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Elaboracion de snacks nutritivos deshidratados
a base de hortalizas (camote, yuca, papa,
remolacha comin y zanahoria) y su analisis

sensorial y bromatoldgico

Preparation of nutritious dehydrated snacks based on
vegetables (sweet potato, cassava, potato, common beet,
carrot) and their sensory and bromatological analysis

Resumen

Esta investigacion es sobre la elaboracién de snacks
nutritivos deshidratados a base de hortalizas (camote,
yuca, papa, remolacha comin y zanahoria). Cada etapa del
procedimiento de las materias primas ha sido detallada de
acuerdo a sus caracteristicas, ya que, al tener diferencias en
composicién quimica, textura y forma; cada una necesita
de un tratamiento diferente previo a la deshidratacién. Se
realizaron 4 formulaciones para la evaluacién de la textura,
sabor, olor, color y apariencia del snack por medio de un
andlisis sensorial, este andlisis conté con la ayuda de un
panel de jueces no entrenados quienes seleccionaron la
formulacién ndmero 2 de las cuatro fueron presentadas se
para luego efectuar la Prueba de Friedman, dicha prueba es
la alternativa no paramétrica del Disefio de Bloques, la cual
detalla los promedios de los resultados obtenidos, ademds,
se realizé un Andlisis Bromatoldgico a la prueba que fue
la que obtuvo la mayor aceptacion después de realizado
el Anilisis Sensorial. Los resultados de dichos andlisis
demostraron que el nivel de proteina y fibra dietética en
una muestra de 100 g fue alto.
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Abstract

This research consists on the elaboration of dehydrated
nutritious snacks based on tubers and vegetables (sweet
potato, yucca, potato, beet and carrot). Each step of the
process of the raw materials has been detailed according
to their characteristics, since they have differences in
chemical composition, texture and shape; each one needs
a different process prior to dehydration. Four formulations
were made for the evaluation of the texture, flavor, odor,
color and appearance of the snack by a Sensorial Analysis,
this analysis had the participation of a panel of untrained
judges who selected formula number 2 of the four that were
presented (with lemon and salt) and then a Friedman Test
was performed, this test is the non-parametric alternative
of the Block Design, which details the averages of the
results obtained, in addition, a Bromatological Analysis was
performed to the test that received the highest acceptance
after the Sensorial Analysis was carried out. The results of
these analyses showed that the level of protein and dietary
fiber in a 100 g was high.
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snacks, dehydrated, formulations, sensory analysis,
bromatological analysis.
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Introduccion

n El Salvador existe una variedad de

snacks convencionales los cuales indi-

can en sus ingredientes niveles muy al-
tos de grasas y sodio, esto afecta a la salud de
sus consumidores a largo plazo reduciendo
la calidad vida de la poblacién salvadorena
con enfermedades. Se ha logrado percibir
una necesidad de brindar una propuesta
alimenticia que sea nutricionalmente salu-
dable, como respuesta se ha decidido elabo-
rar un snack nutritivo deshidratado que sea
sensorialmente y bromatolégicamente acep-
tado a base de hortalizas, las cuales han sido
seleccionadas por diferentes factores, uno de
ellos es que las materias primas son ficiles en
encontrar con los distribuidores, otro punto
que se tomd en cuenta es que muchas per-
sonas prefieren este tipo de hortalizas en su
dieta, lo que permitié que el producto fuera
aceptado, por dltimo se utilizaron ya que de
acuerdo con la investigacion estas hortalizas
poseen alta cantidad de proteina.

Para ello en el presente trabajo se utilizan
téenicas y tecnologias de deshidratado artesa-
nal y deshidratacién mecénica, aplicindolas
a las diferentes hortalizas tales como camote,
yuca, papa, remolacha comidn y zanahoria
para la elaboracién de dicho snack nutritivo. A
su vez se describen las cualidades de influencia
en sus propiedades sensoriales y bromatolé-
gicas que presenta el producto final.

En la primera fase se presenta el Proble-
ma de la Investigacién donde se especifican
las hipétesis que se quieren aclarar, los ante-
cedentes, la justificacién de la investigacién,
los objetivos, los alcances a lograr y la de-

imitaciéon de la investigaciéon donde se es-
limit de | tig; dond
pecifica la duracién y dénde se desarrollé la
misma.

También se describe la historia de los
snacks, el origen en El Salvador y las empre-
sas productoras de snacks en el pais, asi mis-
mo muestra cémo surge la deshidratacién
durante la historia, las regulaciones que se
utilizaron para el desarrollo de la investiga-
cién. También se describen los conceptos de
snack, deshidratacién, las hortalizas (yuca,
camote, papa, remolacha comun y zanaho-
ria).

Dentro de la Metodologia de la Investi-
gacién se puede determinar cémo se realizé
el procesamiento del snack nutritivo, donde
se muestran las 4 formulaciones que se de-
sarrollaron durante los 4 meses de investi-
gacién para luego ser analizadas sensorial y
bromatolégicamente.

Por dltimo, se muestran los resultados
obtenidos en la investigacién y las conclu-
siones y recomendaciones en base a los obje-
tivos de la investigacién.

Historia de Snack

Se conoce que en el ano de 1853 en
Moon’s Lake House en Saratoga Springs,
Nueva York un hombre llamado George
Crum inventé las papas chip mientras tra-
bajaba en un restaurante tratando de com-
placer a un cliente. Un dia Crum cortd las
papas en rodajas muy finas, las eché en acei-
te hirviendo y las condimenté con mucha
sal; al ser degustadas por Cornelius Vander-
bilt fueron de su agrado, luego el resto de la
clientela empezé a pedir esa especialidad y la
bautizaron como “Saratoga chips”.



Los snacks tienen un papel muy im-
portante hoy en dia ya que estdn presentes
en muchos de los hogares, supermercados,
tiendas de conveniencia entre otros. En la
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alto en aztcares y sal. Actualmente, gracias a
la evolucién en la industria de los snacks, las
opciones de consumir snack han cambiado
grandemente (Seidel, 2020, pérr. 1).

historia de la humanidad, el contenido y la
frecuencia de los alimentos siempre ha sido
variante. Desde los tiempos antiguos, las
personas comian sobras del dia anterior y
comidas ligeras entre las comidas, sin em-
bargo, en el siglo XIX en Estados Unidos los
intereses por comer snacks cambiaron. Las
personas sustituyeron las comidas naturales
por los snacks comerciales con contenido

Historia de Snack en El Salvador

A comparacién de otros paises El Sal-
vador introdujo los snacks en la década de
1930, poco a poco, la industria, la deman-
da y el mercado fueron creciendo. En la si-
guiente tabla resumen se muestra el origen y
la evolucién de la industria de los snacks en

El Salvador.

Tabla 1: Surgimiento de la industria de los snacks y el inicio de las operaciones de diferentes indus-
trias alimenticias productoras de snacks en El Salvador

Aiio Persona o Industria

Descripcion

Desarrollo las papas fritas a partir de técnicas esenciales
George Crum (Chef
1853 . de cortado y freido. En ese entonces fueron llamadas
estadunidense) _
“Saratoga Chips”

1934 Grupo Famossa Inicia sus operaciones en El Salvador

Inicia sus operaciones en El Salvador y en 1958 se
Productos Alimenticios
1951 . extendio a Honduras, Guatemala, Belice, Nicaragua y
Diana S.A. de C.V. . ) .
Costa Rica; en 1978 sc extiende a Estados Unidos.

Productos Alimenticios | Inicia operaciones en El Salvador siendo ésta division del

Ideal S.A.de C.V.

1985

grupo Famossa.

En enero de 1993 inicia operaciones en El Salvador y
Productos Alimenticios ) )
1993 luego, en 1996, se extiende en todo Centroamerica, ¢l
Bocadeli S.A. de C.V.
Caribe, México, Estados Unidos y Europa.

Nota. Cuadro resumen sobre la historia del snack en El Salvador (Cruz, Garcia y Garcia, 2016, p. 6).
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Snack

La palabra snack suele ser muy utilizada
en el idioma espafol, pero en el inglés esta
palabra se utiliza para designar a un alimen-
to que es consumido entre comidas y que no
posee un aporte nutricional. En el mundo
existen diferentes tipos de snacks, estos se
clasifican comtnmente como dulces y sa-
lados. Siendo los mds comunes los chips o
papas chip, los nachos, los dulces con cho-
colate, mezclas de semillas y otros como las
barras de chocolate que se encuentran en los
supermercados.

ProChile (2011, p. 5) define al snack
como aquel tipo de comida ficil de llevar
y de comer, usualmente del tamafio de un
bocado y que se consume entre las comidas
regulares.

Por otra parte, Romero, Diaz y Aguirre
(2016, p. 11) tomando de referencia a otros
autores mencionan que el término snack se
traduce a veces como “tentempié” o “refrige-
rio”, pero en los paises latinoamericanos se
adoptan modismos muy variables: “botana”
en México; “picada” en Argentina; “pasabo-
cas” en Colombia. En el idioma inglés su
consumo se identifica con una préctica de-
signada como snacking, que significa “picar”
o “pinchar”.

Salazar (2018, pp. 8-9) por su parte
menciona que los snacks pueden catalogarse
como saludables o nutricionalmente equili-
brados dependiendo de sus ingredientes y su
forma de preparacién.

Deshidratacion

Esta tecnologia fue implementada desde
hace mucho tiempo a lo largo de la historia

de la humanidad, desde sus inicios el secado
se realizaba de forma natural al sol.

Actualmente existen diferentes defini-
ciones sobre la deshidratacién y los tipos de
tecnologias utilizadas en la industria de los
alimentos.

El deshidratado es un proceso en el que
se necesita de aire caliente a una tempera-
tura de 40 a 70 °C con bajo contenido de
humedad y movimiento constante del aire
(Guerrero et al., 2012, p. 39).

También otros autores mencionan que
el proceso de deshidratacién de alimentos
consiste en la extraccién de la cantidad de
agua presente en el producto. Deshidratar
alimentos también se puede definir como la
remocién del agua hasta un punto donde se
inhiben el deterioro microbiano y la activi-
dad enzimdtica (Coronel et al., 2018, p. 3).
Existen diferentes factores a tomar en cuenta
para tener una deshidratacién exitosa. Algu-
nos de estos estdn relacionados con las carac-
teristicas del producto, mientras que otras se
relacionan al disefo del deshidratador (Mer-

cer, 2014, pp. 6-13):

1. Forma del material o producto.
. Tamano o grosor del material.
3. Contenido inicial de humedad del pro-
ducto.
4. Tipo de deshidratador.
5. Tiempo de deshidratacién.
6. Humedad relativa del aire que ingresa al

deshidratador.

7. Tasa de flujo de aire volumétrico.



Descripcion de materias primas

Camote (Ipomoea batata)

Este tubérculo es una raiz engrosada que
se parece mucho a la papa o patata tradicio-
nal, comparten ciertas caracteristicas y tipos
de coccién ya que se puede preparar asada,
hervida, en puré o frita, al mismo tiempo se
puede obtener harina de esta. Actualmente
estd tomando gran fuerza de cultivo y con-
sumo, se sabe que este tubérculo se cosecha
en mds de 80 paises en vias de desarrollo;
Asia es uno de los continentes que mds pro-
duce camote a nivel mundial, se estima que
mds de 120 millones de toneladas, le siguen
América Latina que produce 17 toneladas.
En el afo 2000, segin estadisticas de la
FAO, se produjeron 230 mil toneladas, con
un rendimiento promedio de 17 toneladas
por hectdrea, el més alto de la regién (Maza-
riegos, 2017, p. 7).

Tabla 2: Composicién nutricional del camote
(Ipomoea batata)

Composicion nutricional 100g de
camote

%VD

Energia (kcal) 86

Proteina (g) 1.57

Carbohidratos (g) | 20.12 7%
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Mercer (2014) recomienda que antes del
proceso de deshidratacién del camote se hierva
por 30 minutos ya que logra que los almidones
se gelatinicen y que se ablande. Para la deshi-
dratacién se utiliza una temperatura cons-
tante de 50 °C y un tiempo entre 9 horas 30
minutos a 9 horas 50 minutos.

Yuca (Manihot esculenta)

La yuca o mandioca es un tipo de arbusto
que llega a la altura de dos metros, es una plan-
ta de clima tropical por lo que no se produ-
ce en zonas de climas frios, en su crecimiento
requiere una gran cantidad de humedad y luz
solar; su cosecha se realiza alrededor del afio
el cual consiste en desarraigar la planta para
extraer las raices engrosadas de la yuca, es
importante saber que si se sobrepasa el tiem-
po de cosecha la raiz se vuelve dura y por
consiguiente no es comestible.

Los primeros indicios de la yuca o man-
dioca se remontan en la civilizacién maya
mds o menos hace 1400 afios.

Tabla 3: Composicion nutricional de la yuca
(Manihot esculenta)

Composicion nutricional 100g de
yuca

% VD

Energia (kcal) 160

Fibra dietética (g)| 3 11%

Azucar (g) 4.18

Grasa (g) 0.05 0%

Sodio (g) 55 2%

Calcio (2) 30 4%

Hierro (g) 0.61 4%

Potasio (g) 337 8%

Nota. Menchi y Méndez (2012, p. 33).

Proteina (g) 1.36
Carbohidratos (g) | 38.06 14%
Fibra dietética (g)| 1.80 6%

Azucar (g) 1.70

Grasa (g2) 0.28 0%
Sodio (g) 14 1%
Calcio (g) 16 2%
Hierro (g) 0.27 2%

Potasio (g) 271 6%

Nota. Menchi y Méndez (2012, p. 33).
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Antes del proceso de deshidratado es
necesario hervir la yuca aproximadamente
por 30 minutos, al igual que el camote Mer-
cer (2014) menciona que este proceso per-
mite la gelatinizacién de los almidones y el
ablandamiento de la pulpa de la yuca. Para
la deshidratacién se utiliza una temperatura
constante de 50 °C y un tiempo aproxima-
damente de 7 horas.

Remolacha comin (Beta vulgaris)

La remolacha comun es un arbusto que se
cosecha ya sea anual o bianual, puede alcanzar
los dos metros de alto, y posee varias ramas y
hojas, que son verdes y moradas constan de
raices delgadas con gran cantidad de aziicar,
esta hortaliza se puede preparar en ensalada
cruda, sancochada y hervida, sin embargo en
la actualidad se producen otros productos a
partir de esta, tal como el aziicar perteneciente
a la remolacha azucarera ya que en diversos
estudios se ha observado que contiene una
gran cantidad de sacarosa alrededor del 15 -
20%, al mismo tiempo se extrae el colorante
E-162 denominado rojo remolacha.

Tabla 4a: Composicion nutricional de la remo-
lacha comtin (Beta vulgaris)

Composiciéon nutricional 100g de
remolacha comin
%VD
Energia (kcal) 43
Proteina (g) 1.61
Carbohidratos (g) 9.56 3%
Fibra dietética (g) 2.80 9%
Azucar (g) 6.67
Grasa (g) 0.17 0%
Sodio (g) 78 3%
Calcio (g) 16 2%
Hierro (g) 0.80 4%
Potasio (g) 325 8%

Nota. Menchi y Méndez (2012, p. 33).

Mercer (2014) recomienda que la remola-
cha sea hervida hasta que esta esté blanda
que suele ser 30 minutos aproximadamente,
luego de la coccién estas se colocan inme-
diatamente en agua fria. La temperatura que
recomienda es de 50 °C y el tiempo de des-
hidratado 11 horas aproximadamente.

Zanahoria (Daucus carota L.)

La zanahoria es una planta tipo roseta
en la cual, la raiz principal de la misma se
engrosa y acumula una gran cantidad de
azlcar, la zanahoria es una de las hortalizas
mis consumidas en diferentes formas, entre
las que destacan, cruda solo troceada, en so-
pas o caldos e incluso en postres; debido a la
gran cantidad de minerales y vitaminas que
contiene esta hortaliza se producen alimen-
tos para bebés como papillas que son fuente
importante en su alimentacién, en el 2005
la FAO anuncié que China fue uno de los
paises que cultivd y coseché mds zanahorias
acaparando un tercio de este tubérculo en
ese ano.

En el afno 2020 se realizé una campana
junto con una guia para la siembra y cose-
cha de zanahoria en El Salvador, y aunque
no fue la mayor produccién de zanahoria,
los lugarefos del Distrito de Zapotitdn en
el departamento de La Libertad asegura-
ron que es el inicio para la produccién de
este cultivo, ya que en estos tltimos anos
no se ha podido cosechar por las circunstan-
cias medioambientales que el pais ha atrave-
sado.



Tabla 4b: Composicion nutricional de la zana-
horia (Daucus carota L.)

Composicion nutricional 100g de
remolacha comun

%VD

Energia (kcal) 43
Proteina (g) 1.61
Carbohidratos (g)| 9.56 3%
Fibra dietética (g)| 2.80 9%

Azucar (g) 6.67

Grasa (g) 0.17 0%
Sodio (g) 78 3%
Calcio (g) 16 2%
Hierro (g) 0.80 4%

Potasio (g) 325 8%

Nota. Mencht y Méndez (2012, p. 33).

Cuando las zanahorias a deshidratar
tienen el tamafno deseado se realiza un es-
caldado en agua hirviendo en un tiempo
estimado de 2 o 3 minutos y colocdndolas
inmediatamente en agua fria. El tiempo de
deshidratado recomendado es de 10 horas
30 minutos a una temperatura constante de

50 °C (Mercer, 2014).

Papa (Solanum tuberosum L.)

La papa a nivel mundial es el cuar-
to cultivo mds sembrado y cosechado, con
una produccién alrededor de 290 millones
de toneladas (Romdn y Hurtado, 2002, p.
8), en su composicién se puede encontrar
proteinas, carbohidratos en gran cantidad
y vitaminas, aunque es un tubérculo para
el consumo humano y parte de una dieta,
se han encontrado muchas mds formas de
consumirlo, no solo hervidas, fritas o sanco-
chadas, sino también en la industria alimen-
ticia se usan para la produccién de algunas
bebidas alcohélicas como el vodka, snacks
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tipo “chips” y algunos subproductos como
el almidén.

En promedio en nuestro pais se consu-
men alrededor de 2.2 kg de papas por perso-
na al ano (Romédn y Hurtado, 2002, p. 8).

Tabla 5: Composicién nutricional de la Papa
(Solanum tuberosum L.)

Composicion nutricional 100g de
papa

%VD

Energia (kcal) 77
Proteina (g) 2.05
Carbohidratos (g) | 17.49 6%
Fibra dietética (g)| 2.10 7%

Azucar (g) 0.82

Grasa (g) 0.09 0%
Sodio (g) 6 0%
Calcio (2) 12 2%
Hierro (g) 0.81 4%

Potasio (g) 425 10%

Nota. Menchi y Méndez (2012, p. 33).

Para el proceso de deshidratacién de la
papa se recomienda realizar un escaldado
en solucién de NaCl de 3% p/p, es decir,
3g aproximadamente por litro de agua. El
tiempo de deshidratado varia desde las 3 ho-
ras 25 minutos a las 5 horas 30 minutos a
una temperatura entre 85 °C a 100 °C (Se-
verini et al., 2005).

Metodologia de la investigacion

Tipo de Estudio

La presente investigacién es un estudio
cuantitativo-cualitativo exploratorio. Este
estudio se enfoca en un producto nuevo,
los snacks nutritivos deshidratados a base de
hortalizas (camote, yuca, papa, remolacha
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comun, zanahoria) en El Salvador, busca ex-
plicar cémo se pueden obtener nuevas for-
mas de comer alimentos saludables.

Poblacién: Personas que consumen
snacks (de tamano desconocido).

Muestra: 15 jueces. Se tomaron en
cuenta los siguientes criterios de inclusién
para panelistas participantes en el estudio:

a) No estar entrenados.

b) Personas de 18 anos en adelante.

c) Interesados en consumir snacks nutriti-
VOs.

El tamafo de la poblacién para la eva-
luacién sensorial fue de n1=15. Los jueces
evaluaron 4 formulaciones de snacks de
acuerdo a una escala heddnica lo que permi-
ti establecer la formulacién de mayor acep-
tacion.

Flujograma de proceso

Tabla 6: Simbologia ANSI para diagrama de
flujo

Simbologia ANSI para Diagramas de Flujo

Inicio o Sefiala donde inicia o termina un
térming procedimiento.

Representa la ejecucion de una o mas
Actividad | tareas de un
procedimiento

Indica las opciones que se puedan seguir
Decisidn | en caso de que Sea nNecesano lomar
caminos allermativos

Mediante el simbolo se pueden unir,
dentro de la misma hoja, dos 0 mas tareas
separadas fisicamente en el diagrama de
flujo, utilizando para su conexion el
nomero arabigo; indicando la tarea con la
que se debe continuar,

Mediante el simbolo se pueden unir,
cuando las tareas quedan separadas en

Con@c’.;lade diferentes paginas; deniro del simbolo se
o utilizard un numero ardbigo que indicard la
tarea a la cual continua el diagrama.

Figura 1: Diagrama de proceso de deshidrata-

cion de snack a base de hortalizas.
Inicic

Compra de
materia prima

h

Seleccion /
clasificacion

l

Lavado /
Desinfeccidn

Corte y pelado

Inmarsion an
cloruro de calcio /
condimentos

h

Deshidratacion

Enfriamiento /
pesado

b

Envasado y
etiquetado

Almacenado




Descripcion del proceso de deshidra-
tacion de hortalizas (camote, papa,
yuca, remolacha comin y zanahoria)

Consiste en clasificaciéon de las hortali-
zas que entrardn en el proceso, los productos
se reciben y se realiza un control de calidad:

1. Seleccién/Clasificacion: Se clasifican las
hortalizas sanas, con grado de madurez
adecuado.

2. Lavado/Desinfeccién: Lavado y desin-
feccién de los materiales y equipos a uti-
lizar en el proceso. Asi mismo, las horta-
lizas fueron lavadas y desinfectadas para
luego proceder a retirarles las cdscaras.
Estas fueron lavadas con jabén alcalino
y abundante agua, para su desinfeccién
se utilizé una dilucién de 100ppm de
cloro dejando reposar de 3 a 5 minutos.

3. Cortado (corte fino que varia de 1 a 2
cm): Cortado con mandolina en rodajas
delgadas para darle una mejor presenta-
cion.

4. Tratamiento previo: Para todas las hor-
talizas fue necesario un tratamiento pre-
vio, a continuacién, se describe el proce-
so para cada materia prima:

Tratamiento previo del camote y papa

a) Llevar a hervor constante en una olla 1
litro de agua y agregar 1.5g de 4cido ci-
trico.

b) Colocar por separado el camote y la
papa en un colador con manija.

c) Escaldar el producto por 3 minutos.

d) Al terminar el escaldado hacer choque
térmico con una solucién de agua y 4ci-
do citrico.
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Tratamiento previo de zanahoria y yuca

a) Llevar a hervor constante agua en una
olla.

b) Colocar por separado la zanahoria y
yuca en un colador con manija.

c) Escaldar el producto por 2 minutos.

d) Al terminar el escaldado hacer choque
térmico con agua fria.

Tratamiento previo de la remolacha

a) Llevar la remolacha a hervor por 30 mi-
nutos,
b) realizar choque térmico en agua fria.

5. Deshidratado: Las hortalizas fueron clasi-
ficadas por tipo y de acuerdo a su hume-
dad, se colocaron dentro del deshidratador
de flujo de aire continuo en donde perma-
necieron alrededor de 3-4 horas a una
temperatura cercana a los 55 °C.

Tabla 7: Temperaturas y tiempos de deshidra-
tado

. Temperatura Tiempo de
Hoxtalezas ge deshidratacid
deshidratacion
Zanahoria 160 °F 3 horas
Remolacha 160 °F 3 horas
Papa 130 °F 3 horas
Yuca 130 °F 3 horas
Camote 130 °F Hhiors. 30
minutos

6. Aspersion de condimentos y deshidra-
tado durante 1 hora: A las hortalizas
ya deshidratadas se les asperjé agua y el
condimento, luego se colocaron en el
deshidratador nuevamente para hacer
un calentamiento y que permitiera que
el condimento se pegara.
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Tabla 8: Formulaciones y rendimiento del pro-

ducto
= ez F3.
FL. Slfl FZ.}.lmon Condimento F4. Picante
sabor v sal
= Montreal
Ingredientes % % % %
Camote 15 10 10 30
Yuca 35 40 45 40
Papa 15 35 10 20
Remolacha 15 5 12 2
Zanahoria 20 5 20 5
Sal - 3 - 2
Acido citrico 2 1
Condimento 3
Montreal B
Condimento
Tabasco 2
Ahumado
Cayena en polvo - - - 1
Total 100 100 100 100

Rendimiento 16.54 %  17.66 % 16.90 % 19.56 %

7. Enfriamiento/Pesado: Luego de cum-
plirse el tiempo de secado establecido en
la tabla de temperaturas y tiempos, se re-
tiraron los productos del deshidratador
y se obtuvo el peso en seco, también se
observaron los diferentes cambios orga-
nolépticos y de tamanos que sufrieron.
El tiempo de enfriamiento a temperatu-
ra ambiente fue de 2 horas.

8. Envasado: Se colocé el producto termi-
nado en bolsas de celofin con fuelle cla-
sificados por tipos y condimentos.

Resultados
Anadlisis sensorial.

El Anilisis Sensorial es una herramien-
ta que permite reconocer las caracteristicas
del producto terminado con panelistas no
entrenados, uno de los objetivos de la reali-
zacién de este andlisis fue conocer la acepta-
cién del producto final que se elaboré ante
la demanda nacional de snacks nutritivos,
en esta investigacion se contd con panelistas
no experimentados ni entrenados, consumi-
dores habituales de snacks y que contaron

con disponibilidad para la realizacién de
las pruebas; se eligieron 15 panelistas, para
realizar una prueba descriptiva en la cual se
hizo una escala hedénica con las diferentes
caracteristicas sensoriales establecidas. Esta
escala heddnica estuvo compuesta por carac-
teristicas de interés tales como: olor, sabor,
color, textura y apariencia.

En el proceso de evaluacién se utilizé la
plataforma de Google Forms donde se co-
locaron los aspectos a evaluarse, los jueces
determinaban si las muestras que se entre-
gaban eran aceptables o no. Las muestras
s6lo iban siendo entregadas a los panelistas,
numeradas de acuerdo al orden de la formu-
lacién establecida.

Para el andlisis de las caracteristicas orga-
nolépticas se utilizé la prueba de Friedman
que es la alternativa no paramétrica para di-
sefo de bloques (jueces) y tratamientos (for-
mulaciones).

Discusion de resultados

Sabor: La hipétesis nula H: “No exis-
ten diferencias en el Sabor de las cuatro
formulaciones”, Se Acepta; sin embargo, la
Formulacién 4 fue la Mejor evaluada en Sa-
bor.

Apariencia: La hipétesis Nula H: “No
existen diferencias significativas en la Apa-
riencia de las cuatro formulaciones” Se Re-
chaza y Si hay diferencias significativas en
por lo menos algiin par de tratamientos; al
realizar las comparaciones por parejas para
Apariencia, la formulacién 1 difiere signi-
ficativamente de la 2 y 3, siendo la Mejor
evaluada la Formulacién 2.

Olor: La hipétesis Nula H: “No existen

diferencias significativas en el olor de alguna



de las cuatro formulaciones” Se Rechaza y Si
hay diferencias significativas en algin par de
tratamientos; al realizar las comparaciones
por parejas para olor, la Formulacién 1 es la
que difiere con respecto a las otras formu-
laciones; siendo las Formulaciones 2 y 3 las
Mejor evaluadas.

Color: La hipétesis nula H: “No exis-
ten diferencias en el Color de las cuatro for-
mulaciones” Se Acepta; siendo sin embargo
la Formulacién 2 la Mejor evaluada.

Textura: La hipétesis nula H : “No exis-
ten diferencias significativas en la textura de
las cuatro formulaciones” Se Acepta; siendo
sin embargo la Formulacién 2 la Mejor eva-
luada.

Resultado del analisis bromatolégico.

Estos métodos se llevaron a cabo en el la-
boratorio de FUSADES (Fundacién Salvado-

refia para el Desarrollo Econémico y Social).

Luego de determinar la férmula con
mayor aceptacion se realizé un andlisis bro-
matolégico que muestra la composicién
nutricional del snack, se determina que el
producto final cumple con el propésito de
ser consumido como un complemento y
que aporta nutrientes que otros snacks no
poseen.

Figura 2: Resultado de analisis bromatoldgico

_ANALISIS
DETERMINACION RESULTADOS  Unidades

G003 Protena 348 gr100 g muestra
004 Giasa muestra hameda o 042 g/100g muestra
€005 Fibra cruda 108 gM00 g muestra
CO0E Centza 400 5
€013 Camonaratos ) %

| cods Humedaa TS T

Nota. Elaborada a partir de los datos del informe
de anélisis del laboratorio de FUSADES.
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Conclusiones

e La técnica de deshidratacién fue un éxi-
to en la elaboracién del snack nutritivo,
ya que cumplié con los procedimientos
esperados en el alimento, y, asi se obtu-
vo un producto mds saludable y natural.
Cabe destacar que a comparacién de los
snacks tradicionales el snack desarrolla-
do no lleva grasas afiadidas en su com-
posicién.

e El Analisis Sensorial realizado de las 4
formulaciones producidas revelé que la
mds aceptada por los jueces fue la segun-
da formulacién siendo su sabor a limén
y sal, sin embargo, a nivel teérico - ma-
temdtico no hubo significativamente
ninguna muestra mejor que otra; ya que
los promedios ordenados varian tan solo
por centésimas.

* En el Andlisis Bromatoldgico realizado
en el laboratorio de FUSADES se de-
mostré que el nivel de grasa en la mues-
tra hiimeda es de 0.42 g por 100 g de
muestra, esto nos indica que no se agre-
g6 ningun tipo de grasa en el proceso.

¢ Se demostré también en el Andlisis Bro-
matoldgico realizado en el laboratorio
de FUSADES que el nivel de proteina
y de fibra dietética en una muestra de
100 g es significativamente mayor que
un snack tradicional.
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