TECNOLOGIA PARA LA OBTENCION
DE ALIMENTOS POPULARES A PARTIR DE
SUBPRODUCTOS DE LA AGROINDUSTRIA

COELLO OJEDA KARIN', GUERRERO BELTRAN STEPHANIE? DE LA PAZ CASTRO VIVIANA®, DE LA PAZ CASTRO VERONICA®,
***ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL, FACULTAD DE INGENIERIA EN MECANICA Y CIENCIAS DE LA PRODUCCION, CARRERA
DE INGENIERIA DE ALIMENTOS, KM. 30.5 VIA PERIMETRAL, GUAYAQUIL, ECUADOR

OBJETIVO

Desarrollar y obtener nuevas formulaciones con mezclas alimenti-
cias que incluyan principalmente subproductos agroindustriales de
origen local, para la elaboracion de productos alimenticios nutriti-
vos, de bajo costo, menor perecibilidad, facilidad de consumo, acor-
de con los habitos alimenticios del pais y buena calidad sensorial.
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Pruebas Sensoriales
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Bebida instantanea

DISCUSION

—Se ensayaron 3 tipos de mezclas:

Mezcla 1: Barras energéticas = harina de soya baja en grasa +harina de arroz +
semola de maiz okara

Mezcla 2: Galletas = okara + harina de soya baja en grasa + seémola de maiz
Mezcla 3: Bebida instantanea = arroz en polvo + harina de soya baja en grasa.

—Las mezclas Optimas presentaron los siguientes porcentajes de los componen-
tes principales: la bebida instantanea con un 50% para cada componente, la ba-
rra energetica con un 17% de harina de arroz, 10 % de harina de soya, 10% de
okara y 4% de sémola de maiz, y finalmente la galleta con un 25% de okara,
20% de harina de soya y 5% de sémola de maiz, proporcionando una buena cali-
dad organoléptica a cada uno de ellos.

—Se mejoro nutricionalmente la formulaciones de barra, galleta y bebida instan-
tanea existentes en el PAE, con un incremento del 2% en proteinas y 8 Kcal mas
para la primera; 8,1 % en proteinas y 74 Kcal mas para la segunda y 4,18% de
proteinas y 50 Kcal mas para la ultima.

—>Para las galletas, se eligio la formula con 25 % de okara al ser la mejor mezcla
en cuanto a su facilidad de manejo en el laminado, moldeo y corte, ademas a me-
dida que el porcentaje de okara aumento, las galletas perdieron dureza. Y para el
caso de las barras energeticas y de la bebida instantanea se eligieron las mezclas
con menor porcentaje de soya para no afectar el sabor del producto final.

—L.a barra energetica de coco y chocolate tuvieron 1gual grado de aceptacion
por los jueces, pero se eligio la segunda basandose en la experimentacion en
donde ¢ste ingrediente se combina mejor con el resto de ellos. En cuanto a las
galletas; el 90% de los jueces que fueron los ninos prefirieron las que tenian
chispas de chocolate. Y se eligio la mezcla de bebida instantanea con mayor por-
centaje de preferencia de sus atributos: color, sabor y textura.

—FEn la produccion piloto de los productos en un kilogramo de mezcla 1 se ob-
tienen 90 galletas, en un kilogramo de mezcla 2 se obtienen 32 barras y en un ki-
logramo de mezcla 3 se obtienen 906 gramos de bebida instantanea.

—El costo de produccion de una barra energetica de 30 gramos, un paquete de

galletas de 48 gramos y de la bebida instantanea de 500 gramos fueron: $ 0.17; 0
$0.40y $ 2,14 respectivamente.
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Grafico 4.7 (d). Comparacion del nivel de preferencia de atributos

Se desarrollaron tres productos de bajo costo, con calidad sensorial aceptable, dirigidos al programa de alimentacion escolar del
CONCLUS'ON Ecuador, con un incremento en promedios de 4,8% en proteinas y 44 Kcal para los tres productos. Se realizaron pruebas experi-
mentales a nivel de laboratorio, utilizando materias primas subaprovechadas: harina de soya baja en grasa, séemola de maiz, okara
vy polvo de arroz, ademas se determino parametros, equipamiento y proceso de elaboracion para cada uno de los tres productos .



