857

0% 15% 30% 45%

Niveles de harina de zapallo

llustracion 17-4: Comportamiento del contenido de grasa en los shacks-nachos por efecto de la
utilizacion de diferentes niveles de harina de zapallo

Realizado por: Condor, J, 2022.

41.3. Fibra

La fibra presenta diferencias altamente significativa (P < 0,01) al utilizar diferentes niveles de
harina de zapallo en la elaboracion de los snack; estableciendo que el mejor tratamiento es el
tratamiento con 45 % de inclusidn de harina de zapallo valor estadisticamente diferente al resto
de contenidos de fibra en los snacks, ya que al comprar con los niveles de 0%, 15% y al 30%,

estos presentan valores de 1.34, 1.63 y 2.35 % respectivamente.

ExplicAndose asi que al aumentar los niveles de harina de zapallo en la elaboracién de los nachos

aumenta el porcentaje de fibra como se puede observar en el llustracion 18-4.

36



Los resultados obtenidos al elaborar los snacks con diferentes niveles de harina de zapallo
concuerdan con (Tasiguano,2017, p. 36) quien reporta en la sustitucion parcial de harina de trigo por
harina de zapallo (Cucurbita méxima) en la elaboracién de pan de molde con adicion de la enzima
Glucosa Oxidasa utilizando metodologia de superficie de respuesta encontré un porcentaje del
5% en el pan con una sustitucion del 37% de harina de zapallo, sustentando esto (Alban,2013,p. 87)
manifiesta que en el reemplazo de harina de trigo por harina de zapallo en la elaboracion de
postres gourmet y su aceptabilidad reporta el 1.01% de contenido de fibra en la elaboracion con

un reemplazo del 25%.

6,00
5,50

5,00
y =30,833x% - 5,2583x + 1,435

4,50 R =0,9807
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50

1,00
0% 15% 30% 45%

Niveles de harina de zapallo

Fibra, %

lustracion 18-4: Comportamiento del contenido de fibra en los snacks-nachos por efecto de la
utilizacién de diferentes niveles de harina de zapallo

Realizado por: Condor, J, 2022.

4.1.4. Humedad

Entre los tratamientos elaborados el contenido de humedad presentan diferencias altamente
significativas (P < 0,01) siendo resultado de utilizar diferentes niveles de harina de zapallo en la
elaboracién del snack —nachos, el nivel con 45% de harina de zapallo presenta un valor de 4.88 %,
el mismo que difiere estadisticamente con el tratamiento con 0% harina de zapallo que presenta
un valor de 3,07% , mientras que los tratamientos con niveles 15 y 30 % de harina de zapallo
presentaron valores de 3.68 y 4.32% respectivamente. Revelando que al aumentar los niveles de
harina de zapallo la humedad en el snack aumenta como se puede observar en el llustracion 19-
4,
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Concordando con Bravo ( et al:2019: p. 9) quien revela que en el proceso de elaboracién de harina
de zapallo esta presenta un valor entre 9,32 y 10,59% acotando a bravo (Alban 2013, p. 87) revele en
que al reemplazar la harina de trigo por harina de zapallo en la elaboracién de una galleta la
humedad de su producto es de 3,25%.

Por lo que se manifiesta que los resultados obtenidos estan dentro del limite establecido por la

norma (INEN 2561, 2010, p. 3) que revela que la humedad de los snack no debe superar al 5%.
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4,00

3,50

humedad ,%

y =-0,6278x + 4,3322x + 3,06

2 _
3,00 R*=0,9744

2,50

2,00
0% 15% 30% 45%

Niveles de harina de zapallo

llustracion 19-4: Comportamiento del contenido de humedad en los snacks-nachos por efecto
de la utilizacion de diferentes niveles de harina de zapallo.

Realizado por: Condor, J, 2022.

4.15. Ceniza

La ceniza en los snacks presenta diferencias altamente significativas (P < 0,01) resultado de la
utilizacién de diferentes niveles de harina de zapallo, dando como resultado una diferencia
significativa en el control tres con 45% de harina de zapallo el mismo que contiene el 11,82 % de
ceniza, al contrario del tratamiento con 0% de harina de zapallo que solo presenta un valor de
9.11 %, relacionando que entre mayor nivel de harina de zapallo se utilice en la elaboracién del

snack més porcentaje de ceniza presentara.

Por lo que (Hernandez, et al., 2011; p.33) indica que la harina de zapallo cuenta con un porcentaje de

ceniza que oscila de 7,35 y 10,63% mientras que la harina de maiz presenta solo 1,3 %
(USAID,1998,p.3).
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Los resultados obtenidos en la investigacion de la elaboracion de snacks concuerdan con (Albén
2013, p. 87) revela en que en el reemplazo de la harina de trigo por la harina de zapallo en la
elaboracion de postres gourmet y su aceptacion, las galletas elaboradas con el 25% de harina de
zapallo cuentan con un 3.63% de ceniza.
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y =0,9722x? + 6,5208x + 8,9006

R*=0,8543
6,00

4,00
2,00

0% 15% 30% 45%

Niveles de harina de zapallo

llustracion 20-4: Comportamiento del contenido de ceniza en los snacks-nachos por efecto de la
utilizacién de diferentes niveles de harina de zapallo.

Realizado por: Céndor, J, 2022.

4.2. Anélisis Microbiolégicos

La tabla 14-4 indica los resultados obtenidos al realizar el recuento para verificar si existe 0 no
la presencia de aerobios mesoéfilos, mohos y levaduras y E.coli.

Tabla 14-4: Resultados microbiol6gicos

ANALISIS MICROBILOGICO

Resultados
Determinacion TO T1 T2 T3
Aerobios mesofilos UFC/g 1 UFC 1 UFC 1 UFC 1 UFC
Mohos y Levaduras UFC/g <10'UFC/g <10'UFC/g <10'UFC/g <10UFC/g
E.coli UFC/g Ausencia/ g Ausencia/ g Ausencia/ g Ausencia/ g

UFC: Unidades Formadoras de colonias
Realizado por: Condor, J, 2022.
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Como se puede observar en la tabla 14-4 no existe presencia ni de Mohos y lavaduras ni de E.
coli en ninguno de los tratamientos, mientras que si existe la presencia de una unidad formadora

de colinas de Aerobios mesofilos en todos los tratamientos.

De acuerdo con la norma NTE INEN 2561-2010, la cual habla sobre las referencias de las
determinaciones microbioldgicas de los bocaditos de productos vegetales, mostrando una
referencia de las UFC (Unidades Formadoras de Colonias) que pueden estar representes en un
alimento la misma que se puede verificar en la tabla 4-2, se exterioriza que los resultados
obtenidos estan dentro de las referencias establecidas, resultado de haber trabajado con la

inocuidad respectiva y aplicando las buenas précticas de manufactura .

De acuerdo con (Garcia 2012, p. 56 ) quien indica en su investigacion basada en la Evaluacion de
Calidad Microbiol6gica de bocaditos fritos a base de Papa (Solaum tuberosum) que se elaboran y
expenden en forma artesanal en la Urb. Cuidad del Pescador —Distrito Bellavista-Callao, en el
cual manifiesta que los resultados de su investigacion fueron negativos para la presencia de E.
coli como Mohos y levaduras y Aerobios Mesofilos, sustentando esto estd (Lafiez 2005, p. 2) quien
indica que todo producto o muestra al ser sometidas a temperaturas mayores de 120 °C por 10
minutos los microrganismos llegan al punto térmico mortal, por lo que los resultados de esta

investigacion concuerdan con los autores antes mencionados.

4.3. Andlisis Sensorial

En lo que respecta al anlisis sensorial se analizé ciertos parametros como Olor, Color, Sabor,
textura en la boca, apariencia y la aceptabilidad global, indicado por (INICAP, 2020, p. 1) el cual
manifiesta que todos estos parametros son de mucha importancia ya que el consumidor hoy en
dia toma estos atributos como sinénimos de calidad, para lo que se establecié un formato una
rango de calificacion que van desde el 1 hasta 7 por medio del método Kruskal — Wallis el cual
se detalla en el ANEXO E.
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Tabla 15-4: Valoracion sensorial de los snacks - nachos, elaborados con diferentes niveles de

harina de zapallo.

Niveles de harina de Zapallo

Parametros 0% 15% 30% 45% Hcal Prob.

Apariencia. 7 puntos 5.77 5.70 5.73 5.35 491 0.173
Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta

Color. 7 puntos 5.04 4.89 5.46 3.92 8.720.032
Me gusta Me gusta Me gusta Me es indiferente

Olor. 7 puntos 5.85 5.77 6.19 5.73 5.510.136

Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta mucho

Sabor. 7 puntos 5.85 5.77 5.81 5.19 5.710.124
Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta

Textura en boca. 7 puntos 5.81 5.42 5.58 4.31 11.54 0.009
Me gusta mucho Me gusta Me gusta mucho Me es indiferente

Aceptabilidad Global. 7 puntos 5.66 5.35 5.77 4.04 11.60 0.008
Me gusta mucho Me gusta Me gusta mucho Me es indiferente

Hcal: Valor calculado de la prueba de Kruskal-Wallis
Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.

Prob. < 0.05: Existen diferencias Significativas

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas
Realizado por: Céndor, J, 2022.

4.3.1. Color

Los resultados de la valoracion del color del snack — nachos elaborados con diferentes niveles de
zapallo presenta diferencias significativas debido a que al emplear el 45% harina de zapallo se le
asigné una valoracion de 3.92 puntos sobre 7, correspondiéndole a un nivel de aceptacion de
“Me es indiferente” , a diferencia de los snacks de los otros grupos que fueron asignados en la
categoria “Me gusta” por cuanto las calificaciones alcanzadas fueron entre 4.89 y 5.46 puntos
sobre 7 cuando se utilizaron los niveles de 15 y 30 % de harina de zapallo en su orden (ver
llustracién 21-4 ), diferencias que posiblemente se deba a que entre mas harina de zapallo el color

snack se tomaba una color mas oscuro no aceptada por los consumidores.
A pesar que (Alban 2013, p. 115) en su estudio sefiala que al utilizar el 75 % de harina de zapallo en

reemplazo de harina de trigo la elaboracion de panqueques reporta que presentaron de una

consistencia esponjosa y de color dorado agradable al gusto.
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llustracion 21-4: Valoracién organoléptica del color (sobre 7 puntos) del shack elaborado con
diferentes niveles de harina de zapallo

Realizado por: Céndor, J, 2022.
4.3.2. Sabor

El sabor de los snacks elaborados con distintos niveles de harina de zapallo revelan que no
presentan diferencias estadisticas (P > 0.05), registrandose puntuaciones entre 5.19 y 5.85 puntos
sobre 7 de referencia en los snacks con 45 % y 0%de harina de zapallo respectivamente,
correspondiéndole una calificacion de “Me gusta mucha” deduciendo posiblemente que la
utilizacion de harina de zapallo no afectaria el sabor de los snacks como se observa en el

llustracion 22-4.

Debido posiblemente que en el tratamiento con 30 % de inclusién de harina de zapallo sea tenga
la combinacion perfecta entre la harina de maiz con la harina de zapallo, es decir que sus sabores

se combinaron de una perfecta manera.
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llustracion 22-4: Valoracion organoléptica del sabor (sobre 7 puntos) del snack elaborado con
diferentes niveles de harina de zapallo.

Realizado por: Condor, J, 2022.

4.3.3. Olor

El Olor de los snacks elaborados con diferentes niveles de inclusion de harina de zapallo no
presentan diferencias estadisticas (P > 0.05), aunque numéricamente presentan pequefias
diferencias por cuanto los valores determinados fluctuaron entre 5,73 y 6,19 puntos y que
corresponden al empleo de los niveles 30 y 45 % de harina de zapallo, correspondiéndoles en
ambos a la clasificacion de “Me gusta mucho”. Por lo que se puede considerar que los niveles
utilizados no afectan el olor, debido probablemente a que en el tratamiento 15 % se percibia mas
amaiz a diferencia del tratamiento con 45 % que este prevalecia el olor del zapallo, mientras tanto
que en el tratamiento con 30 % tanto el olor de la harina de maiz como la del zapallo se
combinaron y se obtuvo un olor agradable para los panelista siendo este un olor neutro ni mucho

a maiz ni mucho a zapallo.
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llustracion 23-4: Valoracion organoléptica del olor (sobre 7 puntos) del snack elaborado con
diferentes niveles de harina de zapallo

Realizado por: Céndor, J, 2022.

4.3.4. Texturaen boca

Con respecto al parametro de la textura en boca existen diferencias altamente significativas en la
elaboracion de los snack — nachos cuando se utilizaron niveles de harina de zapallo, ya que se le
asignaron puntuaciones de 5.81 puntos 0% de harina de zapallo y que se redujo a 4.31 puntos
con el 45% de harina de zapallo, resultados que determinan mediante el analisis de regresion una

tendencia cubica altamente significativa (llustracion 24-4) por cuanto se observa.

Indicando que la valoracion de la textura en boca tiende a reducirse cuando se utiliza el nivel 15 %
mejorandose ligeramente con el nivel 30 % Yy reducirse con niveles superiores (45 %),
cualificando los resultados se tendrian en el orden Me gusta mucho; Me gusta ; Me gusta mucho;

Me es indiferente respectivamente.

Respuestas que se pueden deber a lo encontrado por (Alban 2013, p. 115) quien al elaborar galletas

utilizando el 75% de harina de zapallo reporto que estas presentan una textura dura y gruesa.
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llustracion 24-4: Valoracién organoléptica de textura en boca (sobre 7 puntos) del snack
elaborado con diferentes niveles de harina de zapallo

Realizado por: Céndor, J, 2022.

4.3.5. Apariencia

En la elaboracién de los snacks — nachos elaborados con diferentes niveles de inclusion de harina
de zapallo en la apariencia no existen diferencias estadisticas, ya que existen valores entre 5,35
y 5,77 con una calificacion de “Me gusta”, entendiéndose que al aumentar los niveles de harina
de zapallo el snack elaborado no influye en la apariencia como se puede observar el llustracién
25— 4.

577 5,70 5,73

Apariencia. 7 puntos

0% 15% 30% 45%

Niveles de harina de Zapallo

llustracion 25-4: Valoracién organoléptica de la apariencia (sobre 7 puntos) del snack elaborado
con diferentes niveles de harina de zapallo

Realizado por: Condor, J, 2022.
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4.3.6. Aceptabilidad Global

En la aceptabilidad global de los snacks elaborados con diferentes niveles de harina de zapallo,
presentaron diferencias altamente significativas, por cuanto los valores asignados fueron de 5.66,
5.35, 5.77, 4.04 sobre 7 puntos de referencia, al utilizarse los niveles 0%, 15 %, 30 % y 45 % de
harina de zapallo respectivamente.

Resultados que determinan a través del andlisis de regresion una tendencia cubica altamente
significativa (llustracién 26-4) por cuanto se observa que la valoracion de la aceptacién global
tiende a reducirse cuando se utiliza el nivel 15 % mejorandose ligeramente con el nivel 30 % y
decae con niveles superiores (45 %), siendo un resultado probable que en el tratamiento 15 % este
fue de un color amarillo normal, prevaleciendo mas el sabor y el olor de la harina de maiz,
mientras que en el tratamiento con 30% presenta un olor, sabor y color combinados de las dos
harinas siendo agradable para los evaluadores, por lo contrario el tratamiento con 45 % que no
fue de agrado por que prevalecia el sabor y olor caracteristico del zapallo y su color fue un

amarillo oscuro.

6,50
6,00
5,50
5,00

4,50

Aceptabilidad Global

y =-137,7x3 + 78,632x% - 11,132x + 5,7308

2 _
4,00 R*=0,8468

3,50
0% 15% 30% 45%

Niveles de harina de zapallo

llustracion 26-4: Comportamiento organoléptica de aceptabilidad global (sobre 7 puntos) del
snack elaborado con diferentes niveles de harina de zapallo

Realizado por: Céndor, J, 2022.
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4.4. Andlisis de - Carotenos

Tabla 16-4: Resultados la determinacion de 3-caroteno reportados en base seca.

ANALISIS DE CAROTENOS

Porcentaje de

TRATAMIENTOS humedad ugp-caroteno/g
0% de harina de zapallo 10.82% 45.42
30 % de harina de zapallo 7.56% 99.9

Realizado por: Condor, J, 2022

De acuerdo la tabla 16-4 se puede observar la cantidad de B-caroteno en pg por gramo de producto,

ensayo realizado por duplicado sobre la misma muestra.

El tratamiento con 30 % de harina de zapallo posee el 99,9 ug de B-caroteno por cada gramo,
mientras que el tratamiento control con 0 % de harina de zapallo present6 45,42 pg de B-caroteno
(Daller, 2013,p. 339 ) publica en su investigacion que el zapallo es rico en carotenos , con 820 ug
beta-carotenos por cada 100 gramos , (Mendoza, et al.,2019: p. 2) acota que la harina integral de
zapallo posee 76,4 ug/g de carotenos, mientras que (Moreno et, al:2008,p. 4-5) revela que los carotenos
presentes en el maiz estan en un rango entre 30 a 35 pg/g, y en la harina seca se encuentra presente
entre 14,4 a 25,4 pg/g.

De acuerdo a los autores mencionados los resultados obtenidos concuerdan con revelado en las
investigaciones de dichos autores, el tratamiento con 30 % de harina de zapallo tiene el doble de

[B-caroteno comparado con el tratamiento con 0 % de harina de zapallo.

El snack elaborado aporta con un porcentaje considerable de B-caroteno el mismo que ayuda a
prevenir cierto tipo de enfermedades como la pérdida de la vista, problemas cardiacos entre otras

enfermedades, por lo que pudiera considerarse un como un alimento funcional (Gegan et al., 2019:pp
841-851).

Los carotenoides son colorantes naturales y antioxidantes ampliamente utilizados en el
procesamiento de alimentos y en formulaciones terapéuticas debido a su capacidad para

reaccionar con los radicales libres toxicos para prevenir el dafio a las células vivas. (Polyyakov et
al,.2016, p:1805) y (Odorissi et al,.2014: p.175).
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4.5. Andlisis de costos

Al realizar el andlisis de econémico tomando en consideracion los gastos efectuados en la
elaboracion del snack en el cual se reemplazé la harina de maiz con el 30 % de harina de zapallo
se determino que el costo de produccion de un kilogramo es de $ 2.18 dolares y adicionalmente
tomando en consideracion los rendimientos obtenidos el beneficio costo que se alcanzé es de

1,37 que representa que por cada dolar que se invierta se obtendria una utilidad de 37 centavos de

ddlar que es similar a una rentabilidad de 37% .

Tabla 17-4: Costos de produccidn del tratamiento de mayor aceptacion

Materia Prima Referencia Cantidad gramos  Precio Unitario /kg Valor
Harina de Zapallo 30% 66.15 15  $ 0.10
Harina de Maiz 70% 154.55 23 % 0.36
TOTAL $ 0.45

Insumos Cantidad gramos Precio Unitario
Sal 6.5 060 $ 0.004
Pimienta negra 0.4 3 3 0.001
Polvo de huevo 30 21 $ 0.81
Queso en polvo 23 30 3 0.69
Goma Guar 5 075 §$ 0.004
Uso de Equipos $ 0.20
TOTAL $ 0.20
TOTAL $ 0.65
Total de egresos $ 0.65
Peso bruto del producto $ 0.3
Costo de produccion $ 2.18
Precio de venta kg $ 3.00
Total de ingresos $ 0.90
Beneficio costo $ 1.37

Realizado por: Condor, J, 2022.
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CONCLUSIONES

o La inclusion de harina de zapallo en la formulacion de snack presentd un efecto sobre la
composicion bromatolégica del producto, a mayor inclusion mayor contenido de fibra 'y

ceniza, disminuyendo el contenido de grasa y proteina.

o El analisis microbioldgico determiné que los snacks se elaboraron bajo las normas

higiénicas pertinentes, evidenciado por la ausencia de microrganismos en el producto.

o Al realizar el andlisis sensorial (apariencia, color, sabor, olor, textura y aceptabilidad
global) de todos los tratamientos de snacks elaborados con diferentes niveles de harina
de zapallo, las valoraciones oscilaron entre “me gusta” y “me es indiferente”, siendo el

de mayor aceptabilidad el tratamiento elaborado con el nivel de 30% de harina de zapallo.

o El tratamiento de mayor aceptabilidad sensorial (30 % de harina de zapallo), contiene el

doble de B-caroteno (99,90ug/g), que el tratamiento testigo (45,42 ug/g).

o El costo de produccién utilizando 30% de harina de zapallo, es de $2.18, con un beneficio
costo de 1, 37%.
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RECOMENDACIONES

Elaborar nachos utilizando el 30 % de inclusion de harina de zapallo en reemplazo de la
harina de maiz, porque presenta una mayor aceptabilidad y nutricionalmente cumple con

los requisitos correspondientes.

Continuar con la investigacion del empleo del zapallo o se sus subproductos en la

elaboracién de nuevos productos alimenticios
Incentivar el consumo de productos elaborados con harina de zapallo, debido a que al

poseer un alto contenido de fibra puede beneficiar a la salud de los consumidores,

especialmente de las personas que presentan signos de obesidad.
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ANEXO B: ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE LOS TRATAMIENTOS DE LOS SNACK
ELABORADOS CON DIFERENTES NIVELES DE HARINA DE ZAPALLO.




ANEXO C: ANALISIS BROMATOLOGICOS DE LOS TRATAMIENTOS DE LOS SNACK
ELABORADOS CON DIFERENTES NIVELES DE HARINA DE ZAPALLO.




T










ANEXO D: RESULTADOS DE LA COMPOSICION FISICA - QUIMICA DE LOS
TRATAMIENTOS DE LOS SNACKS ELABORADOS CON DIFERENTES NIVELES DE

HARINA DE ZAPALLO.

CONTENIDO DE HUMEDAD, %

Estadisticas descriptivas

Tratamientos N° obs. Media  Desv. Est.. Minimo Maximo
0% H. de zapallo 4 3.0650 0.08185 2.99 3.15
15 % H. de zapallo 4 3.6825 0.15130 3.50 3.85
30 % H. de zapallo 4 4.3175 0.15798 4.20 4,54
45 % H. de zapallo 4 4.8775 0.09811 4.78 5.00
Total 16 3.9856 0.71052 2.99 5.00

Anélisis de varianza
F.V. S.C. gl CM Fcal Prob.
Tratamientos 7,380 3 2,460 153,332 ,000
Error ,193 12 0,016
Total 7,573 15

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.

Letras iguales

Comparaciones multiples con la prueba de Dunnett
() H Zapallo (J) H Zapallo Diferencia de medias (I-J) Desv. Error  Prob
15 % H. de zapallo 0% H. de zapallo 0.61750" 0.08956 0,000
30 % H. de zapallo 0% H. de zapallo 1.25250" 0.08956 0,000
45 % H. de zapallo 0% H. de zapallo 1.81250" 0.08956 0,000

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.
*. La diferencia de medias es Significativas en el nivel 0.05.

La prueba t de Dunnett trata un grupo como un control, y compara todos los demas grupos con

este.
CONTENIDO DE PROTEINA, %

Estadisticas descriptivas

Tratamientos N° obs. Media  Desv. Est.. Minimo Maximo
0% H. de zapallo 4 11.3775 0.14292 11.20 11.55
15 % H. de zapallo 4 10.8800 0.21649 10.59 11.11
30 % H. de zapallo 4 10.2675 0.18062 10.06 10.50
45 % H. de zapallo 4 9.4800 0.17682 9.28 9.71
Total 16 10.5013 0.74962 9.28 11.55




Analisis de varianza

F.V. S.C. gl CM Fcal Prob.
Tratamientos 8,035 3 2,678 81,671 0,000
Error 0,394 12 0,033

Total 8,429 15

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.

Comparaciones multiples con la prueba de Dunnett

() H Zapallo (J) H Zapallo Diferencia de medias (I-J) Desv. Error  Prob.
15 % H. de zapallo 0% H. de zapallo -0.49750" 0.12805 0,006
30 % H. de zapallo 0% H. de zapallo -1.11000" 0.12805 0,000
45 % H. de zapallo 0% H. de zapallo -1.89750" 0.12805 0,000

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.
*, La diferencia de medias es Significativas en el nivel 0.05.

La prueba t de Dunnett trata un grupo como un control, y compara todos los demas grupos con

este.
CONTENIDO DE GRASA, %

Estadisticas descriptivas

Tratamientos N° obs. Media  Desv. Est.. Minimo Maximo
0% H. de zapallo 4 4.1175 .05315 4.06 4.18
15 % H. de zapallo 4 3.4075 10532 3.30 3.55
30 % H. de zapallo 4 2.6475 09743 2.51 2.73
45 % H. de zapallo 4 2.2400 07616 2.17 2.32
Total 16 3.1031 74763 2.17 4.18

Anélisis de varianza
F.V. S.C. gl CM Fcal Prob.
Tratamientos 8,297 3 2,766 378,738 0,000
Error ,088 12 0,007
Total 8,384 15

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.

Comparaciones multiples con la prueba de Dunnett
() H Zapallo (J) H Zapallo Diferencia de medias (I-J) Desv. Error  Prob.
15% H. de zapallo 0% H. de zapallo -.71000" 0.06042 ,000
30 % H. de zapallo 0% H. de zapallo -1.47000" .06042 ,000
45 % H. de zapallo 0% H. de zapallo -1.87750" .06042 ,000

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.
*. La diferencia de medias es Significativa en el nivel 0.05.

La prueba t de Dunnett trata un grupo como un control, y compara todos los demas grupos con

este.



CONTENIDO DE FIBRA, %

Estadisticas descriptivas

Tratamientos N° obs. Media  Desv. Est.. Minimo Maximo
0% H. de zapallo 4 1.3400 .06583 1.27 1.41
15 % H. de zapallo 4 1.6250 .06557 1.55 1.71
30 % H. de zapallo 4 2.3475 .07365 2.26 243
45 % H. de zapallo 4 5.4075 12203 5.30 5.58
Total 16 2.6800 1.67174 1.27 5.58

Anélisis de varianza
F.V. S.C. gl CM Fcal Prob.
Tratamientos 41,834 3 13,945  1926,713 ,000
Error ,087 12 ,007
Total 41,921 15

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.

Comparaciones multiples con la prueba de Dunnett
(1) H Zapallo (J) H Zapallo Diferencia de medias (1-J) Desv. Error Prob.
15 % H. de zapallo 0% H. de zapallo 0.28500" 0.06016 ,001
30 % H. de zapallo 0% H. de zapallo 1.00750" .06016  ,000
45 % H. de zapallo 0% H. de zapallo 4.06750" .06016  ,000

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.
*, La diferencia de medias es Significativa en el nivel 0.05.

La prueba t de Dunnett trata un grupo como un control, y compara todos los demas grupos con

este.
CONTENIDO DE EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO (ELN), %

Estadisticas descriptivas

Tratamientos N° obs. Media  Desv. Est.. Minimo Maximo
0% H. de zapallo 4 70.9875 .31352 70.71 71.32
15 % H. de zapallo 4 71.1425 42758 70.60 71.57
30 % H. de zapallo 4 68.8400 .25232 68.60 69.18
45 % H. de zapallo 4 66.1750 .10083 66.06 66.29
Total 16 69.2863 2.09667 66.06 71.57

Andlisis de varianza

F.V. S.C. gl CM Fcal Prob.
Tratamientos 64,876 3 21,625 243,699 ,000
Error 1,065 12 ,089

Total 65,941 15

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.

Comparaciones multiples con la prueba de Dunnett



() H Zapallo (J) H Zapallo Diferencia de medias (I-J) Desv. Error  Prob.
15% H. de zapallo 0% H. de zapallo .15500 0.21064  ,805
30 % H. de zapallo 0% H. de zapallo -2.14750" .21064  ,000
45 % H. de zapallo 0% H. de zapallo -4.81250" 21064  ,000

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.
Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.
*. La diferencia de medias es Significativa en el nivel 0.05.

La prueba t de Dunnett trata un grupo como un control, y compara todos los demas grupos con

este.

CONTENIDO DE CENIZAS, %

Estadisticas descriptivas

Tratamientos N° obs. Media  Desv. Est.. Minimo Maximo
0% H. de zapallo 4 9.1125 .06238 9.05 9.18
15 % H. de zapallo 4 9.2650 12179 9.12 9.38
30 % H. de zapallo 4 11.5800 12517 11.42 11.71
45 % H. de zapallo 4 11.8200 .08832 11.71 11.92
Total 16 10.4444 1.30419 9.05 11.92

Anélisis de varianza
F.V. S.C. gl CM Fcal Prob.
Tratamientos 25,387 3 8,462 802,282 0,000
Error 127 12 ,011
Total 25,514 15

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.

Comparaciones multiples con la prueba de Dunnett
() H Zapallo (J) H Zapallo Diferencia de medias (1-J) Desv. Error  Prob.
15% H. de zapallo 0% H. de zapallo 15250 0.07262 ,137
30 % H. de zapallo 0% H. de zapallo 2.46750" 0.07262 ,000
45 % H. de zapallo 0% H. de zapallo 2.70750" 0.07262 ,000

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.
Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente Significativas.
*, La diferencia de medias es Significativa en el nivel 0.05.

La prueba t de Dunnett trata un grupo como un control, y compara todos los deméas grupos con

este.



ANEXO E: FORMATO PARA EL ANALISIS SENSORIAL DE LOS NACHOS.

PRUEBA SENSORIAL AFECTIVA CON ESCALA HEDONICA

Frente a usted hay cuatro muestras de snack de maiz-zapallo cada una de ellas tiene un cédigo, por favor copiar el codigo en la parte superior de la tabla. Debe probar de
izquierda a derecha, antes de iniciar tomar agua y entre cada muestra también. Por favor colocar su valoracion (nimero) de acuerdo a su apreciacion utilizando la escala hedonica
que se indica a continuacion:

Descriptor afectivo NUmero Observacion
Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta

Me es indiferente

No me gusta

Me desagrada mucho

Me desagrada extremadamente

RINW R~ OO

ATRIBUTOS MUESTRAS

Color

Olor

Sabor

Textura en boca

Apariencia (forma, tamafo, textura
visual)

Aceptabilidad global




ANEXO F: EJECUCION DEL ANALISIS SENSORIAL.




ANEXO G: RESULTADO DE LOS ANALISIS SENSORIAL.

COLOR, 7 PUNTOS

H. de zapallo N Medias D.E. Medianas H p
0% 4 5,14 0,52 5,04 8,72 0,0321
15% 4 4,92 0,41 4,89
30% 4 5,35 0,29 5,46
45% 4 4,10 0,46 3,92

Prob. < 0.05: Existen diferencias significativas.

SABOR, 7 PUNTOS
H. de zapallo N Medias D.E. Medianas H p
0% 4 5,85 0,20 5,85 571 0,1240
15% 4 5,79 0,23 5,77
30% 4 5,87 0,30 5,81
45% 4 5,27 0,30 5,19

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.

OLOR, 7 PUNTOS
H. de zapallo N Medias D.E. Medianas H p
0% 4 5,91 0,17 5,85 5,51 0,1357
15% 4 5,77 0,40 5,77
30% 4 6,17 0,13 6,19
45% 4 5,77 0,27 5,73

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.

TEXTURA EN BOCA, 7 PUNTOS
H. de zapallo N Medias D.E. Medianas H p
0% 4 5,81 0,10 5,81 11,54 0,0087
15% 4 5,42 0,16 5,42
30% 4 5,54 0,28 5,58
45% 4 4,29 0,29 4,31

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente significativas.

APARIENCIA, 7 PUNTOS
H. de zapallo N Medias D.E. Medianas H p
0% 4 5,75 0,12 5,77 4,91 0,1733
15% 4 5,75 0,43 5,70
30% 4 5,81 0,24 5,73
45% 4 5,21 0,53 5,35

Prob. > 0.05: No existen diferencias estadisticas.



ACEPTABILIDAD, 7 PUNTOS

H. de zapallo Medias D.E. Medianas H p

0%
15%

5,73 0,39 5,66 11,60 0,0084
5,37 0,07 5,35
30% 5,75 0,29 5,77
45% 4,10 0,44 4,04

AR ANRNZ

Prob. < 0.01: Existen diferencias altamente significativas.

ANEXO H: RESULTADO DEL CONTENIDO DE BETA- CAROTENOS
TRATAMIENTO DE MAYOR ACEPTABILIDAD.

MC-LSAIA-Z201-06

INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS
) ESTACION EXPERIMENTAL SANTA CATALINA
Y DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y CALIDAD
i . LABORATORIO DE SERVICIO DE ANALISIS E INVESTIGACION EN ALIMENTOS
I"IHP Panamericana Sur Km. 1. CutuglaguaTifs. 2690691-3007134. Fax 3007134
Casilla postal 17-01-340

INFORME DE ENSAYO No: 22-084

*NOMBRE PETICIONARIO: Srta. Jennifer Condor *INSTITUCION: Particular
*DIRECCION: Riobamba ATENCION: Srta. Jennifer Céndor
FECHA DE EMISION: 2810712022 FECHA DE RECEPCION 20/07/2022
FECHA DE ANALISIS: Del 20 al 28 de julio del 2022 HORA DE RECEPCION: 9h00
ANALISIS SOLICITADO Carctenoides

ANALISIS HUMEDAD CAROTENOIDES 0

METODO MO-LSAIA-01.01 MO-LSAIA-15 “*|DENTIFICACION
METODO REF.| WU.FLORIDA 1970 Leong y Oey 2012

UNIDAD g, g beta caroteno/g

220457 10,82 45,42 Nachos de maiz
22-D458 7,56 99,90 Nachos de zapallo con harina de maiz

Los ensayos marcados con () se reportan en base seca.
OBSERVACIONES: Muestra entregada por el cliente
RESPOMSABLES DEL INFORME

BLADIMIR
EFRAIN ORTIZ

5 T ramos
Dr. MSc. Ivan Samaniego Ing. Bladimir Ortiz
RESPONSABLE TECNICO RESPONSABLE CALIDAD

Esle no puede ser ido ni lodal ni i sin la ion escrila del

Losr ariba i s0lo estan i con el objeto de ensayo

NOTA DE DESCARGO: La nformacidn contansda en este informe de ansayo as de caracser confidencial, esta digido dnicamenta al destinatario de |la misma y solo podra ser usada por este. Si el lector
de este cormen decronico o fax no e el destnatario del misma, se ke nofifica que cualquier copia o deiibucikdn de este se encuentra iofalmente probibida. Si usted ha recibido este informe de ensayo por
ermer, por fevor notifique inmedigtamente al remiente por este misme medio y elimine la informacion. La informacitn entregada por el ciente y generada durante las actividedes de |aboratono es ce
caracter confidencial, esta drigida unicamente al destnatario de la misma y solo puede ser usada por este. Los datos marcados con ** son suministrados por o chente. El laboratonios no se
responsabiliza por esta informaciin.

DEL
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UNIDAD DE PROCESOS TECNICOS Y ANALISIS BIBLIOGRAFICO Y
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REVISION DE NORMAS TECNICAS, RESUMEN Y BIBLIOGRAFIA

Fecha de entrega: 11/05/2023

INFORMACION DEL AUTOR/A (8S)

Nombres — Apellidos: Jenifer Gicela Condor Chiriboga

INFORMACION INSTITUCIONAL

Facultad: Ciencias Pecuarias

Carrera: Agroindustria

Titulo a optar: Ingeniera Agroindustrial

f. responsable: Ing. Cristhian Fernando Castillo Ruiz
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