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Introduccién

El Chiro (Musa AA Si-monds) es un tubérculo autoctono del municipio de Ricaurte- Narifio, que
cuenta con importantes aportes nutricionales como kilocalorias, en donde de acuerdo a la tabla de
composicién de alimentos del ICBF (2018), cada 100 g de producto, tiene un aporte de 126 Kcal.
Asi mismo, su alto contenido en vitaminas y minerales que ayuda en la mucoproteccion, en
problemas de ansiedad, puesto que actla directamente en la serotonina; el adecuado

funcionamiento del sistema nervioso Yy en la recuperacion muscular.

Por esta razon, el objetivo de este trabajo de grado es el aprovechamiento de este alimento
autoctono, por su gran demanda en la produccion natural, bajo consumo e innovacion para
realizar preparaciones artesanales dentro de las cuales se pueda aumentar el consumo del chiro;
en este contexto para el aprovechamiento del tubérculo, se elabor6 un producto alimentario de
panaderia (galleta), teniendo en cuenta la diversidad de productos nacionales e internacionales,
esta gallta de panaderia seria bien recibida tanto en el mercado, como en la poblacién
Ricaurtefia.

Concluyendo que el tipo de harina obtenida contdé con una calidad Optima para realizar el
producto de panaderia (galletas), las cuales por cada 100 g aportan calorias (408 Kkcal),
carbohidratos (69 @), grasas (11g), proteinas (5 g) y variedad de micronutrientes (Hierro, Calcio,
Fibra, vitamina C, vitamina Ay Vitaminas Bl, B2, B3). Burgos, et, al., (2020)
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1. Resumen del proyecto

1.1. Descripcion del problema

A través del reconocimiento propio, Narifio es reconocido como un departamento con gran
diversidad cultural, gastrondmica y climatica, lo que ayuda a que cuente con diferentes pisos
térmicos, puesto que es uno de los departamentos de Colombia que se encuentra en la region
andina y pacifica. Al contar con dichas ventajas, no se ha logrado el potencial innovador con los
productos propios de la region. Dicha innovacion se ha visto limitada por la comunidad del
municipio de Ricaurte - Narifio, la cual cuenta con produccidn significativa de platano, maiz,
frijol, cafia de azlcar y algunas frutas como el banano bocadillo o cominmente conocido en el

territorio como chiro (Burgos, et, al., 2020).

Para el (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2005). Dentro de los alimentos
destacados del municipio y como interés de la presente investigacion, se contd como principal
alimento el Chiro, del cual, para el afio 2015 el area cosechada por hectarea fue de 88.717, la
produccion de 2.052.982 toneladas. Para el afio 2018, se demostr6 un crecimiento en area
cosechada de 93.565, una produccion de 2.068.833 y un rendimiento del 19%. Por lo anterior se
puede evidenciar que el Chiro es uno de los productos con un crecimiento en produccion, cosecha
y rendimiento; ademas, que, en la tasa de exportacion, entre los mas importantes se encuentran
Estados Unidos y Canada.

En Narifio se identificd un incremento en el area sembrada para lo cual, se basa la
problemética principal de la presente investigacion, que es el desaprovechamiento del fruto, el
cual cuenta con un potencial para realizar innovacion alimentaria, puesto que, se destaca una gran
produccion del alimento y no se evidencia un alto consumo. Debido a la baja iniciativa por parte
del sector gastronomico nacional y del propio sector rural tradicional, a pesar de que existe una
sobreproduccion, es notorio el desinterés de la comunidad por el consumo del mismo sin tener en
cuenta que es un alimento autoctono de la region, con un valor nutritivo considerable, de acuerdo
a su composicién en macronutrientes, micronutrientes y minerales. Para Cachay, (2017). La

caracteristica principal se centra en que es un producto climatérico, por lo que la descomposicion
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es bastante rapida y el desperdicio es en grandes cantidades, por lo cual la propia comunidad
cuenta con la produccion, pero no alcanza a aprovecharla por su maduracion acelerada, aunque
debido a su sobreproduccion terminan por no ser consumidos y desechados debido a diferentes
factores como la maduracién, transporte o sistema de refrigeracion.

Una de las principales causas es que la poblacion Ricaurtefia, no cuenta con la suficiente
informacion nutricional, de tal forma que su aprovechamiento es poco, dado que la
sobreproduccion de Chiro conlleva a que sean muchas las pérdidas para el consumo humano,
siendo asi es notorio que el Chiro se lo cuenta en los acompafiamientos a las diferentes comidas
tipicas de Ricaurte como por ejemplo la llamada “bala” u otros productos; pero de igual manera
al haber un excedente de produccion la pérdida aumenta continuamente porque no hay en la

poblacién la promocion de un emprendimiento en el cual el Chiro pueda ser mas aprovechable.

Haciendo utilidad de este producto para nuevos emprendimientos en diferentes preparaciones
implica una reduccion de costos, la harina de Chiro se la obtiene con gran facilidad y se la
obtiene por costos muy bajos ademas en comparacidén con la harina de trigo es evidente que los
costos enmarcan diferencia econdmica por ser una materia prima de fcil accesibilidad, y no

necesita de muchos procesos durante su elaboracion.

La harina de Chiro tiene como objetivo innovar dentro de los subproductos que se ofrece del
mismo, y tiene como fin hacer uso de las propiedades que tiene el Chiro desde un punto de vista
y producto diferente; ofrecer un producto llamativo para todo tipo de poblacion, teniendo en
cuenta, que se conservaran al maximo las propiedades nutricionales y propiedades
organolépticas.

1.1.1. Formulacion del problema

¢Como desarrollar un producto alimentario a base de harina de Chiro (Musa AA Si- monds) en el

municipio de Ricaurte - Narifio?

15



Desarrollo de un producto alimentario a base de harinade Chiro

1.1.2 Arbol de problemas

Figura 1
Arbol de problemas

Desaprovechamiento del chiro
(Musa AA 5i- monds) en
nnovacion alimentaria

' Desconocimiento del

col;ﬂljl;:rdéss gl()ﬂriad potencial e Desconoc@ento de
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|k e i | Bt sl |
Ia comunidad por el investigacion en el

| aprovechamiento | sector
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1.2. Justificacion

Al contar con altas cifras de siembra del producto en la region, exportacion y la baja innovacion
en alternativas del producto, es pertinente realizar una alternativa de preparacion para un
adecuado aprovechamiento del alimento, sobre todo en el sector de panaderia. De acuerdo a la
(Cadena de Banano 2018). Se evidencian indicadores de produccion en el departamento de
Narifio, que hasta el afio 2019 hubo un incremento tanto en el rea, produccion y rendimiento del
producto lo que obedece principalmente a la estabilidad de la demanda tanto a nivel nacional

como internacional.

El departamento de Narifio enmarca su economia en la agricultura de acuerdo al Censo
Nacional Agropecuario, el cual aporta un 14,1% del peso interno bruto (PIB) a nivel regional. Asi
mismo el sector hortofruticola presenta 122 hectareas sembradas, aportando un 17,27% del PIB
departamental y un 85,3% del PIB agricola departamental segin estudios de la secretaria de

agricultura del municipio de Pasto.

Esta Investigacion surgié de la necesidad de llevar a cabo nuevas estrategias a la comunidad
Ricaurtefia con el fin de uso y aprovechamiento de este fruto, asi como también de su potencial
alimentario, pero sobre todo y fundamentalmente haciendo un enfoque representativo en la parte
de innovacién alimentaria incluyendo a este producto dentro de las preparaciones cotidianas y/o
de fécil realizacion para la comunidad.

Asi mismo, busco utilizar el Chiro para extraer harina y asi poder elaborar un producto
alimentario de panaderia en el cual el municipio de Ricaurte - Narifio y la comunidad sean
quienes puedan mencionar el grado de aceptabilidad, impacto e innovacion que pueda ocasionar

este producto dentro los diferentes grupos poblacionales.

Dentro de los beneficios del producto, se destacan la disponibilidad durante el afio, elevada a
pesar de los diferentes cambios climaticos; es un alimento altamente perecedero, por lo cual es
necesaria una evaluacion de tecnologias de bajo costo, que aumente la conservacion del mismo,

aunque con bajas posibilidades de almacenamiento en condiciones ambientales normales.
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Mencionado lo anterior, se han buscado alternativas de innovacion basadas en el
aprovechamiento de los alimentos autdctonos de la region, la cual implica una reduccion de
costos, para la cual se desarrolla una harina a base de chiro, ya que sera materia de facil
accesibilidad y no necesita de muchos procesos durante su elaboracion.

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Elaborar un producto alimentario de panaderia a base de harina de chiro (Musa AA Si- monds) del

municipio de Ricaurte-Narifio.

1.3.2. Objetivos especificos

- Estandarizar la materia prima y procesos para la obtencién del producto alimentario a base de

harina de chiro

- ldentificar el contenido nutricional de macronutrientes y micronutrientes del producto

alimentario a base de harina de chiro.

- Desarrollar el etiquetado y rotulado nutricional del producto alimentario a base de harina de

chiro.

- Determinar el grado de aceptabilidad del producto alimentario a base de harina de chiro.

1.4. Marco referencial o fundamentos tedricos

La Organizacion Mundial de las Naciones Unidas Para la Alimentacion (FAO, 2010). Manifesto

que el banano bocadillo fue la fruta méas importante en el comercio internacional, del cual, su

valor comercial mundial es mayor que el de todas las frutas tropicales juntas, representando el
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23% de la produccion mundial de frutas. Para el afio 2009 el volumen total de embarques de

banano bocadillo fue de 13.800 millones de toneladas.

Segun, (Jativa, 2013). En su investigacion titulada como ‘Disefio de una compaiia
exportadora de banano y otras musaceas para el mercado ruso” menciona que la finalidad de este
proyecto fue demostrar los aspectos estratégicos y comerciales para la exportacién de banano al
mercado ruso, aprovechando la demanda creciente del pais y la gran riqueza de produccién de la
fruta en el Ecuador, enfocandose asi en el andlisis de la demanda en la competencia local
(Ecuador) de produccion asi también como la competencia de otros paises en cuanto al precio, y
muchos factores criticos importantes para la creacién, mantencion y crecimiento del nuevo

negocio basado en la exportacién de banano en el mercado ruso.

A través de la investigacion “Effect of fertilization and size of the corm on the multiplication
of bananito seed (Musa AA)” para (Patifio 2019). Toma el tema sobre el efecto de la fertilizacion
y tamafio del cormo en la multiplicacién de semilla de bananito manifestando asi esta fruta es el
Unico diploide comestible del grupo acuminata y es apetecido en diferentes escenarios
comerciales. Sin embargo, la disponibilidad y el acceso a semilla con calidad son escasas en la
zona cafetera, donde se produce principalmente este clon. Un mecanismo para aumentar la oferta
de este clon es a través de la multiplicacién de plantulas en camaras térmicas. Para ello, se realizo
una evaluacion en diferentes rangos de peso del cormo y el uso de la fertilizacion, para establecer
condiciones de manejo para obtener material vegetal con atributos de calidad.

Segun (Lopez, et, al., 2015). Expresan que la caracterizacion de harina y almidén de frutos de
banano Gros Michel (Musa acuminata AAA) se encuentra que los frutos de banano inmaduros
contienen en su pulpa grandes concentraciones de almidon, celulosa y hemicelulosa. Comenta
(Langkilde 2002). Que estos compuestos, por su alto potencial nutritivo y nutracéutico, son una
importante fuente para la produccidn de harinas destinadas a la elaboracién de productos
alimentarios. El objetivo de este trabajo fue determinar las caracteristicas geoldgicas, térmicas y
fisico-quimicas de la harina y el almidon de banano Gros Michel (Musa acuminata AAA) como

alternativas para el mejoramiento de las caracteristicas de productos agroindustriales.
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A nivel nacional, las autoras (Fuelpaz y Pantoja 2017). En su investigacion “Mercado de
productos del reino vegetal en Colombia y la cadena de transporte desde Ecuador, periodo
analisis 2017 manifestaron que a través de base de datos extraidos de Cobus Group el objetivo
de su investigacion permitio conocer la demanda de productos del reino vegetal en Colombia y la
cadena de transporte que se realizd desde Ecuador. Los principales proveedores que abastecieron
la demanda de Colombia son: Estados Unidos, Canada, Argentina, Chile y Ecuador. donde sus
principales productos fueron: maiz, habas, grasas y aceites vegetales y cebada El mercado
ofertante de productos del reino vegetal en Ecuador donde se realizaron los despachos de carga; y
las principales empresas que atrajeron estos productos estan ubicadas en los departamentos de:
Narifio, Santafé de Bogota, Valle del Cauca y Cundinamarca. Los principales productos ofertados
por Ecuador, en relacion al peso total despachado de 294.775,45 toneladas fueron: el aceite crudo
de palma, oleina, estearina de palma, aceite de palmiste, frijol, platano, banano bocadillo, las
demés grasas y aceite, mandarina y aceite de almendra de palma. Indicando la alta demanda de

importacién segun los datos obtenidos de los diferentes paises mencionados.

(Castellanos 2012). En su trabajo de grado, habla de la Evaluacion del almacenamiento de
bananito (Musa acuminata AA) con atmésferas modificadas refiere que el bananito o banano
bocadillo es la fruta méas importante en el comercio internacional. Para (Agronet 2009). En el
caso de Colombia la produccion de banano fue de 264.726 toneladas para el afio 2008 con una
superficie cultivada de 29.286 hectareas. Asi mismo, se encuentra que la gastronomia del pacifico
es considerada la esencia de los territorios tanto afro como indigena, los cuales se pueden

evidenciar en variedad de platos autdctonos y dentro de estos los aportes y beneficios.

La (Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria, 2018). En su grupo de Procesos
Agroindustriales ha implementado un programa para potenciar la cadena del Banano Bocadillo
en los eslabones de cultivo y manejo postcosecha. Dicho programa con el nombre de
fortalecimiento de la cadena del bananito a través del desarrollo tecnolégico en manejo
postcosecha y transformacion, consta de dos proyectos en postcosecha, el primero dirigido hacia
el manejo adecuado durante la cosecha y postcosecha y el segundo enfocado en alternativas de
presentacion, a través de la transformacién en productos de mayor valor agregado. Los dos estan

dirigidos hacia el fortalecimiento de la cadena mediante la oferta de un producto de mayor
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calidad, ya sea en fresco o procesado, satisfaciendo los requerimientos y expectativas del
mercado, con un mayor valor agregado. De tal manera que permita que los productores y
exportadores no solo puedan mantenerse en el muy competido mercado internacional sino
incrementar la participacion en él, aspirando a una porcion cada vez mas amplia. Para el proyecto
de postcosecha, en el que se enmarcd, los productores beneficiados fueron los de la Asociacion
de Productores de Bananito de lcononzo Tolima, ASOBAICOTOL, que facilitaron las muestras
de material para todos los andlisis y ensayos y su planta de manejo postcosecha recibiendo en

contraprestacion los resultados obtenidos de primera mano.

La autora (Santander, 2019). En “disefio y construccion de un prototipo de maquna
procesadora de harina de Chiro verde para el cabido Indigena Inkal Awa Alto Armada”
manifiesta que la harina de Chiro no solo ha hecho parte del alcance de la elaboracion de
productos alimentarios sino que también ha sido utilizada en diferentes ejes donde ella,
manifiesta que este alimento debe ser sometido a varios procesos antes de ser consumida,
actualmente el proceso de rebanado se hace artesanalmente utilizando cuchillos de mano,

haciendo que las tajadas queden del mismo grosor para su posterior secado.

En el Avance en la Postcosecha de frutas y hortalizas realizado en la Facultad de Ciencias
Agrarias en la ciudad de Bogota, el articulo cientifico Efecto del 1-Metilciclopropeno (1-MCP)
en el comportamiento postcosecha de banano bocadillo (Musa acuminata AA, Simmonds)
menciona que es un fruto extremadamente perecedero con corta vida en postcosecha y es
considerado un producto tropical exdtico con alto potencial para ser exportado por Colombia
(Espinal et al., 2005). Los principales mercados de exportacién son Francia (50%), Estados
Unidos (34%), ltalia (6%), Suiza (6%) y otros (4%), es el cuarto producto en importancia después
del platano. Afirman Pardo y Rubio (2004) que los principales problemas que afectan el
aprovechamiento del potencial de exportacién de bananito son las altas pérdidas y la corta vida en
postcosecha caracteristicos de productos climatéricos. La maduracion de frutos climatéricos es un
proceso irreversible regulado genéticamente por el etileno. Por lo tanto, (Ayoub, 1976). Afirma
que la principal estrategia de conservacion en postcosecha son los tratamientos con etileno, ya sea

disminuyendo los niveles en la atmosfera o blogueando su sintesis y accion elicitora. Asi, el
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objetivo del presente trabajo fue evaluar dosis y tiempos de tratamiento en frutos almacenados a

temperatura ambiente sobre variables caracteristicas en postcosecha del fruto bananito.

1.4.1. Marco teorico

Segin (Mejia 2013). El Banano Bocadillo, es una especie que pertenece a la familia de las
Muséceasse cultivada por campesinos en varias regiones del pais; es una fuente alternativa de
carbohidratos no digeribles y antioxidantes, que lo potencian como un alimento energético que
hacen necesaria su inclusion en la dieta humana con el propésito de formular alimentos

saludables e innovadores.

El chiro, banano bocadillo o bananito (Musa AA Si- monds), es el Unico diploide comestible
dentro del grupo Acuminata (Genoma A). Los frutos son ricos en minerales como potasio (K) y
calcio (Ca), carbohidratos y vitaminas B3 y C (Morales, 2002). Segin Garcia, en su proyecto
sobre el proceso de elaboracion de Bocadillos de banano manifiesta que las principales
caracteristicas organolépticas del bocadillo de banano fueron: Textura firme y suave, facil al

corte; Color ambarino quemado; Olor: A fruta de banano fresco.

Figura 2

Planta de palma de chiro
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Figura 3
Fruto — Chiro

Segun el (Instituto Colombiano Agropecuario, 2016). Es la fruta con mayor exportacion y la
de mayor crecimiento en cuanto a volimenes de envio, aumentado en un 50% de la exportacion
hacia Europa y de igual manera (Amdrtegui, 2001). El banano bocadillo se encuentra su alto
contenido de vitaminas y minerales y se pueden clasificar diversos beneficios como:
mucoproteccion, actua directamente con la concentracion de serotonina, evitando asi, problemas
de ansiedad, pérdida de cabello, depresiones leves, por su alto contenido en triptofano el cual
favorece al adecuado funcionamiento del sistema nervioso y en la recuperacion muscular de

deportistas.
En cuanto a la composicion nutricional del Chiro, como se puede observar en la tabla 1 la

composicion nutricional que su aporte energético es considerable, ya que por cada 100 gramos

aporta un total de 126 kcal, los carbohidratos totales representan un 28.9 gramos.
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Tabla 1
Composicion nutricional de Banano Bocadillo por cada 100 g.

Humedad Energi Proteina Lipidos Carbohidrat  Carbohidratos Fibra  Ceniza

Banano (@) a (@) ()  os Totales (g) disponibles (g) dietari s ()
Bocadillo (Kcal) a (g)
/ Chiro

68.2 126 15 0.1 28.9 26.9 2 13

Fuente: Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF, 2018).

Asi mismo, se caracteriza por ser un alimento climatérico y de rapida maduracion, ya que, por
medio de los efectos de la temperatura, la (FAO, 2022). Menciona que, bajo temperaturas de
refrigeracion inadecuadas, el producto fresco se congela a alrededor de-2°C, ocasionando el
rompimiento de los tejidos y sabores desagradables al retornar a temperaturas mas altas, por lo
que el producto generalmente no es comerciable. La mayoria de las frutas tropicales
experimentan dafio por frio a temperatura entre 5 y 14°C. Frutas tales como la papaya, el platano
y la pifia muestran degradacion de tejidos, ennegrecimiento y sabores desagradables si se las

mantiene a temperaturas bajas por algun tiempo

Tabla 2

Temperatura minima segura del banano.

Producto Temperatura minima Tipo de alteracion producida bajo
segura de la temperatura minima
OF OC
Banano (platano) 55 - 60 12 - 15 Piel opaca, lineas pardas en la piel,
placenta endurecida, sabor
desagradable

Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)
(2022)
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Conforme se han desarrollado e identificado productos de panaderia se encuentra que no hay
variedad dentro de harinas usadas en productos, encontrando de esta manera productos similares
en el mercado, por lo cual se busca hacer uso del producto artesanal y que haya una

diferenciacion en ofrecimientos tipicos y artesanales.

1.4.2. Marco conceptual

Alimento autoctono. Para (Brainly, 2021, p. 12). “Un alimento autoctono es aquel que pertenece

a la region donde se consume, es decir, es un Alimento Nativo”.

Chiro. Segun la (Tabla de composicion de alimentos 2018). Se define al chiro como una fruta

inmadura la cual se encuentra categorizada en el grupo de los alimentos nativos.

Etiquetado nutricional. ElI (Ministerio de Salud de Colombia, 2019 p. 1). Hace alusién a
“toda descripcion contenida en el rotulo o etiqueta de un alimento destinada a informar al
consumidor sobre el contenido de nutrientes, propiedades nutricionales y propiedades de salud de

un alimento”.

Grado de aceptabilidad. Para (Arbor, 2001, p. 45). Corresponde al proceso por el que el
hombre acepta o rechaza un alimento. Considerando que la percepcién humana es el resultado

conjunto de la sensacion experimentada e interpretada.

Harina: la (RAE, 2021) menciona que es un polvo procedente de la molienda de algunos

alimentos. En este caso seria del Chiro o del Banano Bocadillo.

Materia prima. Segin la (Enciclopedia Concepto, 2013, p. 55). Se entiende por materia
prima a todos aquellos elementos extraidos directamente de la naturaleza, en su estado puro o
relativamente puro, y que posteriormente puede ser transformado, a través del procesamiento
industrial, en bienes finales para el consumo, energia o bienes semielaborados que alimenten a su
vez otros circuitos industriales secundarios. Son el insumo basico de la cadena industrial, y se

deben al sector primario de la cadena productiva.

25



Desarrollo de un producto alimentario a base de harinade Chiro

Producto alimentario: el (Diccionario panhispanico del espafiol juridico 2020, p. 69).
Menciona que es un “producto relativo a los alimentos o propio para la alimentacion, aunque

carezca de funcidon nutritiva”.

Producto de panaderia: Segin (Mesas y Alegre. 2002, p. 14). Es todo aquel alimento
producto de una elaboracion de amasado, el amasado incluye la incorporacion de ingredientes
como la harina, agua, levadura, para luego dejar leudar, darle forma, someterla a una temperatura

de coccidn y consumirla.

Rotulado nutricional: El (Ministerio de Salud de Colombia 2016). Ha mencionado que es

toda descripcién destinada a informar al consumidor sobre las propiedades de un alimento.

Fruto inmaduro: el concepto de inmadurez fisioldgica de acuerdo a (Decco, 2019). Hace
referencia al momento del proceso de maduracion en el que la fruta no ha llegado a su maximo

desarrollo y tiene una coloracion verde.

1.4.3. Marco contextual

La presente investigacion fue realizada en el municipio de Ricaurte - Narifio, segin el plan de
riesgos del municipio de Ricaurte del afio 2006-2015. ElI municipio de Ricaurte, se encuentra
localizado al Sur Occidente del Departamento de Narifio, al occidente de la ciudad de San Juan
de Pasto. El Municipio de Ricaurte actualmente limita por el norte con los municipios de
Barbacoas y Samaniego; por el sur con el municipio de Cumbal; por el oriente con los municipios
de Mallama y Santa Cruz y teniendo como limite el rio Telembi y por el occidente con la frontera

del Ecuador y teniendo como divisoria el rio San Juan.

Segun el Instituto Departamental de Salud Narifio en la caracterizacion de las condiciones de
salud y laborales de los trabajadores del sector informal en el departamento de Narifio en el Afo
2010 mencionan que Ricaurte es un Municipio que sustenta su economia en la produccion
agropecuaria, el sistema de produccion més utilizado es el monocultivo, principalmente el de

cafia con la que se realiza para la produccion de panela en trapiches rudimentarios, sin embargo
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los rendimientos son bajos debido a las caracteristicas de los suelos. Se destaca el cultivo de
platano, chiro, yuca, cafa y frutales que se han convertido en parte de la dieta basica de la
poblacion.

El comercio en el municipio, ha tomado un lugar muy importante, el existente abastece el
mercado local y la demanda de transelntes que transitan la via Tlquerres — Tumaco. Este se
sustenta en la compra venta de productos alimenticios, ferreteria, vestido, medicamentos,
insumos agricolas, y en la venta de servicios como restaurantes, hoteles y sitios de diversion.
Ricaurte no ha logrado una produccion agropecuaria que le permita autoabastecer el mercado
local, por el contrario, cada dia se vuelve mas dependiente de los productos y mercancias que
llegan desde los municipios vecinos y de la capital de Narifio. Ricaurte cuenta con una gran
riqueza cultural que emana de la existencia del pueblo Awd como su mayor asentamiento

poblacional.

Figura 4

Mapa geogréafico Municipio de Ricaurte
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1.4.4. Marco legal

Para el desarrollo de la presente propuesta de investigacion se tuvo en cuenta las leyes, que se

mencionan a continuacion:

A nivel nacional, para la elaboracion del producto de panaderia a base de harina de chiro o
banano bocadillo, se ha tomado de referencia la elaboracion de harina de trigo, la cual se ha
contemplado en la Norma Técnica Colombiana (NTC) 267, en esta normativa se especifican
todos los pasos a seguir para su elaboracién, teniendo de base la calidad e inocuidad que
conllevan esta serie de procesos, de manera precisa menciona que hay que usar un tamiz de 212
microgramos y que por medio de él se debe pasar al 98% de la harina. (La norma técnica
colombiana-1ISO  3951-12007). Es un complemento de la anterior y permite conocer los
procedimientos para el nivel de aceptabilidad de su calidad teniendo de base la inspeccién de un
lote, y a su vez teniendo conocimiento que cada alimento tiene unas caracteristicas Unicas que

deben ser analizadas.

En la (Resolucion 2674 de 2013). Se menciona que es necesario establecer los requisitos y
condiciones bajo las cuales el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA, recalcan como autoridad sanitaria del orden nacional y que se debera expedir los

registros, permisos o notificaciones sanitarias.

El rotulado y etiquetado nutricional esta regido por la (Resolucion 810 de 2021). La cual
establece el reglamento técnico sobre ellos, de esta se tiene presente los requisitos que deben
cumplir los alimentos envasados aptos para el consumo humano. Dentro de la informacion que ha
de contener es: el tamafio de la porcion, nimero de porciones, calorias por porcion y por cada 100
gramos, cantidad de nutrientes por porcién y por cada 100 gramos, porcentaje de valores diarios
de referencia, declaraciones nutricionales de las propiedades de la salud y hace hincapié en el

rotulado frontal.

Para la (Resolucion 2469 del 2022). La cual modifica diferentes articulos de la resolucién 810

del 2021 con el fin de establecer el reglamento técnico de etiquetado nutricional y frontal.
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En el cual se agrega el sella octogonal con fondo negro donde se advierte sobre el exceso de
grasas trans y saturadas, calorias y azucares de modo que tenga un impacto positivo en la

poblacién y se logre acceder a una alimentacion saludable.

1.4.6. Marco ético

Para la realizacion de la presente investigacion se tuvo en cuenta los siguientes aspectos éticos
segun la (Resolucion 8430 de 1993).

La (Resolucion 8430 de 1993). Establece que “las normas cientificas, técnicas y
administrativas para la investigacion en salud”, de tal manera que, basados en ella se pudo
determinar el nivel de riesgo y los principios éticos que respeten en la investigacion. Entonces es
valido afirmar que, el estudio segin lo establecido no presentd ningln riesgo para la poblacidn

participante.

Paso seguido para el cumplimiento de los articulos 10 y 11 se clasifica la presente

investigacion con un nivel de riesgo de:

Investigacion con riesgo minimo, el cual indica que son todos aquellos estudios en el que se
emplean técnicas y métodos de investigacion documental retrospectivos y en los que no se realiza
ninguna intervencion o modificacion intencionada de las variables bioldgicas, fisioldgicas,
psicoldgicas y sociales de los individuos que participan en el estudio, entre los que se consideran:
revision de historias clinicas, entrevistas, cuestionarios y otros en los que no se le identifique ni

traten aspectos sensitivos de su conducta.

1.5. Metodologia

1.5.1. Enfoque de investigacion

El presente trabajo de investigacién se enmarco dentro del enfoque cuantitativo, puesto que segun

(Hernandez, et, al,, 2014). Dicho enfoque se caracteriza por ser secuencial y probatorio, donde
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cada etapa precede a la siguiente y no se puede eludir pasos, el orden es riguroso, aungque se
puede redefinir alguna fase, parte de una idea que va agotandose y una vez delimitada, se
derivaran los objetivos y preguntas de investigacion, se mediran las variables en un determinado
contexto, se analizaran las mediciones obtenidas utilizando métodos estadisticos y se extraeran
una serie de conclusiones, por lo cual, en la presente investigacion, se recogeran y analizarn

datos cuantitativos sobre las variables de estudio.

La metodologia cuantitativa se utilizd para realizar los procedimientos estandarizados
relacionados con el porcentaje requerido de la materia prima para la elaboracion del producto
alimentario a base de harina de chiro, de la cual se hizo una cuantificacion por medio de
diferentes analisis bromatoldgicos los macronutrientes y micronutrientes del producto. Por
consiguiente, se empled esta metodologia para realizar la evaluacion sensorial del producto, de
esta manera con los resultados se obtiene los aspectos de sabor, textura, color, olor, dulzor y
aceptabilidad del producto alimentario final, por medio de una escala de valores, obteniéndose
datos estadisticos que permitieron elegir la formulacion final del producto alimentario a base de
harina de chiro.

1.5.2. Tipo de investigacion

Se enmarca dentro de un estudio experimental de tipo cuasi experimental, puesto que ademas
descriptivo, porque el objetivo de la investigacién descriptiva ha consistido en llegar a conocer
las situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través de la descripcion exacta de las

actividades, objetos, procesos y personas.

Por ultimo, respecto al tiempo se clasifico como un estudio transversal debido a que este
estudio tiene como propdsito recolectar datos en un solo momento (2008), puesto que el producto
alimentario a base de harina de chiro serd elaborada durante un determinado periodo de tiempo,
para el cual se tendrd en cuenta la recopilacion de varias muestras obteniendo la muestra correcta

y final del producto alimentario elaborado a base de harina de chiro.
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1.5.3. Poblacién y muestra / Unidad de trabajo y unidad de analisis

El tipo de poblacion y muestra se realizd por medio del método de muestreo no probabilistico,
por conveniencia, segin (Tamra, 2017), este muestreo se puede utilizar en los casos en que se
desea obtener informacion de la poblacion, de manera rdpida y econdmica, permitiendo
seleccionar a aquellos casos accesibles que acepten ser incluidos. Esto, fundamentado en la
conveniente accesibilidad y proximidad de los sujetos para el investigador, ademés se empled
para crear muestras de acuerdo a la facilidad de acceso y disponibilidad de las personas, en un

tiempo determinado, como en el caso de la poblacién Ricaurtefa.
1.5.4. Técnica e instrumentos de recoleccion de informacién

15.4.1. Las técnicas de investigacion. Los criterios de inclusion hacen referencia a las
caracteristicas de la poblacion que la hacen elegible para participar en el presente estudio; los
criterios de exclusion se refieren a las caracteristicas especificas de la poblacion que los hacen
inelegibles para hacer parte del estudio.

Criterios de inclusion del chiro

- Chiro que este con caracteristicas fisicas aceptables, sin abolladuras o golpes.

- Chiro que permita cortarse sin perder su forma y su textura y no debe poseer materias

extrafias ni sefiales de revenimiento (sinéresis o pérdida de agua).

- Chiro que se encuentre de color verde intenso.

Criterios de inclusion de la poblacion

- Hombres y mujeres con edades entre 18 y 50 afios, oriundos del Municipio de Ricaurte-

Narifio, que estén dispuestos a probar el producto.
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- Hombres y mujeres que conocen o que hayan manipulado el chiro, en la preparacion y lo

hayan utilizado en alguna elaboracion de alimentos.

- Personas que tengan el deseo de participar y firmen el consentimiento informado.

Criterios de exclusion del chiro

- Tubérculo de tamafio menor a5 cm.

- Chiro que al palpar se encuentre de una consistencia suave o con mal olor.

- Chiro que se encuentre con un color amarillo intenso.

Criterios de exclusion de la poblacion

Personas que presenten alteraciones respiratorias en la Ultima semana.

- Personas con alteraciones en niveles de insulina.

- Personas gue no tengan piezas dentales.

- Personas diagnosticadas con celiaquia.

- Personas que presenten algin tipo de alergia a la materia prima utilizada.

- Mujeres en estado de gestacion.

Hombres y mujeres que hayan adquirido el sindrome respiratorio agudo severo (SARS-

COVID 19) y como consecuencia tengan alteraciones en el gusto y olfato.
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1.5.4.1.1. La técnica de observacién. Para el desarrollo de la investigacion se efectuaron
diferentes teécnicas de recoleccion de informacion, se realizd la aplicacion de la encuesta facial de
analisis sensorial para evaluar la aceptabilidad del mismo. Laboratorios bromatoldgicos para
obtener la evaluacion quimica del producto de panaderia a base de harina de chiro que compone a
los nutrientes, es decir, sus caracteristicas y valor nutricional; para su adecuado rotulado vy

etiquetado.

1.5.4.2 Instrumentos de investigacion. La encuesta hedonica facial es el instrumento a
utilizar dentro de este trabajo de investigacion y se la realizd con el fin de determinar la
aceptabilidad con la que puede contar el producto de panaderia a base de harina de chiro, por
parte de la poblacién Ricaurtefia que ha tomado de decision de ser participes. En esta encuesta se
incluyeron diferentes variables como lo son el sabor, textura, olor, dulzor y color, en las cuales, al
momento de elegir, se presentan tres ftems organizados de manera ascendente: me gusta, ni me
gusta ni me disgusta y no me gusta. De esta forma a través de los datos obtenidos se pudo

determinar si hay aceptacion o rechazo del producto.

1.5.4.2.1. Plan de andlisis La informacion obtenida fue almacenada en el procesador de datos
Microsoft Excel que facilité el analisis, para el desarrollo de tablas y graficas, que contribuyeron

a conocer la aceptabilidad de cada aspecto del producto y de la poblacion en general.

En el andlisis de la informacion se realiz6 con una estadistica descriptiva, pues al ser
cuantitativa, en donde la poblacion a evaluar respondié preguntas de acuerdo al producto que se
ofrecio en forma descriptiva, puesto que se evalud sabor, textura, olor, dulzor, color y
aceptabilidad del mismo.
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1.6 Categorizacion de variables

Tabla 3

Operalizacién de variables
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Nombre de la

variable

Definicion

Dimension

Naturaleza

Objetivo

Especifico

Peso

Segin la resolucion
810 (2021)
establece, que es la
cantidad de un
alimento  consumida
por la poblaciéon vy
debe declararse en la
etiqueta y se expresa
usando medidas
caseras comunes
apropiadas para ese

alimento.

Gramos

Cuantitativa

Medida Casera

Segun la resolucion
810 (2021) son los
utensilios o formas
cominmente

utilizados  por el
consumidor para
medir alimentos,
incluyendo, pero no
limtandose a: taza,

Vaso, rebanada,

Unidad

Cuantitativa

Estandarizar la
materia  prima y
procesos para la
obtencion del
producto

alimentario a base

de harina de chiro.
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unidad, cucharada,

cucharadita.

Segun la resolucion
810 (2021). Son
simples cuando

estan constituidas

Proteina ) ) Gramos Cuantitativa
por aminoacidos Yy
compuestas
incluyendo otras
sustancias.
De acuerdo a la
resolucion 810
(2021), son
sustancias  insolubles
en agua Yy solubles
en solventes
organicos,
Grasa constituidas Gramos Cuantitativa
especialmente por
ésteres de los &cidos
grasos incluyendo
triglicéridos,
fosfolipidos,
glucolipidos, ceras y
esteroles.
Segun la resolucién
810 (2021), son
Carbohidratos Gramos Cuantitativa

todos los

monosacaridos,

Identificar el
contenido
nutricional de

macronutrientes y
micronutrientes  del
producto

alimentario a base

de harina de chiro.
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disacaridos,
oligosacéridos y
polisacaridos
incluidos todos los
polialcoholes vy Ia
fibra presentes en el

alimento.

De acuerdo a la

Resolucién 810
(2021), son los
carbohidratos

Fibra dietaria comestibles que no Gramos Cuantitativa
se digieren ni se
absorben en el
intestino delgado del
ser humano.
Para la Universidad
Complutense
Madrid en el manual
de Nutricion y
Dietética (2017) es
Calcio el mineral mas Miligramos  Cuantitativa
abundante en el
organismo, forma
parte importante del
esqueleto 'y  los
dientes.
Segun la
Fosforo Miligramos  Cuantitativa
Universidad
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Complutense

Madrid en el manual
de Nutricion y
Dietética (2017) es
el mineral que
constituye el 1% del
peso corporal total
de una persona. Es
el segundo mineral
méas abundante en el

cuerpo.

Hierro

Para la Universidad
Complutense

Madrid en el manual
de Nutricion y
Dietética (2017) es
el mineral necesario
para el crecimiento y
desarrollo del
cuerpo. El cuerpo lo
utiliza para fabricar

la hemoglobina.

Miligramos

Cuantitativa

Vitamina A

Segin la  National
Institutes of Health
(2020) es  uma
vitamina  liposoluble
que se encuentra
naturalmente

presente  en los

Unidades
Internacional

€s

Cuantitativa
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alimentos. La
vitamina A es
importante para la
vision  normal, el
sistema  inmunitario

y la reproduccion.

Segin el National
Institutes of Health

(2016) también
conocida como
Vitamina Bl tiamina, ayuda a Miligramos  Cuantitativa
convertir los
alimentos que se
consumen en
energia.
Segun el National
Institutes of Health
(2021) también
conocida como
Riboflavina, es
Vitamina B2 importante para el Miligramos  Cuantitativa
crecimiento,
desarrollo y
funcionamiento de
las células  del
cuerpo.
Para el National
Niacina Institutes of Health Miligramos  Cuantitativa

(2019) es  unma
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vitamina
hidrosoluble, es
utiizada  por el
cuerpo para producir
las coenzimas
nicotinamida
adenina  dinucledtido
y nicotinamida
adenina  dinucleétido
fosfato.

Vitamina C

Segin el National
Institutes of Health
(2019) es un
nutriente

hidrosoluble que se
encuentra en ciertos

alimentos.

Miligramos

Cuantitativa

Sabor

Para  Peralta vy
Rivera (2022) es una
sensacion que
produce en el 6rgano
del gusto una

sustancia con sabor.

No me gusta

Ni me gusta

ni me Cualitativo
disgusta

Me gusta

Textura

Para Castro y
(Sampallo, 2014) Ila
textura en el
alimento es definida
como el grupo de

propiedades fisicas

No me gusta

Ni me gusta

ni me Cualitativo
disgusta

Me gusta

Determinar el grado
de aceptabilidad del
producto

alimentario de
panaderia a base de

harina de chiro.
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derivadas de la
estructura del
alimento mismo que
puede ser detectada

por el tacto.

Olor

Segun la
Universidad de
Zaragoza (2018) es
la emanacion volatil
de ciertos cuerpos
que se percibe a
través del sentido

del olfato

No me gusta

Ni me gusta

ni me Cualitativo
disgusta

Me gusta

Dulzor

Para Alonso (2010)
es el sabor dulce,
que  produce el

sentido del gusto.

No me gusta

Ni me gusta

ni me Cualitativo
disgusta

Me gusta

Color

Segun Rettig y Hen
(2014) el color es
una cualidad
organoléptica de los
alimentos y se
aprecia por medio
del sentido fisico de

la vista.

No me gusta

Ni me gusta

ni me Cualitativo
disgusta

Me gusta

Aceptabilidad

Segun Costell

(2001) la aceptacion

No me gusta o
) Cualitativo
Ni me gusta
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de los alimentos es ni me
el resutado de la disgusta
interaccion entre el Me gusta
alimento y el

hombre en un

momento

determinado.
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2. Presentacion de resultados

2.1 Procesamiento de la informacién

Objetivo N° 1. Estandarizar los procesos y la obtencién de un producto alimentario a base de

harina de Chiro

Para dar cumplimiento con el objetivo especifico N° 1, se realizd un total de 9 pruebas de
ensayo Y error, de las cuales en las 3 primeras se logré estandarizar el proceso para la obtencion
de la harina de chiro, materia prima del producto, de los 4 ensayos siguientes se obtuvo el
proceso para la elaboracion del producto final y tasar la cantidad necesaria para cada galleta,
finalmente los 2 Ultimos ensayos se destinaron para ultimar detalles como la forma de adicionar

el chocolate, con la finalidad de contrastar los sabores de la galleta y asi definir la presentacion.

En la tabla 4. Se describen las 3 primeras pruebas de ensayo y error que se realizaron para la
obtencion de la harina de chiro, con cada una de sus variables para la obtencién de una materia

prima en Optimas condiciones para el desarrollo del producto alimentario.

Tabla 4

Ensayos y error harina de Chiro

Estandarizacion de la harina de Chiro

N° Peso bruto Chiro  Temperatura del Tiempo de Peso neto harina
Ensayo horno exposicion al
proceso de secado
1 270 g 180 °C 1hrs20min 140 g
2 270 g 80 °C 2hrs 140 g
3 4 kg 80°C 2hrs 2 kg
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En la figura 5. Se puede detallar el diagrama de flujo para la elaboracion de la harina de chiro,
partiendo desde la seleccién de la materia prima y teniendo en cuenta los criterios de inclusion y

de exclusién del Chiro mencionados en la presente investigacion.

Figura 5

Proceso de elaboracién de harina de Chiro

PROCESO PARA LA ELABORACION DE HARINA DE CHIRO

INICIO 1 Seleccién de la materia prima

3gotasde
Limpieza v desinfeccion = hipoclorito porcada =
]rtro de agua

Pelado —_ cascara del =

Troceado

7 aAmc
Secado o~ por2heras

" Pasarpor e]
Molido —__ molino eléctrico de =
o 15al0veces

“—_ Aproximadamente
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Después de someter al chiro en el proceso de secado al horno y luego dejarlo a una
temperatura ambiente, este fue llevado al molino tantas veces fue necesario (aproximadamente de
15 a 20) para obtener una harina totalmente refinada y apta para el desarrollo del producto de
panaderia.

Con el fin de desarrollar una galleta con la textura, consistencia y sabor adecuado se realizaron
6 pruebas de ensayo-error, con diferentes proporciones de los ingredientes como se muestra en la
tabla 5, en la que se selecciona la Ultima estandarizacion como la apropiada para la elaboracion

del producto final.

Tabla 5

Estandarizacion de ingredientes

Estandarizacion de ingredientes

N° Harina Queso Fécula Polvo Miel Mantequilla  Yema  Chocolate Bicarbonato  Azucar
Ensayo de Campesino de para de
chiro Maiz hornear huevo

Ensayos y Error para la elaboracion

1 200 ¢ - - 59 - 100 g - - 59 100 g

2 200 g 5049 504g 590 100 g 50 gr 379 - - -

3 200g 100g 509 50 4049 50 gr 379 - - -

4 200g 100g 409 59 1109 259 379 - - -

5 200g 100g 409 5g 110g¢ 259 37g 20g - -

(o3}

100 g 50 ¢ 209 39 55¢ 149 179 60 g - -

En la tabla 6 se puede evidenciar las pruebas que se realizaron de ensayo y error con registro

fotogréfico, donde se muestran 6 resultados de cada una de las pruebas partiendo de que los 4
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primeros ensayos, fueron enfocados en las variables de textura y consistencia de la galleta. Por lo
que en estas pruebas el ensayo N° 4 fue elegido como el apropiado cumpliendo con una textura y

tamafio adecuados para la galleta.

Tabla 6

Prueba de Ensayo-Error para la elaboracion de una galleta

Ensayo 1. Ensayo 2.

Se obtwvo una galleta muy duray quebradiza.  ge ohtuvieron unas galletas con un centro

blando con una sensacién no agradable

Ensayo 3. Ensayo 4.
Se obtuvieron unas galletas de un grosor En este ensayo se obtuvo una galleta con un
ancho, pero no completamente cocidas. grosor y tamafio apropiado.

La tabla 7 hace referencia a las siguientes pruebas de ensayo y error, que permitieron definir la
presentacion y el contraste de sabor que integra el chocolate con la galleta, se realizaron 2
pruebas de ensayo y error. Se eligidé la segunda prueba, puesto que los resultados obtenidos en la
degustacion fueron superiores a la anterior, en cuanto a gusto, en esta el chocolate fue integrado a
la galleta formando una cubierta con una capa delgada y resalté el sabor de la galleta.
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Tabla 7
Prueba de Ensayo-Error para la eleccion de la galleta

Ensayo 6.
Ensayo 5.

En el ditimo ensayo se obtiene nuestra

Se adicionaron unos chips de chocolate como . .
presentacion final de galleta con una cubierta

opcion para mejorar la presentacion y de chocolate

contrastar los sabores de la galleta.

Enseguida se presenta la formulacion final para la elaboracion del producto de panaderia.

Tabla 8

Formulacion final del producto alimentario

N° Harina Queso Fécula Polvo Miel M antequilla Yema Chocolate
Ensayo de Campesino de para de
chiro Maiz hornear huevo

6 100 g 50¢g 209 39 55¢ 149 179 609

A Continuacion, se presenta el diagrama de flujo de los procesos y procedimientos

implementados en la elaboracion del producto final.
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Elaboracion del producto de panaderia a base de harina de Chiro

Desarrollo de un producto alimentario a base de harinade Chiro

PROCESO PARA LA ELABORACION DEL PRODUCTO DE PANADERIA A BASE DE HARINA DE CHIRO

Objetivo N° 2.

Alistamiento de ingredientes

Pesaje

Mezcla de solidos (harina de chiro, fécula
de maiz, polvo para homear)

1

Mezcla de liquidos (miel, yema de huevo)

Mezclado

Moldeado

Horneado

|

Enftiado

Adicién de chocolate

|

Rotulado y etiquetado

producto alimentario de panaderia a base de harina de chiro.

AfPC
aproximadamente
agregar ala mezcla
los ingredientes
potenciadores

De
aproximadame
ntels g

150°C
Por 12 minutos

14°C
Aproxtmadamente

Identificar el contenido nutricional de macronutrientes y micronutrientes del
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La determinacion del contenido nutricional del producto de panaderia a base de harina de

chiro, se realizd a través de un estudio bromatologico para la cuantificacion de los siguientes

macronutrientes: calorias, carbohidratos, proteinas, grasas crudas y los micronutrientes como:

hierro, fibra dietaria, vitamina C, Tiamina (B1), Riboflavina (B2), Niacina (B3), Calcio, vitamina

A, vitamina Dy Zinc.

Los valores y pruebas utilizadas para la identificacion del aporte nutricional, se describen en la

tabla 10.

Tabla 10

Analisis bromatoldgico en 100 g de galleta de harina de Chiro

Macronutrientes
Analisis Resultado Unidades Método
Calorias 408.08 Kcal/100g NTC 512-2
Carbohidratos 69.75 100g NTC 512-2
Grasas crudas 11.72 100g NTC 668
Proteinas 5.09 100g Kjeldahl
Micronutrientes
Hierro 0.384 mg/L Weende
Fibra dietaria 0.07 mg/L Gravimétrico
Vitamina C* 1.2 mg Calculo tedrico
Tiamina (B1) * 0.0048 mg Célculo tedrico
Riboflavina (B2) * 0.0048 mg Célculo teorico
Niacina (B3) * 0.06 mg Calculo tedrico
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Calcio* 0.06 mg Calculo tedrico
Vitamina A* 0,6 mg Calculo tedrico
Vitamina D* 0 mg Célculo tedrico
Zinc* 0.09 mg Célculo teorico

*El aporte de vitamina C, Tiamina, Riboflavina, Niacina, Calcio, vitamina A, vitamina D y Zinc
fueron obtenidos por medio de calculo tedrico haciendo uso de la Tabla de Composicion de
Alimentos del 2018, del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF)

Objetivo N° 3. Desarrollar el etiquetado y rotulado nutricional del producto alimentario a

base de harina de chiro.

Para el desarrollo del rotulado y etiquetado nutricional se baso en la Resolucion 810 del 2021,
por medio de la cual se establece el reglamento técnico de etiquetado nutricional y frontal que
deben cumplir los alimentos envasados o empacados para el consumo humano. Se resalta que la

porcion establecida para la presentacién del producto corresponde a 30 g.

Figura 6
Rotulado y etiquetado
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Objetivo N° 4. Determinar el grado de aceptabilidad del producto alimentario a base de
harina de chiro.

Para determinar el grado de aceptabilidad del producto se aplicé una encuesta heddnica donde
participaron 75 personas Vvoluntarias, quienes cumplieron con los criterios de inclusion de la
poblacion establecidos en el trabajo de grado; la encuesta evalud las caracteristicas de: olor,
color, sabor, textura, dulzor y aceptabilidad.

A continuacion, se evidencian los resultados obtenidos a partir de las encuestas de

aceptabilidad del producto de panaderia a base de harina de Chiro.

Figura 7

Caracteristicas evaluadas por el grado de aceptabilidad

Ni me gusta ni me

No me gusta disgusta Me gusta
N % N % N %
Olor 0,0 0,0 2,0 2,7 73,0 97,3
Color 0,0 0,0 7,0 9,3 68,0 90,7
Sabor 0,0 0,0 9,0 12,0 66,0 88,0
Textura 1,0 1,3 11,0 147 63,0 84,0
Dulzor 1,0 1,3 3,0 4,0 71,0 94,7
Aceptabilidad 0,0 0,0 2,0 2,7 73,0 97,3

Las variables planteadas en la encuesta hedonica del producto, fueron valoradas con
porcentajes positivos y superiores al 97.3%, en cuanto a la variable del grado de aceptabilidad. Se
tiene presente que una de las variables tuvo una valoracion en 84% que fue la textura del

producto, que al ser mayor al 50%, esta variable también fue altamente aceptada por parte de la
poblacion.
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2.2. Discusién

Para estandarizar los procesos y obtener un producto alimentario a base de harina de chiro, se
parti6 de la poblacion Ricaurtefia de quienes se obtuvo la materia prima y en quienes se
realizaron pruebas sensoriales, el 70% es de origen y carécter indigena, pertenecientes al pueblo
AWA y CAMAWARI, segin (Bishicus y Pai, 2010), mencionan que de acuerdo a los cultivos
tradicionales, todos los alimentos son propios y asi mismo deben ser valorados, respetados y se
debe conservar esa costumbre de alimentacion y cuidado de cada alimento desde la semilla,
continuando con su preparacion y hasta su consumo. Para el consumo del chiro, es necesario
solicitar un permiso y cortar mas arriba del tronco, tajarlo con las hojas y volver a cortar el
tronco, teniendo en cuenta las temporadas, lo cual consideran importante para que el producto se

siga produciendo Y evitar su escasez.

Teniendo en cuenta lo anterior, se realizd este producto de manera artesanal, llevando saberes
ancestrales, por respeto a la poblacion y por la sobreproduccion de este alimento, considerando
que se realizan preparaciones como: las balas de chiro, colada de chiro, sancocho y el tubérculo
como un acompafiante para cualquier tiempo de la comida y en preparaciones como al vapor,
fritos y ahumados; para la elaboracién del producto de panaderia a base de harina de chiro, se
realizd cada procedimiento de manera artesanal desde la limpieza hasta la refinacion de la harina
obteniendo asi, una harina en Optimas condiciones y apta para realizar el tipo de producto de
panaderia deseado. Por lo cual, también se tuvo en cuenta incluir alimentos propios de la region
como el queso y la miel, que, de igual manera, fueron clave para resaltar el sabor de la galleta.
De la misma manera, se tiene en cuenta la tabla de composicion de alimentos del (ICBF, 2018),
en donde se evidencia que por cada 100 g de queso campesino, la cantidad de sodio es igual 477
mg, asegurando que en la galleta de harina de chiro se usaron 50 g y de acuerdo al analisis
quimico realizado, se obtuvo un total de 130 mg lo cual es relativamente bajo en cuanto al total

de sodio para una galleta, a pesar que presenta la etiqueta de alto contenido en sodio.

Segin (TV Agro, 2015), en Colombia los mayores productores de chiro fueron los

departamentos de Putumayo, Narifio, Antioquia, Santander, Tolima y Valle del Cauca.
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La corporacion Colombiana Internacional reporta que en el afio 2009 Colombia export6
11.252,61 toneladas de chiro y a septiembre de 2010 la cantidad de chiro exportado fue de
3.185,58 toneladas, Colombia exporta bananito (Musa AA) a través de 17 comercializadoras a
paises entre los que se encuentran Estados Unidos, Francia, Italia, Suiza, Bélgica-Luxemburgo y
Alemania. El pais exportd en el afio 2010 un total de 4.686 toneladas, para el afio 2015 junto con
la ayuda del ICA se incrementd a un 50% de exportacién aproximadamente 30 toneladas a
Europa, y el Puerto de Santa Marta (2022), en diciembre del 2022 se exportaron 219 toneladas a

Italia.

Por lo tanto, la (Bolsa Mercantil de Colombia 2020), considera que la harina es uno de los
alimentos mas nutritivos, necesarios y de consumo habitual a nivel mundial. Teniendo en cuenta
las propiedades que tiene esta para la alimentacion, es aqui donde se empieza a desarrollar
diferentes tipos de harina tales como: harina de trigo, cereales, legumbres, frutos secos y
tubérculos; En Colombia la harina ha presentado un incremento de 20,9% de consumo en el afio
2020, por esta razon esta presente en gran cantidad de preparaciones como la elaboracién de
productos de reposteria, panificacion, espesante de salsas, cremas e incluso para rebozar, estas
caracteristicas hacen que sean accesibles para la poblacion puesto que permiten una variedad de
aplicaciones culinarias que se pueden obtener de manera artesanal con utensilios cotidianos

faciles de conseguir.

Segin la (Agencia de Desarrollo Rural, 2022), en Narifio los municipios de Tumaco,
Barbacoas y la zona pacifica exportan 6 toneladas. En el municipio de Ricaurte el cultivo de cafa
de azlcar es el que predomina y se encuentra principalmente asociado a otros cultivos como
yuca, cafia, platano y chiro, que son muy importantes porque se han convertido principalmente en
la alimentacién diaria de la poblacion, teniendo en cuenta que la produccion de chiro es muy

significante.
Para la obtencion de la harina de chiro se tiene en cuenta los criterios de inclusion

mencionados en las técnicas de investigacion y el proceso de (Ramirez, 2007), en donde se

menciona que los platanos se deben lavar, pelar de forma manual, cortar en trozos pequefios
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(cubos o rodajas) esto con el fin de acelerar el proceso de secado, se deshidratan en secadores de
bandejas.

Se trituran en un molino de martillos, pasan por un proceso de cernido, se empacan en bolsas
de polipropileno y se almacenan. Este proceso se empled en la presente investigacion ya que
maneja estandares de produccion adecuada y procesos de obtencion similares a los realizados en

la investigacion.

Con la obtencion de la harina de chiro, se procede a desarrollar un producto alimentario de
panaderia el cual es una alternativa de preparacion y variacion en la alimentacion de las personas
teniendo en cuenta a (Mordor 2023). Quien afirma que el mercado mundial de galletas esta
segmentado por tipo y canal de distribucion. Segun el tipo, esta segmentado en galletas simples y
a base de mantequilla, galletas a base de chocolate y otras galletas y para el canal de
distribucion, el mercado se segmenta en hipermercados/supermercados, tiendas de conveniencia,
minoristas especializados, minoristas en linea y otros canales de distribucion. Dando paso a la

eleccion del tipo de galleta que seria el producto final.

Asi mismo, (Barreto 2015). Menciona que en su experimento utilizd platanos de la variedad
Dominico, los cuales se pelaron, lavaron, se picaron en cortes finos, se deshidrataron a tres
temperaturas 70°C, 80°C y 90°C por tres horas, trituraron en un molino artesanal y se empacaron
en fundas térmicas. Se establecid en este experimento que la temperatura ideal de secado fue de
90°C, este proceso también nos permite observar la temperatura y el tiempo adecuado para la
obtencion de la harina que en el caso de la presente investigacion se realizd a 80°C por 2 horas.
Este proceso de someter a diversas temperaturas en la presente investigacion se hace con el fin de
determinar el tiempo y la temperatura a la que se debe someter para la obtencién de harina y para
que el almidon absorbe la humedad de su entorno y se vuelva més suave lo que permitird que al
momento de implementar la harina duplique su tamafio o se ablande permitiendo asi un mejor

manejo del producto.

Teniendo en cuenta lo anterior, (Sinergia, 2022). Agrega que hacer harinas de tubérculos y

verduras es relativamente facil, puesto que se necesita cortar los tubérculos o verduras en laminas
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finas, secar (al sol o en el deshidratador), molerla en una licuadora o molinillo y almacenarla
para su uso posterior. Al ser este proceso de forma artesanal y casero se puede escoger el
método para la obtencion de la harina como también la presentacion del chiro que se realizd en
la presente investigacion, estas harinas, tanto la de platano, como la de chiro, son naturalmente
libres de gluten y de conservantes lo que las hacen ideales para hacer todo tipo de preparaciones

culinarias.

Segun (DuPont en Nutrition & Health 2018). En America del Sur, Brasil representa el 52% de
toda la produccién de galletas, seguido por Argentina con el 23% quien tiene el consumo mas
alto per cépita en el mundo, tanto de galletas saladas como dulces, esto determinaria que la

galleta a desarrollar deberia tener un sabor determinado y caracteristico.

La galleta a base de harina de chiro se realizd con el fin de incluir productos e ingredientes de
facil acceso en la poblacién Ricaurtefia de Narifio, ya que en Colombia la empresa Nutresa cubre
méas del 13% del total del mercado de galletas dulces, con trozos de fruta o nueces, de forma
redonda o circular y también se incluyen aquellas recubiertas con chocolate, ya sea parcial o
totalmente (Montes 2023). Surgiendo de esto la inclusion de ingredientes como el queso y miel
de cafia de azlcar crean un balance de sabor para que esta galleta sea del agrado de toda la

poblacion en general de Ricaurte.

Segun la (Resolucién, 810, 2021). Establece el reglamento técnico de rotulado y etiquetado
nutricional que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para el consumo humano, de
esta manera se determina el aporte nutricional del alimento. Donde de acuerdo a los resultados
obtenidos por pruebas bromatoldgicas, el producto desarrollado se le agregaron a su etiquetado y
rotulado los sellos de advertencia como son de: alto en azlcares afadidos, alto en sodio y alto en
grasas saturadas, debido a la naturaleza y caracteristicas de los ingredientes utilizados. Cabe
destacar que las galletas a base de harina de chiro, se desarrollaron con caracteristicas artesanales
para que la poblacion pueda desarrollarlas en su hogar y poder obtener un mejor
aprovechamiento de la materia prima.
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Las galletas que ofrece la industria alimentaria y una de la mas representativa de este sector a
nivel mundial, con una trayectoria de mas de 110 afios, la mantiene como la més vendida y
preferida a nivel global. Segun (Castiblanco, 2022), presenta sellos de alto en azlcares afiadidos,
alta en sodio y alta en grasas saturadas al igual que la galleta de chiro presenta los mismos sellos

y en su presentacion en cuanto a su forma circular y la adicién de chocolate.

En Colombia la marca (Nutresa, 2023), con sus productos cubre mas de 13% de la muestra
total del mercado de galletas dulces, siendo la compafiia lider en el segmento, con galletas dulces
simples con trozos de chocolate, fruta o nueces, de forma redonda o circular y también se
incluyen aquellas recubiertas con chocolate, ya sea parcial o totalmente. Presenta productos como
galletas rellenas con crema, la cual presentan unos sellos de advertencia como el de alto en
azlcares afiadidos y alto en grasas saturadas presentando sellos similares con la galleta de harina
de chiro, pero se debe distinguir que el producto desarrollado no contiene ningln tipo de
preservantes y/o conservantes, lo cual radica fundamentalmente en la comparacion con las

galletas con productos ofrecidos en el mercado.

A nivel nutricional, en la galleta a base de harina de chiro se puede resaltar su significativo
contenido en micronutrientes como hierro, fibra dietaria, vitamina C, A, D, Bl, B2, B3, calcio y
zinc, los cuales se asumen a la materia prima utilizada, ademas de su sabor y olor dulces
caracteristicos igualmente por los ingredientes naturales utilizados. De acuerdo a (Cardona, et,
al., 2018) la familia Musaceae, donde se incluye Musa Acuminata, menciona que tanto la céscara
como la pulpa de este alimento contiene gran cantidad de triptofano el cual es un aminoécido
esencial el cual favorece la sintesis de serotonina, asi mismo tiene accion antioxidante
(Galocatequina y Dopamina) que previene el estrés oxidativo. Igualmente se tiene en cuenta que
los neurotransmisores, son sustancias quimicas que transmiten informacion entre neuronas Yy
dentro de la clasificacion de estos, se encuentran las catecolaminas sintetizadas a partir de la L-
Tirosina; estos compuestos incluyen la dopamina, norepinefrina y epinefrina. segin la
informacion anterior se resalta a (Quimica & Sociedad, 2015), la cual menciona que de acuerdo a
las cantidades de triptofano, provoca relajacion en el cuerpo, mejora el estado de animo y
aumenta la sensacion de placer por lo cual se destaca que el banano bocadillo hace parte de los

alimentos que causan felicidad.
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A nivel psicologico se menciona que dentro de la poblacion Ricaurtefia, el producto es bien
recibido, puesto que su elaboracion artesanal permite que en todos y cada uno de los diferentes
lugares, resguardos, etc., se pueda elaborar. Lo cual permite que la harina de chiro, sea utilizada
en preparaciones principales como coladas o sopas y que dentro del consumo diario de estos
alimentos se incluya la galleta a base de harina de chiro, que generard un aumento en el consumo
puesto que se incluira su consumo en cualquier tiempo de comida y asi sea aceptado por los
diferentes grupos de edad de poblacion a partir de los 2 afios. Entonces se menciona que el

impacto psicolégico hace énfasis en la facilidad y acceso del consumo del producto.

Ahora bien, la encuesta heddnica arrojé un resultado positivo en cuanto a la aceptabilidad total
del producto por parte de la poblacion objeto, en donde las edades oscilan entre 18 a 50 afios de
edad de la poblacién de Ricaurte Narifio para un total de 75 personas, de las que el 97,3%
reportaron que aceptaban la galleta de harina de chiro, tal y como lo resalta (ISETA, 2009), que
toma la aceptabilidad con un rango global superior al 70%, de igual forma se reflej6 un agrado
con el 97,3% en olor, debido a los ingredientes utilizados como la miel de cafia de azlcar la cual
presenta su olor caracteristico, color caramelo y aspecto liquido denso y viscoso, el chocolate

amargo Yy el olor original y caracteristico del chiro.
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3. Conclusiones

Se elabord un producto alimentario a base de harina de Chiro (Musa AA Si-monds) del municipio
de Ricaurte Narifio, puesto que este alimento es poco aprovechado y se presenta una gran
cantidad de pérdida, ya que su nivel de maduracion es rapido, ademas con pocas opciones para
preparacion, en el presente trabajo de grado se propuso una alternativa para aprovechar al
maximo este producto autdctono del municipio.

Dentro del aporte nutricional del producto de panaderia elaborado a base de harina de Chiro se
determind que el producto es rico en proteina y vitamina C, pero también cuenta con bajos

aportes de calcio y vitamina B2.

Para el desarrollo del producto alimentario de panaderia a base de harina de Chiro, se cumplio
con la resolucién 810 de 2021, lo que permite determinar que el producto present6 sellos de alto

contenido en azlcares afiadidos, alto contenido de sodio y alto contenido en grasas saturadas.

En cuanto a la determinacion el grado de aceptabilidad del producto a base de harina de Chiro
se realizd de una encuesta hedodnica facial que fue aplicada a 75 personas del Municipio de
Ricaurte-Narifio quienes cumplieron con los criterios de inclusion y de exclusion mencionados,
donde se evaluaron las caracteristicas de: organolépticas como olor, color, sabor, textura, dulzor y
aceptabilidad en general del producto, en donde en su mayoria las variables evaluadas del

producto fueron bien valoradas con porcentajes por encima del 84.0 %.
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4. Recomendaciones

A partir de los resultados y conclusiones anteriormente mencionados, se sugieren las siguientes
recomendaciones:

Académicas: En la Universidad Mariana, programa de Nutricion y Dietética.

De acuerdo a lo planteado en el siguiente trabajo de grado, se recomienda a la Universidad
Mariana promover e incentivar a los estudiantes, a la realizaciobn de nuevos proyectos
encaminados en el aprovechamiento de los alimentos autoctonos de Narifio y de sus municipios,
a fin de que se puedan realizar trabajos innovadores, fortaleciendo la cultura obteniendo grandes
beneficios nutricionales.

Préacticas: A los futuros investigadores:

Realizar diferentes prototipos de productos alimentarios, teniendo en cuenta siempre los
factores sensoriales, donde se incluyan especialmente productos regionales, los cuales

contribuyan a enriquecer los micronutrientes, con el fin de mejorar su contenido nutricional.

Mejorar la aceptacion sensorial en cuanto a textura de las galletas elaboradas con harina de
Chiro, incluyendo procesos que permitan obtener un mayor porcentaje de aceptacion y que siga

siendo aprobado el producto final.

Tener en cuenta los diferentes métodos que se utilizan para la obtencién de los resultados
bromatolégicos, puesto que muchos de ellos se encuentran a disponibilidad dentro de la
Universidad Mariana sede Alernia, pero con otros como por ejemplo Vitamina A, Vitamina C,
Vitamina B1, B2 y B3 es la excepcion por lo cual se debe tener en cuenta los diferentes medios
con los cuales se puede obtener los resultados, tener en cuenta que una ayuda favorable es la
obtencion de estos resultados de manera tedrica.
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https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/RESOLUCION-8430-DE-1993.pdf#:~:text=RESOLUCI%C3%93N%20NUMERO%208430%20DE%201993%20%28Octubre%204%29%20Por,1992%20y%20la%20Ley%2010%20de%201990%20CONSIDERANDO?msclkid=46d4f128ad1411ec8e034943ce65eba3
https://www.icbf.gov.co/system/files/tcac_web.pdf
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Anexo A Cronograma

ACTIVIDADES

AND 2022 AND 2023

F|AM| A|M|A N F | M % |
E|A|B|A|G OE| A A
B|IR|ERE|Y|O B|R ¥
E | E I O s I E| E ]

Construccion de propuesta

Justificacion, objetivos

Marcos: referencial, tedrico, concepiual,
contextual, legal v ético

Metodologia

Socializacion v aprobacion de propuesta

Construccion mstrumento recoleccion de
mformacion

Validacion de instrumento

Becoleccion de informarcion. Trabajo de campo

Analizis de informacion

Construccion de informe de resultados

Socializacion final.
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Anexo B Presupuesto

Actividad

Justificacion

Precio

unitario

Cantidad

Total

Materia prima

Obtener materia prima
en el estado deseado
para la presente

investigacion.

15.000 /kg

10

150.000

Transporte al
municipio de

Ricaurte - Narifio

Obtener la  materia
prima.  Pruebas de

aceptabilidad

$25.000

12

$300.000

Horas del asesor

Tiempo destinado para
que el docente asesore
el desarrollo de la
propuesta de

investigacion

$40.000/hora

45

$1.800.000

Horas de los

investigadores

Es del tiempo destinado
para la construccion,
desarrollo e informe
final de la propuesta de

investigacion

$6.000/hora

456

$2.736.000

Impresion de

formatos

Impresion de formatos
para us0 en la
investigacion:

Solicitud de permiso

Instrumento (encuesta)

Consentimiento

$200

350

$70.000
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informado

Listados de asistencia

Andlisis Se va a obtener el $165.000 10 $1.650.000
bromatolégico del  aporte nutricional de

contenido los diferentes

nutricional de macronutrientes

macronutrientes

TOTAL $6.706.000
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Anexo C Consentimiento informado

Consentimiento informado para participar enuna investigacion cientifica

Investigacion Titulada: Desarrollo de un producto alimentario a base de harina de
Chiro (Musa AA Si-monds) del Municipio de Ricaurte - Narifio

Las personas, abajo firmantes, registradas con nimero de cédula, y rol que desemperia,
manifiestan que han sido invitados(as) a participar dentro de la investigacion arriba mencionada

y gque se me ha dado la siguiente informacion:

Propdsito: El presente trabajo de investigacion es realizado por los estudiantes del programa
de Nutricion y Dietética de la Universidad Mariana y que tiene como objetivo: Elaborar un
producto alimentario de panaderia a base de harina de Chiro (Musa AA Si- monds) del municipio

de Ricaurte-Narifio.

Para esto se plantean los objetivos especificos:

o Estandarizar la materia prima y procesos para la obtencién del producto alimentario a

base de harina de Chiro

o ldentificar el contenido nutricional de macronutrientes y micronutrientes del producto

alimentario a base de harina de Chiro.

o Desarrollar el etiquetado y rotulado nutricional del producto alimentario a base de harina
de Chiro.

e Determinar el grado de aceptabilidad del producto alimentario a base de harina de chiro.
El beneficio que se obtiene con la participacion de este estudio serd que, a través de este

planteamiento, se podria hacer un aporte en cuanto a conocimientos en el area de nutricion
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alimentaria, con el desarrollo de un producto de panaderia que se obtendra a través de un

alimento autoctono de la region.

El participante estara en su plena libertad de aceptar de manera voluntaria su participacion en
este estudio y de retirarse en el momento que lo considere, mencionando y aclarando las
circunstancias por las cuales termina su participacion. Cabe mencionar que existe igualmente

reserva absoluta con relacion a la identidad y a la informacién derivada del estudio.

Aplicaciéon de la encuesta: La recoleccion de la informacion se llevard a cabo a traves de una

encuesta heddnica.

Importancia de la investigacion: El desarrollo de la investigacion es fundamental porque se
promueve al aprovechamiento de la produccion de este alimento autdctono que es el Chiro (Musa
AA Si-monds), brindando a la poblacion aportes en cuanto a la innovacion alimentaria que
desencadena el conocimiento de este alimento y sus propiedades en diferentes preparaciones. Con
el desarrollo de este producto de panaderia se contribuye a mejorar y promover la innovacion

alimentaria.

Objetivo y descripcion de la investigacion El objetivo de la presente investigacion es
elaborar un producto alimentario de panaderia a base de harina de Chiro (Musa AA Si- monds),
aprovechando este alimento y haciendo enfoque en innovacion alimentaria a fin de promover el
interés de la comunidad sobre el alimento y brindando alternativas gastrondmicas del Chiro
(Musa AA Si- monds) siendo este un potencializador a la produccion de nuevos productos que se

realicen con los alimentos autdctonos del municipio.

Responsables de la investigacion El estudio es dirigido por: Maria Daniela Padilla Mufioz El
estudio cuenta con los siguientes investigadores: Eliana Marcela Enriquez Caicedo identificada
con cédula de ciudadania N° 1.085.325.625, Omaira Alejandra Jurado Oliva identificada con
cédula de ciudadania N° 1.089.295.950 y Edisson Gilberto Navarro Eraso identificado con cédula
de ciudadania N° 1.086.140.149. Cualquier inquietud que usted tenga puede comunicarse a los
celulares 3157616002, 3152300011 y 3147615156.
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Riesgos y Beneficios Teniendo en cuenta la resolucién 008430 de 1993, el estudio se clasifica
como una investigacion sin riesgo, puesto que en ella se emplean técnicas y metodos de
investigacion documental y no se realiza ninguna intervencion o modificacion intencionada de las
variables psicoldgicas o sociales de la poblacién que participa en el estudio; cabe resaltar que la
informacion que se consolide mediante la investigacion va a ser de beneficio para la comunidad

puesto podra ser utilizada por la comunidad para enriquecer su sentido de pertenencia.

Confidencialidad Su identidad estard protegida, pues durante todo el estudio solo se utilizara
un codigo numérico que lo diferenciard de los otros participantes en la investigacion. La
informacion obtenida sera almacenada en la biblioteca de la universidad Mariana bajo proteccion
y los resultados se publicaran con la informacion acerca de innovacion alimentaria y el

aprovechamiento del Chiro (Musa AA Si- monds).

Derechos y deberes Usted tiene derecho a obtener una copia del presente documento si lo
desea para tomar la decision de participar 0 no, no necesita dar razones de su decision, si no
desea hacerlo. Usted no tendra que hacer gasto alguno durante la participacion en la investigacion
y en el momento que lo considere podrd solicitar informacion sobre sus resultados a los

responsables de la investigacion.

Declaro que he leido o me fue leido este documento en su totalidad y que entiendo su
contenido e igualmente, que pude formular las preguntas que consideré necesarias y que estas me

fueron respondidas satisfactoriamente. Por lo tanto, decido participar en esta investigacion.

Fecha Nombre N° de Ocupacion Firma
cédula
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Anexo D Elaboracion de la harina de Chiro (Musa AA Simmonds) paso a paso

Elaboracion de la harina de Chiro (Musa AA Simmonds)

1. Seleccion de la materia prima
Se tilizaron chiros verdes obtenidos de 2
racimos  provenientes del municipio de

Ricaurte-Narifio.

2. Extraccién de la céascara del Chiro y
limpieza y desinfeccion

Se realiz6 el adecuado lavado y pelado.

3.  Extraccion del almidén del Chiro

Se realiz6 el proceso de desalmidonado del
Chiro, para evitar que se pegue en las bandejas
en el momento del secado al horno; dicho
proceso consistid en mantener la materia
prima en agua con hielo, cambiandola en
periodos de 20 minutos. Se realizaron 5
cambios de agua para el desalmidonado del

Chiro tajado.
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4. Division del Chiro en pequefias porciones

5. Enfriamiento del Chiro

Se procedio a secar un total de 6 bandejas con
Chiro, en el horno durante 10 minutos a
190°C. Teniendo en cuenta que en cuanto al
proceso de desalmidonado mejor6 la
consistencia del mismo, por lo cual no hubo

pérdidas en este proceso de secado.

6. Refinamiento de la materia prima
Una vez secada la harina, se introduce la
harina en un molino eléctrico. Se obtuvo una

harina de mejor consistencia y presentacion.

7. Almacenamiento de la materia prima
La harina obtenida, se almacen6 por 700

gramos
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Anexo E Elaboracion del producto alimentario

Elaboraciéon del producto alimentario a base de harina de Chiro (Musa AA Simmonds)

1. Ingredientes para la preparacion

e 100 gramos de harina de Chiro

e 50 gramos de queso campesino

e 20 gramos de fécula

e 2.5 gramos de polvo para hornear

e 55 gramos de miel de cafia de az(car
e 14 gramos de mantequilla

e 17 gramos de yema de huevo

2. Toma de peso de cada ingrediente

3. Mezcla de los ingredientes solidos

4. Mezcla de los ingredientes solidos y

liquidos

5. Obtencion de la masa
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6. Horneado

7. Incorporacion de la

chocolate

cobertura

de

8. Empaque y almacenamiento
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Anexo F Laboratorios bromatoldgicos

ANALISIS MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS EN:

ALIMENTOS / AGUAS / LICORES / COSMETICOS /
INDUSTRIAL / BIOLOGICOS /
CCONCENTRADOS PARA ANIMALES /
CAPACITACION, BPM Y HACCP. ASESORIAS EN

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
LABORATORIO
Somos su soporte competitivo

FMF-022-v08 Reporte de Analisis Fisicoquimico 202210-A813 Pagina 1 de 1

Razén social: Padilla mufioz maria daniela NIT 1085306211-2
Contacto: Maria daniela Padilla mufioz Email: MARPADILLA@umariana.edu.co Teléfono: 3128322783
Direccion: CRA 47 No. 17-50 BRR Universitario (Principal) Ciudad: Bogota

Observaciones: N/A

Fecha Recepcion: 2022-10-13 Fecha Analisis: 2022-10-13 Fecha Reporte: 2022-10-21

Informacién del producto

Descripcion Proveedor Lugar Muestra Presentacion Fecha de Produccién
Analisis Bromatologico N.A Enviada al laboratorio Bolsa Plastica 3 de Octubre de 2022
Cantidad Lote Vencimiento Temp. °C Condiciones de la muestra Cédigo de la muestra

400 N.A N/A N/A N.A A813

Resultados Galletas

Norma: Alimentos (No Aplica)

Anilisis Resultado Limites d Incertit i Método Concepto
Calorfas 408.08 N/A N/A Kcal/100g NTC 512-2 - N/A
Carbohidratos 69.75 N/A N/A g/100g NTC 512-2 - N/A
Cenizas 2.42 N/A N/A g/100 g Calcinacién N/A
Grasa Cruda 11.72 N/A N/A g/100g NTC 668 - N/A
Humedad 10.21 N/A N/A g/100 g Secado en estufa - N/A
Protefna 5.90 N/A N/A g/100g Kjeldahl N/A
Sélidos Totales 89.79 N/A N/A g/100 g Célculo por diferencia N/A

Informacién fisicoquimica en 100 g de muestra analizada.

Declaracién de conformidad basada en la regla de decisién descrita en la gufa ILAC-G8:09:2019 numeral 4.2.1 "Declaracién Binaria para una Regla de Aceptacion
Simple", descrita en el documento INMF-002 de Nulab.

EMISION DEL REPORTE: 2022-10-21. FIN DEL REPORTE.

Revisé:
|
ug ol <
(Teresa Mantilla Ariza Dalia’Lozano
FISICOQUIMICA DIRECTOR DE FISICOQUIMICA

Verifique la autenticidad de este resultado con el laboratorio. Resultados vélidos solo para la muestra analizada.
Muestra e informacién de la misma proporcionada por el cliente. Prohibida la reproduccién parcial o total de este documento.
Todos los anélisis son realizados en Nulab a menos que se especifique lo contrario.

Carrera 16 No. 58 A-73 (Chapinero) * Teléfono: 745 2053 - 345 8762 * Celular: 312 457 5322
www.nulab.com.co * E-mail: info@nulab.com.co ¢« Bogoté D.C., Colombia
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Anexo G Encuesta heddnica

UNIVERSIDAD MARIANA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE NUTRICION Y DIETETICA

BASE PARA EVALUAR LA ACEPTABILIDAD DE UN PRODUCTO DE PANADERIA A BASE DE
HARINA DE CHIRO

Objetivo: la presente encuesta se realiza con el fin de identificar la aceptabilidad de un producto a base de
chiro (Musa A4 Si-monds) del municipio de Ricaurte — Narifio en la poblacion de 18 a 50 afios.

Nombre: Procedencia:

Zona rural: Zona

urbana:

F
Genero :

M
Fecha:

D | Mes Afio
ia

INSTRUCCIONES: en la escala que se presenta a continuacion marca con una X la cara que mas describa su

percepcion
GALLETA
CARACTERISTICAS A OPCIONES DE RESPUESTA
EVALUAR
1. ;Queé opina acerca del - OBSERVACIONES:
olor? @ % g
Ni me gusta ni
No me gusta me disgusta Me gusta
2. (Leagrada el color? OBSERVACIONES:
[ =)
® ©®
Ni me gusta ni
No me gusta me disgusta
3. (Qué opina del sabor? OBSERVACIONES:
@
Ni me gusta ni
No me gusta me disgusta
4. Le agrada la textura? . OBSERVACIONES:
[ D
Ni me gusta ni
No me gusta me disgusta
5. El producto de . OBSERVACIONES:
panaderia que degusto ah % =
;es de su agrado? .@ - U
Ni me gusta ni
No me gusta me disgusta Me gusta
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