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Glosario
e Acidos grasos: los acidos grasos son los componentes organicos (pequefias
moléculas que se unen para formar largas cadenas) de los lipidos que proporcionan

energia al cuerpo y permiten el desarrollo de tejidos. (GreenFacts, 2021).

e Aminoécidos: son compuestos organicos que se combinan para formar proteinas, las
cuales son indispensables para nuestro organismo. Estan formadas de carbono,
oxigeno, hidrégeno y nitrogeno. Entre sus funciones, los aminoacidos ayudan a
descomponer los alimentos, al crecimiento o a reparar tejidos corporales y también

pueden ser una fuente de energia. (Cuidate Plus, 2021).

e Analisis bromatoldgico: el andlisis bromatoldgico incide en la composicion
centesimal de alimento, pienso, agua, medicamento, lodo, suelo para poder conocer

todas las caracteristicas de este. (Grupo Analiza Calidad, 2018).

e Analisis proximal: comprende la determinaciéon de los porcentajes de humedad,
grasa, fibra, cenizas, carbohidratos solubles y proteina en los alimentos. (Universidad

de Costa Rica, 2017).

e Enfermedad celiaca: la celiaquia es una enfermedad autoinmune que afecta a
aproximadamente el 1 % de la poblacion. El desencadenante es la proteina gluten, la
ingesta de ciertas variedades de cereales que contienen gluten, como el trigo, el
centeno, la espelta y la cebada, provoca una inflamacion del intestino delgado. (Schar

Gluten-Free, 2021).

e Estandarizacion: es el proceso de ajustar o adaptar caracteristicas en un producto,

servicio o procedimiento con el objetivo de que éstos se asemejen a un tipo, modelo
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0 norma en comun. Permite la creacion de normas o estandares que establecen las
caracteristicas comunes con las que deben cumplir los productos y que son
respetadas en diferentes partes del mundo, esto quiere decir que serd la misma forma

de hacer en cualquier lugar. (Gobierno de Mexico, 2015).

e Gluten: es una proteina amorfa que se encuentra en la semilla de muchos cereales
como son el trigo, cebada, centeno, triticale, espelta, asi como sus hibridos y
derivados. El gluten se puede obtener a partir de la harina de trigo y otros cereales,
lavando el almidon, esta proteina es la responsable de la elasticidad de la masa de
harina y confiere la consistencia y esponjosidad de los panes y masas horneadas. (

Noticias FACE , 2018).

e Nutricion: es el proceso biolégico en el que los organismos animales y vegetales
absorben de los alimentos los nutrientes necesarios para la vida. La nutricion es
importante porque es fundamental para el funcionamiento y el mantenimiento de las
funciones vitales de los seres vivos, ayuda a mantener el equilibrio homeostéatico del
organismo, tanto en procesos macrosistémicos, como la digestién o el metabolismo.

(7Graus, 2021).

e Proteina: son moléculas grandes y complejas que desempefian muchas funciones
criticas en el cuerpo, realizan la mayor parte del trabajo en las células y son
necesarias para la estructura, funcion y regulacion de los tejidos y 6rganos del

cuerpo. (MedlinePlus, 2021).

e Sacha Inchi: es un fruto seco originario de la Amazonia y hoy es muy apetecido en

el mercado alimenticio y farmacéutico por sus propiedades y beneficios al
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consumirlo, ya que posee gran cantidad de antioxidantes y un alto indice de Omega
3,6y9. (Semana, 2021).

e Torta de Sacha Inchi: es el subproducto obtenido después del proceso de extraccion
del aceite de Sacha Inchi por método de prensado en frio.

e Trazabilidad: es la capacidad de rastrear todos los procesos, desde la adquisicion de
materias primas hasta la produccién, consumo y eliminacién, para poder aclarar,
cuando y dénde fue producido qué y por quién. (Keyence Corporation, 2021).

e Valor agregado: es la caracteristica extra que un producto o servicio ofrece con el
proposito de generar mayor valor comercial dentro de la percepcion del consumidor.

(Merca2.0, 2017).



12
ANALISIS NUTRICIONAL EN TORTA DE SACHA INCHI

Resumen

Titulo: Andlisis Nutricional en Torta de Sacha Inchi para Elaborar Pan en el Municipio de

Aratoca Santander*

Autor: Ludy Amparo Blanco Figueroa**
Palabras Claves: Sacha Inchi, Torta de Sacha Inchi, Composicién nutricional, cenizas, fibra,

proteina, gluten.

Descripcion:

La investigacion lleva por titulo “Analisis nutricional en torta de Sacha Inchi para elaborar pan en el
municipio de Aratoca Santander” con el fin de sustituir gran parte de harina de trigo por harina de Sacha
Inchi en la industria del pan y con el objetivo de innovar en la produccion y en la calidad del producto que
actualmente se elabora en los diferentes establecimientos, se propone que el objetivo general de esta
investigacion sea analizar la composicion nutricional en la torta obtenida de la extraccion de las semillas
de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) teniendo en cuenta estudios realizados en laboratorio para la
elaboracién de pan en el municipio de Aratoca departamento de Santander.

El tipo de investigacion utilizado en el presente proyecto fue descriptivo con un enfoque mixto; utilizando
el enfoque cualitativo basado en la investigacion accion-participacion con las etapas de: observacion,
analisis y ejecucién; y el enfoque cuantitativo al realizar las pruebas de laboratorio, generando un disefio
metodologico experimental; los métodos utilizados fueron cientifico y deductivo.

Los resultados obtenidos de un estudio de laboratorio muestran que la torta de Sacha Inchi tiene un bajo
nivel de carbohidratos y humedad en comparacion con la harina de trigo, pero estd por encima en
porcentajes de cenizas, fibra, grasa y un alto nivel de proteina, analizado el estudio se procedi6 a elaborar
el pan con ingredientes tradicionales utilizados en la linea panadera y con la elaboracién de cuatro
muestras se concluye que la harina de Sacha Inchi no es ideal para elaborar pan, debido a que no contiene
gluten, ademas por su textura y deméas componentes es ideal para elaborar productos saludables enfocados
en la linea de galleteria.

Por otra parte, el segundo anélisis de laboratorio muestra que al elaborar pan con esta harina se debe
utilizar una minima cantidad que al combinarla con harina de trigo se obtengan productos con
caracteristicas similares a las que presenta la tabla de composicion de alimentos colombianos.

*Trabajo de Grado.

** Universidad Industrial de Santander. Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia
(IPRED). Administracion Agroindustrial. Directora Jenny Zulay Ruiz Hernandez, Magister en las TIC
Para la Educacion.
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Abstract

Title: Nutritional Analysis of Sacha Inchi Cake for Bread Making in the Municipality of Aratoca
Santander.
Author: Ludy Amparo Blanco Figueroa.

Key words: Sacha Inchi, Sacha Inchi Cake, nutritional composition, ash, fiber, protein, gluten.

Description:

The research is entitled "Nutritional analysis in Sacha Inchi cake to make bread in the
municipality of Aratoca Santander"” in order to replace a large part of wheat flour with Sacha
Inchi flour in the bread industry and with the aim of innovating in the production and quality of
the product that is currently made in the different establishments, It is proposed that the general
objective of this research is to analyze the nutritional composition in the cake obtained from the
extraction of the seeds of Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) taking into account studies
carried out in laboratory for the elaboration of bread in the municipality of Aratoca department
of Santander.

The type of research used in the present project was descriptive with a mixed approach; using the
qualitative approach based on action-participation research with the stages of observation,
analysis and execution; and the quantitative approach when performing laboratory tests,
generating an experimental methodological design; the methods used were scientific and
deductive.

The results obtained from a laboratory study show that the cake of Sacha Inchi has a low level
of carbohydrates and moisture compared to wheat flour, but is above in percentages of ash, fiber,
fat and a high level of protein, analyzed the study proceeded to make bread with traditional
ingredients used in the bakery line and with the elaboration of four samples It is concluded that
Sacha Inchi flour is not ideal for making bread, because it does not contain gluten, in addition to
its texture and other components it is ideal for making healthy products focused on the biscuit
line.

On the other hand, the second laboratory analysis shows that when making bread with this flour,
a minimum amount should be used that when combined with wheat flour, products with
characteristics similar to those presented in the table of composition of Colombian foods are
obtained.

*Degree thesis.

** Industrial University of Santander. Institute of Regional Projection and Distance Education
(IPRED) Agroindustrial Production. Director Jenny Zulay Ruiz Herndndez, Master in ICT for
Education.
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Introduccion

La produccion de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis Linneo) en el municipio de Aratoca
ha sido una de las opciones pensadas para contribuir con la problemética que actualmente vive el
sector rural con el cultivo de fique, esta planta oleaginosa conocida con el nombre de Sacha Inchi
es una alternativa de sustitucion ya que su produccién se da a los siete meses después de
realizada la siembra y al momento de procesarla se obtienen algunos subproductos con un alto
valor nutricional; entre esos subproductos se encuentra la torta resultante de la extraccion de la
almendra limpia, segun lo referido por (Agroforum.pe, 2017) la harina de sacha Inchi es un
ingrediente de gran potencial desde la parte nutricional para la industria alimentaria, ya que
gracias a su aporte de proteina este producto es buena fuente de &cidos grasos como omega 3,
fibra dietaria, proteina y calcio, naturalmente libre de colesterol, bajo en grasa saturada y
carbohidratos.

Otras de las fuentes econdémicas del municipio de Aratoca en el sector urbano es la
produccion de pan, este producto ha sido elaborado desde hace mas de sesenta afios con la
misma férmula y muchas veces con maquinaria en muy malas condiciones, asi como insumos de
baja calidad sin tener en cuenta que en la actualidad la gran mayoria de las personas exigen una
trazabilidad del producto, segun (diakros, 2020) si se habla de un producto elaborado como el
pan, la trazabilidad consiste en conocer el origen de la materia prima en todos sus aspectos, su
procesado hasta la obtencion de la harina, el tipo de agua, sal y elementos afiadidos, el registro de
su elaboracion completa hasta el punto de venta, es decir, la historia de los procesos aplicados al

producto hasta que llega al cliente y para el que han intervenido distintos procesos.
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De acuerdo con lo anterior, la trazabilidad garantiza la calidad del producto a consumir y
algunas panaderias del municipio no han tenido en cuenta estas variables, lo que ha afectado de
manera drastica las caracteristicas organolépticas de este alimento provocando pérdidas
econdmicas en su comercializacion local y nacional, segun (Serrano, 2019) un sistema de
trazabilidad permite “rastrear” un producto desde un extremo a otro de la cadena de produccion,

conllevando destacados beneficios a la empresa fabricante, al vendedor y al consumidor final.

Otra situacién que se evidencia como necesidad a resolver es el aumento de
enfermedades por el consumo de gluten, segun lo referido por (Grupo de Trabajo Sobre
Enfermedad Celiaca y Sensibilidad al Gluten No Celiaca, 2021) el gluten del trigo y otros
cereales presentes en la mayoria de los alimentos preparados causa multitud de trastornos
asociados a su consumo, afectando la salud de un ndmero creciente de personas en todo el

mundo.

Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente, la torta residual de Sacha Inchi es una
opcién para disminuir los porcentajes de gluten presentes en alimentos como el pan, segun
(Agroindustrias Amazdnicas, 2021) la harina proteica gelatinizada de Sacha Inchi naturalmente
contiene la mas alta concentracion de proteina de excelente calidad, hasta 65%, por la poca
cantidad de carbohidratos y fibras en la semilla, es el méas alto porcentaje de proteina de las
fuentes animales y vegetales disponibles en el mercado de la alimentacion mundial y tiene alto
indice de digestibilidad y biodisponibilidad, no contiene gluten ni alergenos, no es transgénica y

proviene de cultivos organicos.

Por tal razdn, es indispensable realizar un analisis bromatoldgico para determinar la
composicion nutricional de la torta resultante de la extraccion del aceite de Sacha Inchi

(Plukenetia Volubilis Linneo) con el fin de verificar el potencial de proteinas y aminoacidos
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presentes en este subproducto y evaluarlo como materia prima de excelente calidad para elaborar
pan con diferentes caracteristicas a las actuales, ademas es una forma de innovar en el mercado

con productos naturales y saludables para el organismo.

La presente investigacion se orienta desde una pregunta problema denominada: ¢cuéles
son los componentes nutricionales presentes en la torta obtenida de la extraccion de las semillas
de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) para la elaboracion de pan?, el objetivo de esta
investigacion es analizar la composicion nutricional en la torta obtenida de la extraccion de las
semillas de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) teniendo en cuenta estudio de laboratorio para

la elaboracion de pan en el municipio de Aratoca departamento de Santander.

Desde las anteriores variables se realiza una consulta bibliografica en diferentes fuentes
de informacion académica incluyendo autores internacionales como referentes para llevar a cabo
esta investigacion, la cual tiene como hipétesis la idea de que la torta de Sacha Inchi (Plukenetia
Volubilis L.) una vez transformada en harina presenta las caracteristicas fisicas y sensoriales
adecuadas para el proceso de elaboracion del pan obteniendo un producto de muy buen color,

sabor y textura que se comercializard como uno de los mejores en el mercado actual.

La presente investigacion se enfocara en analizar la composicién nutricional presente en
la torta obtenida de la extraccién de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis Linneo) con el fin de
elaborar un producto alimenticio como lo es el pan, asi mismo beneficiar a las diferentes
panaderias del municipio y otros lugares que se dedican a la produccion y comercializacion de
este alimento y ofrecer al mercado un producto saludable, diferente a lo tradicional rico en

proteinas y acidos grasos insaturados de gran importancia en la salud del ser humano.

Asi mismo, beneficiar a las personas del comun que prefieren consumir productos sanos,

bajos en grasas saturadas, con nuevas caracteristicas organolépticas catalogados actualmente
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como los super alimentos; segun (Vitamex Nutricion, 2019) los Super Foods o también
conocidos por super alimentos son aquellos que ademas de alimentarnos tienen propiedades
beneficiosas para la salud y son 100% naturales, su origen es principalmente vegetal y de
consumo en crudo, cuentan con un alto contenido en fibra, minerales, proteinas y vitaminas,
muchos de estos ayudan al fortalecimiento del sistema inmunoldgico y prometen la prolongacion
de una larga vida saludable.

Ademas, con este subproducto también se busca brindar una fuente proteica que se pueda
utilizar en la industria alimentaria, motivando a otros estudiantes del area agroindustrial a que
fortalezcan las competencias profesionales creando productos innovadores para el crecimiento

del sector agroindustrial.

El tipo de investigacion para el presente proyecto fue descriptivo, el enfoque  fue
cualitativo, con disefio metodologico no experimental, ya que se caracteriza por la manipulacion
intencionada de la variable independiente y el andlisis de su impacto sobre una variable
dependiente. Este proceso de investigacion se caracteriza por la inquietud de un individuo por
resolver problemas que lo rodean mediante la aplicacion del método cientifico. En este caso,
desde el paradigma positivista, emerge la posibilidad de realizar investigacién desde procesos
experimentales en los cuales se manipula de manera intencionada una variable independiente de

investigacion, (Ramos Galarza, 2021).
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1. Objetivo

1.1 Objetivo General

Analizar la composicién nutricional en la torta obtenida de la extraccion de las semillas
de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) teniendo en cuenta estudio de laboratorio para la

elaboracion de pan en el municipio de Aratoca departamento de Santander.

1.2 Objetivos Especificos

e Evaluar la composicion nutricional presente en la torta de Sacha Inchi (Plukenetia
Volubilis L.) a través de un andlisis de laboratorio de alimentos certificado para la
comparacion de las caracteristicas y los componentes presentes con la harina de trigo.

e Emplear cuatro formulaciones que determinen el comportamiento de la mezcla para
la elaboracion del pan.

e Determinar el contenido nutricional de la formulacion seleccionada de acuerdo con el

aporte que hace cada uno de los ingredientes en la mezcla para el pan.
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2. Cuerpo del Trabajo

2.1 Marco Referencial

El marco referencial tiene el proposito de dar a la investigacion un sistema coordinado y
coherente, segun (Schanzer, 2015) se trata de integrar al problema dentro de un &mbito donde
éste cobre sentido, incorporando los conocimientos previos relativos al mismo y ordenandolos de
modo tal que resulten atil a la investigacion, para este objeto de estudio se enfoca en el valor

nutricional de la torta de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.).

2.2 Antecedentes

La presente investigacion se orienta desde una pregunta problema denominada: ¢cudles
son los componentes nutricionales presentes en la torta obtenida de la extraccion de las semillas
de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) para la elaboracion de pan?, el objetivo de esta
investigacion es analizar la composicion nutricional en la torta obtenida de la extraccion de las
semillas de Sacha Inchi (Plukenetia VVolubilis L.) teniendo en cuenta estudio de laboratorio para
la elaboracion de pan en el municipio de Aratoca departamento de Santander. Desde estas
variables se realiza una consulta bibliografica en diferentes fuentes de informacion académica

incluyendo autores internacionales como referentes para llevar a cabo esta investigacion.
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2.2.1 Antecedente Internacional 1

Titulo de la investigacion: Estudio del Sacha Inchi Plukenetia Volubilis y su aplicacion
en la reposteria ecuatoriana, universidad de Guayaquil, facultad de Ingenieria Quimica, el
objetivo de esta investigacion es estudiar el sacha Inchi (Plukenetia Volubilis) y aplicar en la
reposteria ecuatoriana, la metodologia a utilizar fue la siguiente: enfoque cualitativo, este método
permitird desarrollar preguntas e hipdétesis, se le empleara para determinar las caracteristicas

organolépticas de cada receta realizada con el sacha Inchi como su aroma, color, textura y sabor.

Experimental: se va a realizar una acciéon de manera intencional con la finalidad de
observar su consecuencia. En la investigacion se daran variables independientes, entre el buen
sabor, el aroma para obtener un buen producto, aromas, y sabores que se generen en la

reposteria.

Cuantitativa: Mediante la recoleccién de datos se realizara un calculo numérico y con la
ayuda de los analisis estadisticos se establecera el nivel de agrado y aceptacion de las recetas de
reposteria, el cual se medira y cuantificara para contribuir informacion relevante a la

investigacion.

2.2.2 Resultados Obtenidos

Los resultados que se obtuvieron con este estudio fueron los siguientes: en la actualidad es
importante obtener una prueba de laboratorio de los productos de experimentacion que se realizd
con el sacha Inchi, esto se debe porque todo producto debe cumplir las condiciones de higiene y

tener una buena seguridad alimentaria. La muestra del manjar de leche estuvo tres dias en



21
ANALISIS NUTRICIONAL EN TORTA DE SACHA INCHI

andlisis, en donde su PH obtuvo un 6.89, un 1.01 de cenizas y en proteinas 10.48 y sus

condiciones ambientales fueron de 25°C.

Recordando un analisis que se encuentra en anexo, en comparacion con el analisis
realizado en el laboratorio, se puede notar que el manjar contiene una cantidad beneficiosa de
proteina, siendo el minimo de 5, en referencia a la ceniza se encuentra también en los margenes
adecuados, esto significa que el producto se encuentra en buenas condiciones para el consumo
humano y asi podra aportar los beneficios que contiene la oleaginosa. (Orrala Alume & Simbala

Loor, 2019).

Esta tesis genera un impacto de gran importancia porque permite conocer el
comportamiento de la torta de Sacha Inchi en otros paises y su utilizacion en la industria
alimentaria, ademas, se observa que los resultados son positivos para la elaboracion de productos
con alto valor nutricional por lo tanto es una fuente mas de apoyo para aumentar la cadena de
valor de los productos derivados del Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) en un mercado que se

encuentra en crecimiento.

2.2.3 Antecedente Internacional 2

Titulo de la investigacion: Pan de molde enriquecido con torta extruida de sacha Inchi
(Plukenetia Volubilis L.): Quimica, reologia, textura y aceptabilidad, universidad Nacional de
Trujillo, facultad de Ciencias Agropecuarias, el objetivo de esta investigacion es evaluar la
composicion quimica, propiedades reologicas, perfil de cidos grasos, textura de la miga, color y
aceptabilidad del pan de molde enriquecido con torta extruida de Sacha Inchi (Plukenetia

Volubilis L.) en Chimbote, Pera.
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La metodologia utilizada fue la siguiente: se adquirié 50 kg de semillas de Sacha Inchi a
la cual se le hizo un estudio de laboratorio para determinar la composicion y posteriormente
realizar una evaluacion sensorial: Treinta panelistas semientrenados evaluaron todas las
formulaciones de pan de molde, codificadas al azar. En la prueba de aceptabilidad fueron

evaluados los atributos de apariencia, textura, color, olor y sabor.

2.2.4 Resultados Obtenidos

Los resultados obtenidos con este estudio fueron los siguientes: el analisis proximal de la
torta desgrasada extruida de Sacha Inchi en primera instancia evidencia un bajo contenido de
humedad esto debido al efecto de la temperatura sobre la humedad relativa durante el proceso de

extrusion.

Los resultados presentan una caida en la estabilidad de las muestras con respecto al
tratamiento control, especialmente refieren que una masa de buena calidad panadera es aquella

cuyos valores de estabilidad estan entre los 10 a 15 min.

Evaluacién sensorial, los resultados de la evaluacion sensorial revelaron que no existe
diferencia significativa para los atributos de color, apariencia, aroma, sabor y textura, esto es un
requisito indispensable para el desarrollo de un nuevo producto especialmente en aquellos que
contengan caracteristicas funcionales, que la adicion de un agente no influya sobre las
caracteristicas sensoriales del producto final. (Rodriguez, Avellaneda, Pardo, Villanueva, &
Aguirre, 2018).

Esta tesis es de gran importancia para el estudio que se quiere realizar porque se relaciona
directamente con el objetivo de la investigacion, ademas sirve como guia para comparar los

resultados que se obtengan y posiblemente poder desarrollar diferentes tipos de pan. Este estudio
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que como ya se ha mencionado es una guia, permite hacer una comparacion donde se puede
mejorar los resultados y también generar mas conocimiento en productos innovadores y

saludables para el consumo humano.

2.2.5 Antecedente Internacional 3

Titulo de la investigacion: Elaboracién de barra energética funcional con harina
desengrasada de sacha Inchi (Plukenetia vollubilis) y jarabe de yacén (Smallanthus sonchifolius),
universidad Nacional Daniel Alcides Carrion, el objetivo de esta investigacion es determinar el
efecto de la harina desengrasada de sacha inchi y jarabe de yacon en las caracteristicas
funcionales de la barra energética.

La metodologia y las técnicas de investigacion utilizadas para este estudio fueron las
siguientes: Tipo de investigacion aplicado, método de investigacion experimental, disefio de
investigacion experimento puro, técnica e instrumento de recoleccion de datos: el presente
trabajo de investigacion se realizo en el taller de frutas y hortalizas y laboratorio de anélisis de
alimentos de la Universidad Nacional Daniel Alcides Carrion planta piloto agroindustrial,
Instituto de Investigacion Agroindustrial y el laboratorio de analisis y composicion de productos
agroindustriales de la Universidad Nacional del Santa, Chimbote.

Se hizo uso de materia prima, insumos, equipos, materiales y técnicas de procesamiento y
analisis de datos: El presente trabajo de investigacion se realiz6 en dos etapas. Primera etapa:
obtencion de harina desengrasada de sacha Inchi y jarabe de yacon. Segunda etapa: elaboracion

de las barras energéticas.



24
ANALISIS NUTRICIONAL EN TORTA DE SACHA INCHI

2.2.6 Resultados Obtenidos.

En los resultados del anélisis de composicion de la harina desengrasada de sacha Inchi se
observa que contiene alta cantidad de proteina (53.3%) y grasa (9.78%) en base seca y surge

como una alternativa de la torta de soja en la elaboracion de alimentos concentrados.

Se realizo el andlisis de contenidos de acidos grasos tanto a la harina desengrasada de
sacha Inchi y de la torta. Los valores encontrados en esta investigacion en cuanto al porcentaje
de &cidos grasos difieren en algunos componentes, esto puede atribuirse a la alta diversidad
genética de sacha Inchi, los cambios climaticos y geograficos, tratamientos durante la cosecha de

semillas: tiempo, temporada, almacenamiento, lugar de crecimiento y los métodos de extraccion.

Segun estos resultados, se observa que el color de la barra energética es una caracteristica
sensorial que le da un atractivo al producto, los puntajes alcanzados en la evaluacion permiten
valorar su aceptabilidad, no se encontraron diferencias significativas entre los tratamientos, pero
obtuvo el mayor promedio en la calificacion sensorial la muestra que alcanz6 6.00 puntos, que
segun la escala hedonica utilizada corresponde a un calificativo de me gusta. (Gaspar Gonzalez

& Quintana Galindo, 2017).

Esta investigacion es una fuente de apoyo para lo que se quiere lograr, también se enfoca
en obtener un analisis detallado de los componentes nutricionales de la torta de Sacha Inchi, para
mezclarla con otros productos y producir alimentos saludables evitando posibles enfermedades
ocasionadas por mala alimentacion, considerando que actualmente se busca informaciéon que
fortalezca los conocimientos en materias primas y productos que contribuyan con un estilo de

vida saludable.
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2.3 A - Marco tedrico

La pagina web denominada (Super Foods Perl, 2020) define el Sacha Inchi como una
planta oleaginosa originaria de la Amazonia peruana y conocida a nivel mundial como el mani
de los Incas, la importancia de las semillas de esta planta radica en que son una fuente de omega
3, 6 y 9 que contiene un mejor balance de &cidos grasos que los famosos pescados azules, por lo
cual el aceite de Sacha Inchi es apreciado de acuerdo al alto contenido de &cidos grasos

esenciales para el organismo.

Uno de los alimentos méas buscados y codiciados en el Per( es el mani del inca 0 méas
conocido como Sacha Inchi, este fruto seco tiene sus origenes (hace alrededor de 3.000 afios) en
la Amazonia, teniendo su mayor produccién y siendo oriunda de la selva peruana, donde se

puede encontrar en estado silvestre.

La semilla del Sacha Inchi posee Unicas propiedades que la hacen codiciada, es una de las
armas mas poderosas para enfrentar y superar enfermedades o dolencias del organismo, contiene
propiedades antiinflamatorias, siendo Gtil para personas que padecen de artritis, reumatismo y

osteoporosis, por otro lado, es efectivo para el cuidado de la piel y del cabello.

Esta planta posee gran cantidad de antioxidantes, vitamina A y vitamina E, asi mismo
tiene un alto indice de omega 3 (mas del 48%), omega 6 (36%) y omega 9 (8%), por otro lado,
cuenta con 93.6% de proteinas y aminoacidos esenciales, los mismos que no son producidos por

el cuerpo y que deben ser consumidos para mantener un buen estado de salud.

El también conocido como mani jibaro cuenta con muchos mas beneficios para el
organismo, como el de reducir el colesterol y los trigliceridos elevados. Ademas, ayuda a regular

la presion arterial, a prevenir infartos de miocardio, infartos de la trombosis y a reducir el riego
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sanguineo. El Seguro Social de Salud del Pert (EsSalud) indica que, segun estudios, el aceite de

esta semilla es de gran utilidad en la prevencion de estos padecimientos cardiovasculares.

Asi mismo, el Ministerio de Agricultura y Riego del Perd (MINAGRI) sefiala que el
Sacha Inchi supera en mayor porcentaje de &cidos grasos insaturados y en menor porcentaje de
grasas saturadas a todas las semillas oleaginosas del mundo. El organismo recomienda el
consumo de esta milenaria semilla con fines de mejorar la dieta alimenticia en nifios, jovenes y
adultos, por lo tanto, es util para la recuperacion de pacientes e indispensable en la dieta de las

personas de la tercera edad.

EsSalud también recomienda consumir entre 7 a 10 semillas tostadas de Sacha Inchi al
dia a su vez, se puede consumir en aceite, siendo una cucharada sopera la dosis diaria
recomendada y pudiendo ser incluida en ensaladas y comidas, lo ideal es dejar el producto en un
lugar fresco y no exponerlo a altas temperaturas, el objetivo es que no pierda todos sus potentes

nutrientes.

El Sacha Inchi tiene un efecto relajante, ayuda a combatir el estrés, el cansancio y el
agotamiento mental, en conjunto, estas propiedades contribuyen a retrasar el proceso de
envejecimiento en las personas, el mani del inca posee un sinfin de propiedades y beneficios para
la salud, muchos de ellos Unicos. Al ser extraida de la zona amazonica de Perd, los habitantes del
pais inca son los mayores beneficiados por esta semilla, es un regalo de la naturaleza para los

peruanos, que deben aprovecharlo para tratar dolencias y enfermedades. (Prom Peru, 2017)

La torta de sacha Inchi, también conocida como “expeller”, es un subproducto resultante
del proceso de extraccion del aceite de la semilla, que contiene proteinas, fibra y grasas buenas
como omega 3, 6 y 9, elementos con importante potencial nutricional. (Agronet MinAgricultura,

2019).
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La extraccion del aceite de granos oleaginosos se realiza por aplicacion de presion o por
disolventes, generandose subproductos que conservan cualidades nutricionales del grano, aspecto
que han corroborado diferentes autores para la torta residual de Sacha Inchi y los resultados de
sus investigaciones, ademas, dependiendo del método de extraccion del aceite cambia el tamafio
de particula y forma de la torta. En ocasiones los subproductos son aprovechados como insumo
para la industria alimentaria o de concentrados para animales en otros casos se considera un

residuo y se desecha. (Vasquez Osorio, 2016).

El pan es un alimento béasico que forma parte de la dieta diaria desde tiempos
inmemoriales, un alimento que acompafa y enriquece practicamente cualquier tipo de comida y
parte indispensable de una alimentacion variada y saludable, un producto del que, a nivel

mundial, cada persona consume una media de 53 kilos de pan al afio.

Pero, a pesar de ello, alrededor del pan y su elaboracion existen serie de conceptos y
datos que en muchos casos se desconocen. Por ello, es necesario leer sobre este alimento para

conocer y saber con claridad lo que se compra y lo que se come. (Diario de Gastronomia, 2020)

El pan ha sido y sigue siendo un alimento fundamental en casi todas las dietas del mundo.
Sin embargo, a pesar de tener miles de siglos de historia, ain hay muchas cosas que seguro se

desconocen sobre su origen, preparacion, conservacion y propiedades.

La cerveza y el pan nacieron a la vez, parece probado que el uso de la masa fermentada
para hacer pan empezd con unas harinas que habian sido contaminadas durante el proceso de

fermentacion de la cerveza hace mas de 40 siglos en Egipto.
Es importante saber si un pan es de calidad o no; si es demasiado ligero y tiene la forma
de la rejilla marcada en la base, no es artesano. Un pan elaborado artesanalmente y con el tiempo

suficiente de fermentacion, tiene mucho mas peso que el preparado de manera industrial con
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impulsores quimicos, si se ve la forma de rejilla en la base del pan, lo normal es que haya sido

horneado en un horno industrial.

El pan integral y el pan blanco tienen practicamente las mismas calorias, la diferencia
entre ellos es la fibra que posee el pan integral que ademas de saciar antes ayuda con la

digestion, por eso suele recomendarse en las dietas.

Uno de los beneficios de comer carbohidratos como el pan de trigo integral contribuye a
mejorar el estado de &nimo al hacer que el cerebro libere serotonina. Ademas, los cereales
integrales también contienen selenio, un mineral asociado con el alivio de algunos de los

sintomas de la depresion. (Estetic.es, 2019).

Anadlisis Nutricional: se realizan analisis de composicion nutricional para garantizar el
cumplimiento con los reglamentos de etiquetado, especificaciones de la gran distribucion y

ayudar al consumidor a elegir mejor.

Desde diciembre de 2016, la informacion nutricional es obligatoria en el etiquetado de
productos alimentarios, por lo que las empresas alimentarias que vendan productos envasados,
deben realizar andlisis nutricionales para poder informar de forma certera sobre el valor
energético, las grasas, acidos grasos saturados, hidratos de carbono, azlcares, proteinas y sal que
contienen los productos, pudiéndose completar con la indicacion de los acidos grasos
monoinsaturados, acidos grasos poliinsaturados, polialcoholes, almidon, fibra alimentaria, o
cualquier vitamina o mineral. (Siggo, 2021).

Completar un analisis nutricional de los alimentos que fabrica o vende le ayuda a
garantizar su conformidad con los distintos reglamentos nacionales e internacionales. Entre estos
se incluyen los requisitos legales relacionados con las etiquetas de nutricion alimentaria, asi

como un conjunto de leyes asociadas a la seguridad y la salud.
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También en muchos paises exigen el contenido en nutrientes en la etiqueta y establecen
pardmetros de conformidad especificos respecto a la presentacion de esta informacién. En otros
paises, solo se exige esta informacion si se realiza una afirmacion o se exige la verificacion
anual, que es otro servicio que realizan algunos laboratorios, las pruebas de analisis nutricionales
se realizan por laboratorios acreditados conforme a la norma ISO 17025 e incluyen analisis
inmediatos, de grasas, carbohidratos, proteinas, fibras, azlcares, vitaminas, minerales y trazas de

elementos. (SGS SA, 2021).

El valor agregado se considera una particularidad extra que un producto o servicio ofrece
con el objetivo de producir mayor valor dentro del punto de vista del consumidor. Este concepto
puede ser el elemento determinante entre el éxito o el fracaso que una organizacion tenga, dado a
que se ocupa, también, de distinguirla de la competencia. Este plus que las compafiias poseen se
da en todos los &mbitos, esto es, tanto en equipos electrénicos como en servicios de consumo, se
refiere llevar a la organizacién o producto pasos adelante de lo deseado para provocar ventas y
conseguir mas clientes, varios de estos valores se dan a través del término regalar lo que ha
causado que el publico se interese mas. Por lo tanto, la tecnologia y los procesos industriales
suelen ser los campos que agregan mas valor a un bien. Por esto, para la economia de un pais, lo
mejor es que existan industrias desarrolladas capaces de convertir las materias primas para
producir mas valor agregado ya que si un pais Unicamente vende materias primas, formara un

valor reducido. (Definicion XYZ, 2021).

El valor agregado es frecuentemente utilizado como referencia para recomendar la
conveniencia o relevancia de muchas actividades econdmicas vinculadas con la transformacion
de la produccion agropecuaria primaria. En particular, se suele identificar como mas importante

la produccidn con destino a la exportacion de productos con mayor grado de elaboracion ya que
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contienen mayor valor agregado y eso intrinsecamente los hace foco de especial atencion.

(Lema, 2018).

2.4 B - Marco conceptual

e Sacha Inchi: ElI Sacha Inchi es una planta trepadora, nativa de la region
amazonica, su composicion y alta calidad nutricional han hecho que su aceite sea
reconocido como el mejor aceite comestible del mundo, principalmente por su
alto contenido de &cidos grasos esenciales Omega 3, Omega 6 y Omega 9.

(Agroindustrias G2, 2021).

e Pan: Segun (Gil, 2020) EIl pan es la principal forma que han encontrado los seres
humanos para poder consumir los cereales y conseguir asi un aporte de hidratos de
carbono que el cuerpo necesita. Para poder digerir los cereales, éstos se muelen hasta
transformarlos en harina que, mezclada con agua y sal y pasando al proceso de

coccion se transforma en pan y se puede digerir con facilidad.

e Harina: La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros
alimentos ricos en almidén. Se puede obtener harina de distintos cereales, aunque la
mas habitual es harina de trigo, también se hace harina de otros cereales como
centeno, cebada, avena, maiz, arroz y existen también otros tipos de harinas

obtenidas de otros alimentos como las leguminosas. (Cooperativas Simbiosis , 2021).

e Gluten: Segun (FACE, 2020) es una proteina que se encuentra en la semilla de
muchos cereales como son el trigo, cebada, centeno, triticale, espelta, algunas
variedades de avena, asi como sus hibridos y derivados. Es el responsable de la
elasticidad de la masa de harina, confiere la consistencia y esponjosidad de los panes

y masas horneadas siendo apreciado en alimentacion, por su poder espesante.
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e Aminoédcidos: Segun (Cuidate Plus, 2021) los aminoécidos son compuestos
organicos que se combinan para formar proteinas, las cuales son indispensables para
el organismo. Estan formadas de carbono, oxigeno, hidrégeno y nitrégeno, entre sus
funciones, los aminoacidos ayudan a descomponer los alimentos, al crecimiento o a

reparar tejidos corporales y también pueden ser una fuente de energia.

e Proteina: Segun (MedlinePlus, 2021) son moléculas grandes y complejas que
desempefian muchas funciones criticas en el cuerpo. Realizan la mayor parte del
trabajo en las células y son necesarias para la estructura, funcion y regulacion de los
tejidos y organos del cuerpo, estdn formadas por cientos o miles de unidades mas

pequefias llamadas aminoacidos, que se unen entre si en largas cadenas.

e Nutricion: Segun la OMS, la nutricién es la ingesta de alimentos en relacion con las
necesidades dietéticas del organismo, siendo el proceso en el que éste utiliza el
alimento para mantenerse en buen funcionamiento y reparar zonas deterioradas. Una
buena nutricion, entendida como una dieta suficiente y equilibrada combinada con el
ejercicio fisico regular, es un elemento fundamental para mantener una vida

saludable. (Vitalia, 2021).

e Analisis proximal: Comprende la determinacion de los porcentajes de humedad,
grasa, fibra, cenizas, carbohidratos solubles y proteina en los alimentos. Al realizar el
analisis quimico de matrices alimentarias, la toma, tratamiento de la muestra y el
método analitico seleccionado deben ser los apropiados. Los resultados deben ser
analizados con un criterio estadistico y comparados con la normativa vigente. Solo
realizando estos pasos, se puede proporcionar un resultado que sea valido para el

consumidor. (Universidad de Costa Rica, 2017).
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e Analisis bromatoldgico: Segun (Lavet, 2015) es la evaluacion quimica de la materia
que compone a los nutrientes, la bromatologia es la ciencia que estudia los alimentos,

sus caracteristicas, valor nutricional y adulteraciones.

e Valor nutricional: Segun (Veigler, 2020) el valor nutricional de un alimento,
también conocido como valor nutritivo, determina el valor energético y la carga de
nutrientes de este: grasas, hidratos de carbono, azucares, proteinas, vitaminas y
minerales, sal, etcétera. Desde el 13 de diciembre de 2016 es obligatorio que en el
envase de los alimentos aparezca la etiqueta con la informacién nutricional de ese

producto.

e Valor agregado: El valor agregado es la caracteristica extra que un producto o
servicio ofrece con el proposito de generar mayor valor comercial dentro de la
percepcion del consumidor. Este término puede ser el factor determinante entre el
éxito o el fracaso que una empresa tenga, debido a que se encarga, también, de

diferenciarla de la competencia. (Merca 2.0, 2017).

e Trazabilidad: Segun (Keyence, 2021) es la capacidad de rastrear todos los procesos,
desde la adquisicion de materias primas hasta la produccién, consumo y eliminacién,
para poder aclarar "cuando y donde fue producido qué y por quién". Debido a la
mejora de la calidad de los productos y al aumento de la conciencia sobre la
seguridad en los ultimos afios, la trazabilidad ha ido aumentando en importancia y se
ha extendido a una amplia gama de campos entre las cuales se encuentra la industria

alimenticia.

e Competitividad: La competitividad es aquella capacidad que posee un individuo o

empresa para posicionarse por delante de sus competidores, consiguiendo una mejor
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posicion frente a ellos. Se basa en generar ventajas competitivas frente a las demas
entidades, es decir, disponer de uno o varios factores que le permitan destacarse y

colocarse por encima del resto. (Software DELSOL, 2021).

e Productividad: Segun (Software DELSOL, 2021) La productividad se encarga de
medir y calcular el total de bienes y servicios que han sido producidos por cada
factor utilizado (tierra, trabajo, capital, tiempo, etc.) durante un periodo determinado,
es decir, que permite saber lo que produce un trabajador en una hora, en un dia o
incluso en un mes. La finalidad de la productividad no es otra que medir la eficiencia
productiva por cada factor o recurso usado, dando por hecho que la eficiencia es

conseguir el mayor rendimiento posible usando una cantidad minima de recursos.

2.5 C - Marco legal

e Ley 9 de 1979 (enero 24 de 1979): Por la cual se dictan medidas sanitarias. Las
normas generales que serviran de base a las disposiciones y reglamentaciones
necesarias para preservar, restaurar o mejorar las condiciones necesarias en lo que se

relaciona a la salud humana.

Esta ley se tiene en cuenta debido a que el producto terminado es para consumo humano

y por lo tanto debe ser inocuo para evitar causar dafio al consumidor.

e Decreto nimero 1944 de 1996 (octubre 28 1996): Por el cual se reglamenta la
fortificacion de la harina de trigop y se establecen las condiciones de

comercializacion, rotulado, vigilancia y control.
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Este decreto se debe tener en cuenta porque uno de los objetivos de la investigacion es

hacer una comparacion con la harina de trigo y asi como ésta tiene sus condiciones, la harina de

Sacha Inchi también las debe cumplir si lo que se pretende es sustituirla en gran proporcion.

Decreto 3075 de 1997 (diciembre 23 de 1997): Regula, entre otros, las condiciones
sanitarias de fabricacion, envasado, transporte, manipulacion, almacenamiento,
comercializacion, etc., de los alimentos y materias primas para alimentos que se
fabriquen, envasen, expendan, exporten o importen, para el consumo humano.
Establece los registros sanitarios que deberan llevarse a cabo ante el INVIMA
(Instituto  Nacional de Vigilancia de Medicamentos y  Alimentos

WWW.invima.gov.co).

Este decreto se tiene en cuenta para la fabricacion de pan.

Decreto 1072 de 2015 (mayo 26 de 2015): Decreto Unico Reglamentario del Sector
Trabajo. El objeto de este decreto es compilar la normatividad vigente del sector
Trabajo, expedida por el gobierno nacional. Aplica a las entidades del sector trabajo,
asi como a las relaciones juridicas derivadas de los vinculos laborales y a las

personas naturaleza o juridicas que en ellas intervienen.

Este decreto se aplica para empresas que elaboran el pan y las personas que intervienen

en todo el proceso.

Resolucion 2154 de 2012 (agosto 02 de 2012): Por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los aceites y
grasas de origen vegetal o animal que se procesen, envasen, almacenen, transporten,
exporten, importen y/o comercialicen en el pais, destinados para el consumo humano

y se dictan otras disposiciones.
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Esta resolucién se debe tener en cuenta porque en la investigacion se manipula una

materia prima con el fin de elaborar un alimento para consumo humano.

e Resolucion 2674 de 2013 (julio 22 de 2013): Establece los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro de los alimentos, segun el riesgo de
la salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Esta resolucion se tiene en cuenta con el fin de llevar un correcto proceso de
trazabilidad del producto, también es la resolucién que nos autoriza para poder llevar el

producto al consumidor final y que no afecte su salud.

e Resolucion 810 de 2021 (junio 16 de 2021): Por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los
alimentos envasados 0 empacados para consumo humano.

Esta resolucion se tiene en cuenta con el fin de ofrecer al consumidor toda la
informacién relacionada con el producto, que conozca su procedimiento, ingredientes

utilizados y asi poder hacer su eleccion de consumo.

¢ Norma técnica colombiana ntc 217 (agosto 15 de 2018): Grasas Yy aceites vegetales
y animales, muestreo. Describe los métodos de muestreo para grasas y aceites
animales y vegetales, crudos o procesados, cualquiera sea su origen y sea su estado
liquido o sélido. También describe al aparato utilizado para este proceso.

Esta norma se aplica al analisis realizado a la torta de Sacha Inchi teniendo en cuenta que

es un subproducto proveniente de la extraccion de aceite.
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e Norma técnica colombiana NTC 512-1 (diciembre 12 de 2012): Industrias
alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 1. Norma general. Establece los requisitos
minimos de los rotulos o etiquetas de los envases 0 empaques en gque se expenden los
productos alimenticios, incluidos los de hosteleria, para consumo humano.

Esta norma se tiene en cuenta para presentar el producto terminado, en este caso un pan

elaborado con harina de Sacha Inchi.

e Norma técnica colombiana NTC 512-2 (diciembre 22 de 2006): Establece las
condiciones y requisitos que debe cumplir el rotulado nutricional de los alimentos
envasados que se comercialicen en el territorio nacional, en cuyos rotulos o
etiquetas declaren informacion nutricional, propiedades nutricionales, propiedades
de salud, estén adicionados de nutrientes o, cuando su descripcion produzca el
mismo efecto de las declaraciones de propiedades nutricionales o de salud.
Esta norma aplica al producto terminado cuya finalidad sea comercializarse en diferentes
partes y que el consumidor se mantenga informado del contenido nutricional y la procedencia del
producto (informacién impresa en el empaque) con el fin de dar a conocer que es un producto

que cumple con las debidas condiciones.

2.6 Meétodo.

Para el presente proyecto de investigacion, se adelanté una metodologia tipo descriptiva
con enfoque mixto, en la que se utilizé un instrumento de evaluacion basado en la observacion y
en andlisis de laboratorio para determinar los niveles de calcio, hierro, sodio, zinc, magnesio,
potasio, fosforo, vitamina A, grasa y perfil de acidos grasos presentes en la muestra de pan

seleccionada, pues se llevd a cabo un procedimiento para lograr obtener el pan con harina de
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sacha Inchi y teniendo en cuenta que tanto a la torta de Sacha Inchi como a la muestra
seleccionada se le realiz6 su respectivo analisis de laboratorio con el fin de determinar la

cantidad de nutrientes presentes y asi obtener datos concretos para elaborar un buen producto.

Para cumplir con el primer objetivo se hizo la recoleccion de la estrella de forma manual
teniendo en cuenta que los frutos debian estar totalmente secos, posteriormente se realizd el
proceso de trillado y se extrajo la primera capa de la almendra, luego se pasé por la maquina
descascaradora y se extrajo la segunda capa obteniendo mediante ventilacion almendra limpia,
seguidamente se hizo el proceso de extraccidon de aceite y se obtuvo la torta como subproducto

de la extraccién del aceite.

A este subproducto conocido como torta de Sacha Inchi se le realizd el proceso de
desengrase donde se sometio a una extraccion con solventes, una técnica que consistio en usar un
liquido capaz de disolver otra sustancia para separar o retirar compuestos, en este caso aceite

vegetal.

Una vez se tuvo desengrasada la torta, se tomé una cantidad medida (300 gr) evitando
contaminacion durante el procedimiento de toma de la muestra, luego se envié al laboratorio en
las condiciones de conservacion y transporte que requirid la torta previniéndose la
contaminacion, crecimiento o muerte de los microorganismos que posiblemente podrian ser
analizados y reportados con oportunidad y de esta manera se mantuvieron las condiciones de
conservacion que evitaron que sufriera cambios en sus caracteristicas organolépticas, de calidad

e inocuidad.

Para cumplir con el segundo objetivo de esta investigacion, se elaboro un listado de
ingredientes utilizados en la fabricacion del pan y posteriormente se realizaron cuatro

formulaciones con diferentes medidas en los ingredientes con el fin de observar el
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comportamiento en las diferentes mezclas, para cada prueba se utilizaron ingredientes como

harina de Sacha Inchi, harina de trigo, agua, leche, huevos, azucar, sal, levadura y mantequilla.

Posteriormente se hizo un flujograma de proceso donde se reflejaron las actividades
realizadas en la elaboracion del pan, teniendo en cuenta la inclusion de la harina de Sacha Inchi
que fue triturada manualmente con la ayuda de un molino y se obtuvo un ingrediente en

particulas muy finas para su facil manejo.

Se realiz6 un proceso por cada prueba obteniendo asi un producto diferente, la ficha
técnica del producto se obtuvo teniendo en cuenta las respectivas caracteristicas que debe llevar
un producto alimenticio, la maquinaria necesaria para el proceso elaboracion del pan fue la
siguiente: maquina de moler, mojadora, rollera, picadora, peso, mesas en acero inoxidable, horno
y selladora. Esta maquinaria utilizada en la panaderia ha sido evaluada por el instituto nacional

de vigilancia de medicamentos y alimentos (Invima) como entidad de vigilancia sanitaria.

Para cumplir con el tercer objetivo y teniendo en cuenta lo anterior se estandarizé la
férmula ideal para cumplir los requerimientos exigidos por el mercado de fabricacion de pan
blanco, se elabord el pan y se llevaron las muestras al laboratorio (CICTA) sede UIS Guatiguara
ubicado en el municipio de Piedecuesta Santander, con el fin de identificar y conocer la
composicion del pan elaborado, con los resultados obtenidos se realizé una comparacién con la
tabla de composicion de alimentos del ICBF para determinar si es viable el consumo de pan con

harina de Sacha Inchi.

El tiempo de la investigacion fue de 10 meses, las fuentes de informacion primaria que se
utilizaron fue el formato de observacion participante donde se identificaban los procesos en cada

una de las pruebas realizadas y como fuente de informacion secundaria analisis de documentos
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con base académica de investigaciones, para dar cumplimiento al objetivo tres se elabor6 y se
llevd el pan a andlisis de laboratorio con el fin de determinar la composicidn presente en la
formulacion seleccionada, la cual se describe en un cuadro nutricional y de esta manera se
convierte en referente para que se dé la produccion de calidad del producto utilizando harina de

Sacha Inchi en Aratoca Santander.

2.7 Resultados

A continuacidn, se relaciona los resultados obtenidos en la presente investigacion, la cual
se fundamentd en el apoyo metodoldgico y en el marco tedrico para que de esta manera se

cumplieran los objetivos planteados en el proyecto:

Objetivo uno: Evaluar la composicion nutricional presente en la torta de Sacha Inchi
(Plukenetia Volubilis L.) a través de un andlisis de laboratorio de alimentos certificado para la

comparacion de las caracteristicas y los componentes presentes con la harina de trigo.

Dando cumplimiento al primero objetivo, se tomd una muestra de 300 gr para ser
Ilevados a laboratorio “Siama s.a.s” ubicado en la ciudad de Bucaramanga, donde se utilizd un
tipo de muestreo puntual, empacada en bolsa de papel, con unas condiciones de recepcion de la
muestra adecuadas, con numero de lote TT0923, para analisis fisicoquimico de la torta de Sacha

Inchi obteniendo los siguientes resultados como se muestran en la tabla 1:
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Tabla 1.

Resultado de Andlisis Fisicoquimico

Fecha de

Andlisis Variable Método Resultados Unidades
06/10/2021 Calorias Totales Caélculo 457,35 Kcal/100g
06/10/2021 Carbohidratos ~ Caélculo 10,54 %
05/10/2021 Fibra ISO 5498:1981 3,57 %
01/10/2021 Cenizas AOAC 923.03 4,26 %
01/10/2021 Grasa 1ISO6492:1999 25,83 %
29/09/2021 Proteina ISO 1871: 2009 45,68 %
24/09/2021 Humedad AOAC930.15 10,12 %

Nota: Resultados Confiables, Adaptada de: Decisiones Seguras 2021, (http://www.siama.co/).

En el anterior analisis entregado por el laboratorio se muestra niveles importantes de
componentes de la torta de sacha Inchi, en la que predomina la presencia de calorias, proteinas y
grasa, basados en el método de calculo por estandares de calidad, (Apéndice B).

Por otra parte, se analiza la composicién nutricional de la harina de trigo, para tener un
referente comparativo de los aportes que este producto tiene como base para la elaboracion de

pan blanco.


http://www.siama.co/
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Tabla 2.

Composicién de la Harina de Trigo

Caracteristicas

Suave al tacto
Color natural

Sin sabores extrafios (rancio, moho, amargo o dulce)
Apariencia uniforme

Sin puntos negros

Libre de insectos (vivos 0 muertos)

Libre de cuerpos extrafios

Libre de olores anormales

Composicién

Glucidos 74 - 79 %
Prétidos 9- 11 %
Lipidos 1 —2 %
Agua 11 -14 %

Minerales 1- 2 %

Nota: Trabajo Harinas y Cereales, Reproducida Composicion de la Harina de Trigo 2015,

Adaptado de: (https://es.slideshare.net/monikkis/trabajo-harinas-y-cereales)

En la tabla anterior se muestra la composicion nutricional de la harina de trigo, la cual es

utilizada en la industria de alimentos para la elaboracion de productos como pan y galletas, asi

mismo esta integrada en las formulaciones para elaborar un nuevo producto saludable con harina

de Sacha Inchi.
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Hay que considerar que la harina de trigo contiene un buen nivel de proteinas, calcio,
hierro y fibra, la harina de Sacha Inchi en su composicion fisicoquimica, muestra que es mayor la
presencia de proteina, no obstante, esta torta es menor en cuanto a elasticidad se refiere para la
preparacion del pan frente a la harina de trigo que es de mejor moldeabilidad por su alto

contenido de gluten.

Objetivo dos: Emplear cuatro formulaciones que determinen el comportamiento de la

mezcla para la elaboracion del pan.

En el proceso de elaboracion de pan con harina de Sacha Inchi, se aplicaron cuatro
formulaciones, cada una de ellas con los mismos ingredientes, pero en diferentes cantidades,
pues de esta manera se lograria estandarizar la formula mas apropiada, de igual manera se
plantea una ficha técnica elaborada de acuerdo a la formula seleccionada para la fabricacion del

producto.

Ingredientes para la preparacion del pan:

e Agua: Es responsable de activar las reacciones quimicas que suceden en la masa,
siendo las mas interesantes a nivel de masa: la hidratacion del almidén, la disolucion y
distribucion de los ingredientes, favorecer el proceso enzimatico y regular la

fermentacion. (DPAS , 2017).

e AzuUcar: Es un producto usado tradicionalmente para endulzar bebidas y comidas
especialmente en la reposteria, el extraido principalmente de la cafia de azucar a pesar de
las crecientes alternativas, es el rey a la hora de sabor, su consumo se debe realizar

siempre con moderacion y dentro de una dieta variada. (La Vanguardia, 2018).



43
ANALISIS NUTRICIONAL EN TORTA DE SACHA INCHI

e Sal: El producto més usado durante siglos en la gastronomia, la sal comdn, es un
elemento basico para dar sabor a las comidas y siempre en cantidades moderadas, un

mineral necesario para el funcionamiento del sistema inmune. (La Vanguardia, 2018).

e Mantequilla: Se obtiene a partir de la grasa de la leche es un producto altamente
calorico, debido a su alto contenido en grasa que, ademas, aporta cantidades importantes

de vitaminas A y D. (Haro Garcia, 2021).

e Levadura: Es el organismo vivo, generalmente un hongo, que produce enzimas, los
cuales provocan cambios bioguimicos importantes en productos organicos naturales:

fermentacion. Son capaces de transformar los azdcares en alcohol y CO2. (DPAS, 2020).

e Huevos: La proteina del huevo es una proteina completa, ya que aporta todos los
aminoacidos esenciales; es decir, aquellos que el cuerpo no produce. En una cantidad
estimada de 100 gramos de huevo, el aporte de proteinas seria de 11 gramos, por lo que
cubre aproximadamente el 5 a 10% del requerimiento diario de proteinas de un adulto

promedio. (Chacarilla, 2016).

e Leche: Se considera un alimento basico y equilibrado por su elevado contenido en
nutrientes en relacion con su contenido cal6rico, es una importante fuente de energia y
aporta proteinas de alto valor biologico e hidratos de carbono, fundamentalmente en
forma de lactosa, ademas de grasas y minerales como calcio, magnesio, fosforo y zinc,
asi como vitamina D, A y del complejo B, especialmente la vitamina B12 y la
riboflavina. También, juega un papel clave en el tratamiento de la desnutricion tanto en
los paises industrializados como en los que estan en vias de desarrollo. (Cuidate Plus,

2020)
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e Harina de trigo: O simplemente harina sin ningun otro calificativo, es el producto
finamente triturado resultante de la molturacion del grano de trigo (Triticum aestivum)
industrialmente limpio o la mezcla de éste con el Triticum durum, en la proporcion
méaxima del (80 % y 20 %), procedente principalmente del endospermo del grano.

(InfoAlimenta, 2021).

Teniendo en cuenta que el objeto de estudio de esta investigacion es el pan, se consulta la
tabla de informacion nutricional “Cereales y Derivados” grupo al cual pertenece el pan blanco,

regular, horneado y se extrae la siguiente informacion como lo muestran las tablas 3y 4:

Tabla 3.

Informacion Andlisis Proximal del Pan Blanco, Regular, horneado

Cadigo xﬂmgrﬁo del Variable Contenido (gr)
Humedad (Q) 37,2
Energia (Kcal) 268
Energia (KJ) 1133
Proteina () 8,9
Pan blanco, regular, Lipidos 34
A0 horneado Caprbohic(i?;tos 488
Totales (g) '

Carbohidratos

Disponibles (g) 45,6
Fibra Dietaria () 3,2
Cenizas (g) 1,7

Nota: Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos, Bienestar Familiar, 2018.
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Adaptado de : https://www.icbf.gov.co/system/files/tcac_web.pdf

La anterior tabla muestra los resultados obtenidos a través de anélisis proximales
realizados rigurosamente a alimentos como el pan por entidades como el bienestar familiar con el
fin de conocer el contenido de nutrientes de los principales alimentos que son consumidos por la

poblacion.

Tabla 4.

Informacion Nutricional del Pan Blanco, Regular, horneado

Calcio (mg) 54
Hierro (mg) 3,0
Sodio (mg) 541
Minerales Fésforo (mg) 105
Yodo (mg) 6,0
Zinc (mg) 0,9
Magnesio (mg) 34
Potasio (mg) 135
Tiamina (mg) 0,46
Riboflavina (mg) 0,29
L Niacina (mg) 3,6
VIAmInGs Folatos (mcg) 118
Vitamina B12 (mcg) 0,03
Vitamina C (mg) 0
Vitamina A(ER) 0
Grasa Saturada (g) 0,6
Acidos Grasos Y Grasa Monoinsaturada (g) 0,6
Cofesterol Grasa Poliinsaturada (g) 1,2
Colesterol (mg) 0
Parte comestible % 100

Nota: Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos, Bienestar Familiar, 2018,.

Adaptado de: https://www.icbf.gov.co/system/files/tcac_web.pdf
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La anterior tabla muestra la informacion nutricional contenida en el pan blanco, regular,

horneado donde se muestran los minerales, las vitaminas, los &cidos grasos y el colesterol

presentes en este alimento.

Figura 1.

Flujograma para Elaborar Pan Blanco

Elaboracion de Pan Blanco con Sacha Inchi

Descripcion Flujograma de Proceso

|: Inicio del proceso :l

k4

1. PRecepcion de las Diaterias
Primas.

Pecepcion de las materias
primas harina de trigo, harina
de Sacha Inchi, alifios

2. Pesado de los Ingredientes.

3. Mezclado de Harinas, Sal v

Amicar.

4 Adicién de Alifios
(Mantequulla, Huevos, levadura,

Leche v Agua). Pesado de
ingredientes

5. Mezclado v Amasado todos

los Ingredientes.

8. Cortado v Pesado de la
Maza.

7. Elaboracién del Pan

8. Fermentado — Tiempo de

Crecimuento.

9. Homeado.

10. Enfriamiento.

11. Empacado. Eh;::;:m Eoleado

Y

Hanina de trigo, harina
de Sacha Inchi, sal,

amicar

Harer crafter en
el centro de la
mezcla

Adicion de alifios (mantequElla,
huevos, levadura, leche, agua)

l

Amazado
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Nota: El Flujograma, muestra los procesos que se realizaron para la elaboracion del pan
blanco con harina de Sacha Inchi. Elaboracion Propia.

Teniendo en cuenta los ingredientes necesarios, se toma como base el flujograma de
procesos para el desarrollo de las actividades a realizar en la elaboracion de pan.

Se obtuvieron 12 libras de torta de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) se procedio a
molerla manualmente y lo mas fina posible para tener un mejor manejo a la hora de mezclarla
con los demaés ingredientes, también se le tuvo que realizar proceso de tamizado para separar las
particulas mas gruesas y solo dejar las mas pequefias para obtener un producto con menos

grumos.

Figura 2.

Torta de Sacha Inchi Molida Manualmente
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Nota: La torta de Sacha Inchi ha sido triturada de forma manual y presenta particulas de
diferentes granulometrias. Elaboracion Propia.

Figura 3.

Harina de Sacha Inchi Sometida a Proceso de Tamizado

Nota: A través del proceso de tamizado se obtuvo la harina de Sacha Inchi capturando asi las

particulas més finas para su facil manejo. Elaboracion Propia.

Formulacion NUmero 1.
Ingredientes:
e 33,4% harina de Sacha Inchi

e 16,7% harina de Trigo

e 12,5% azlcar
e 0,5% sal
e 6,6% mantequilla

e 1% levadura
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e 3,4% huevos
o 17,2% leche
e 8,3% agua
Procedimiento
Se colocaron los dos tipos de harina en la mojadora, se mezclaron, después se le agrego
azucar y sal, posteriormente se mezclaron estos ingredientes, luego se le hizo un crater en el
centro y se le adicionaron los alifios como mantequilla, huevos, leche, agua y levadura, se
revolvié durante unos minutos hasta darle homogeneidad y de ahi pasé a la maquina rollera
donde no se pudo trabajar la masa debido a que no tenia elasticidad por lo cual se tuvo que
realizar el proceso con un rodillo. Luego se peso, se picd y se hicieron los panes para dejarlo
desde las 7:00 pm hasta las 4:00 am del dia siguiente en proceso de crecimiento (9 horas de
fermentacidn), el tiempo que se dejo en el horno fueron 60 minutos y se dejo enfriar por 4 horas.

Figura 4.

Resultado del Pan Obtenido en la Prueba Nimero 1

Nota: Imagen del pan obtenido en la prueba nimero 1 en la cual se agregé mayor porcentaje de

harina de Sacha Inchi. Elaboracion Propia.
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Formulacion Nimero 2.
Ingredientes:

e 24,5% harina de Sacha Inchi

e 24,5% harina de Trigo

e 12,2% azlcar

e 0,4% sal

e 7,3% mantequilla

e 1,2% levadura

e 5,1% huevos

e 18,3% leche

e 6,1% agua
Procedimiento

Se colocaron los dos tipos de harina (cantidades iguales) en la mojadora, se

mezclaron, se le agrego azucar y sal, una vez compactados estos ingredientes se le hizo
un crater en el centro y se le adicionaron los alifios como mantequilla, huevos, agua,
leche y levadura, se revolvié durante unos minutos hasta darle homogeneidad y de ahi
paso a la maquina rollera donde tampoco dio punto y no se pudo trabajar debido a que se
separaba la masa, por lo cual se tuvo que realizar el proceso nuevamente con un rodillo.
Luego se peso, se pico y se hicieron los panes para dejarlo desde las 6:00 pm hasta las
4:00 am del dia siguiente en proceso de crecimiento (10 horas de fermentacion), el

tiempo que se dejé en el horno fueron 50 minutos y se dejé enfriar por 4 horas.



51
ANALISIS NUTRICIONAL EN TORTA DE SACHA INCHI

Figura 5.

Resultado del Pan Obtenido en la Prueba Nimero 2

Nota: Imagen del pan obtenido en la prueba nimero 2 en la cual se agregd igual porcentaje de

harina de Sacha Inchi y harina de trigo. Elaboracion Propia.

Formulacion Namero 3.
Ingredientes:

e 11,1% harina de Sacha Inchi

e 33,4% harina de Trigo

e 15,6% azlcar

e 0,6% sal

e 8,9% mantequilla

e 0,8% levadura

e 6,9% huevos
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e 11,1% leche
e 11,1% agua
Procedimiento
Se colocaron los dos tipos de harina (trigo y Sacha Inchi) en la mojadora, se mezclaron
de manera uniforme, después se le agrego azlcar y sal, posteriormente se mezclaron estos
ingredientes, una vez compactados se le hizo un crater en el centro y se le adicionaron los alifios
como mantequilla, huevos, agua, leche y levadura, se revolvié durante unos minutos hasta darle
homogeneidad y de ahi pasé a la méaquina rollera donde esta vez si se pudo realizar este proceso
ya que la masa presentaba una ligera compactacion. Luego se peso, se picO y se hicieron los
panes para dejarlo desde las 8:00 pm hasta las 8:00 am del dia siguiente en proceso de
crecimiento (12 horas de fermentacién), el tiempo que se dejo en el horno fueron 70 minutos y se
dejé enfriar por 4 horas.

Figura 6.

Resultado del Pan Obtenido en la Prueba Numero 3

Nota: Imagen del pan obtenido en la prueba nimero 3 en la cual se agregé menor porcentaje de

harina de Sacha Inchi y mayor porcentaje de harina de trigo. Elaboracion Propia.
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Formulacion Nimero 4.
Ingredientes:
e 11,8% harina de Sacha Inchi
e 35,4% harina de Trigo
o 11,3% azlcar
e 0,4% sal
e 8,2% mantequilla
e 0,9% levadura
e 7,3% huevos
e 24,3% leche
Procedimiento
En un recipiente se colocaron los dos tipos de harina (trigo y Sacha Inchi), se mezclaron
de manera uniforme y en otro recipiente se mezclaron los huevos, el azlcar, la leche y la
mantequilla derretida, se mezclaron estos ingredientes por unos minutos y se le agregd la
levadura, mezclamos, se dejo en reposo durante diez minutos para que la levadura se activara.

Figura 7.

Mezclado de ingredientes (activacion de levadura)
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Nota: Mezclado de ingredientes. Elaboracion Propia
La mezcla obtenida fue vertida al recipiente donde se encontraban las dos harinas y le agregamos
la sal, mezclamos hasta obtener una masa uniforme, no pegajosa.

Figura 8.

Proceso de Elaboracion de la Masa

Nota: Mezcla de todos los ingredientes y obtencidn de la masa. Elaboracion Propia.
Una vez se obtuvo la masa no pegajosa, procedimos a amasar una y otra vez con la ayuda

del rodillo para darle elasticidad y suavidad a la mezcla.
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Figura 9.

Proceso de Amasado

Nota: Proceso de amasado con la ayuda de un rodillo. Elaboracion Propia.

Posteriormente dejamos la masa en proceso de crecimiento o fermentacién por un

periodo de cincuenta minutos y la cubrimos con un pafio limpio.

Una vez transcurridos los cincuenta minutos, tomamos la masa, le sacamos el aire y

procedemos a cortar en trozos de 150 gramos, para luego armar bolitas con cada pedazo.



56
ANALISIS NUTRICIONAL EN TORTA DE SACHA INCHI

Seguidamente engrasamos con mantequilla la bandeja donde se van a hornear los panes y
fuimos colocando las bolitas separadas unas de otras para evitar que se pegaran al momento de

hornearlas como se muestra en la siguiente imagen.
Figura 10.

Elaboracion de panes

Nota: Cortado, pesado y elaborado del producto. Elaboracién Propia.

Una vez elaborados los panes se cubrieron nuevamente con un manto limpio durante un

periodo de cuarenta y cinco minutos con el fin de que los panes dupliquen su tamafio.
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Figura 11.

Proceso de crecimiento del producto

Nota: Los panes han pasado por un tiempo estimado de descanso para su Optimo crecimiento.
Elaboracion Propia.

Posteriormente tomamos un huevo y lo revolvemos con dos cucharadas de agua, con la
ayuda de una brocha cubrimos la parte superior de los panes para darle una mejor apariencia
después de horneados.

Precalentamos el horno a 180 grados e introducimos la bandeja con los panes por un
periodo de tiempo de cincuenta minutos, volteando la bandeja cuando iban veinticinco minutos

para un mejor horneado de los panes. El tiempo de enfriamiento fue de 4 horas antes de empacar.
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Figura 12.

Resultado del Pan Obtenido en la Prueba Nimero 4

I —

Nota: Imagen del pan obtenido en la prueba nimero 4 en la cual se agreg6 una minima cantidad

de harina de Sacha Inchi y un alto porcentaje de harina de trigo. Elaboracion Propia.

Objetivo tres: Determinar el contenido nutricional de la formulacion seleccionada de
acuerdo con el aporte que hace cada uno de los ingredientes en la mezcla para el pan.

De acuerdo con la practica de elaboracion y ejecucion de las cinco formulaciones para la
elaboracion del pan blanco con Sacha Inchi, se selecciona la formulacion nimero cuatro, la cual
esta constituida por los siguientes ingredientes:

Formulacion Nimero 4.

Ingredientes:

e 11,8% harina de Sacha Inchi
e 35,4% harina de Trigo

e 11 3% azUcar
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e 0,4% sal
e 8,2% mantequilla
e 0,9% levadura
e 7,3% huevos
e 24,3% leche
Procedimiento
En un recipiente se colocaron los dos tipos de harina (trigo y Sacha Inchi), se mezclaron
de manera uniforme y en otro recipiente se mezclaron los huevos, el azlcar, la leche y la
mantequilla derretida, se mezclaron estos ingredientes por unos minutos, se le agregd la
levadura, mezclamos y se dejé en reposo durante diez minutos para que la levadura se activara.
La mezcla obtenida fue vertida al recipiente donde se encontraban las dos harinas y le
agregamos la sal, mezclamos hasta obtener una masa uniforme, no pegajosa.
Una vez se obtuvo la masa no pegajosa, procedimos a amasar una y otra vez con la ayuda
del rodillo para darle elasticidad y suavidad a la mezcla.
Posteriormente dejamos la masa en proceso de crecimiento o fermentacién por un
periodo de cincuenta minutos y la cubrimos con un pafo limpio.
Una vez transcurridos los cincuenta minutos, tomamos la masa, le sacamos el aire y
procedemos a cortar en trozos de 150 gramos, para luego armar bolitas con cada pedazo.
Seguidamente engrasamos con mantequilla la bandeja donde se van a hornear los panes y
fuimos colocando las bolitas separadas unas de otras para evitar que se pegaran al momento de
hornearlas.
Una vez elaborados los panes se cubrieron nuevamente con un manto limpio durante un

periodo de tiempo de cuarenta y cinco minutos con el fin de que los panes duplicaran su tamafio.
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Posteriormente tomamos un huevo y lo revolvimos con dos cucharadas de agua, con la
ayuda de una brocha cubrimos la parte superior de los panes para darle una mejor apariencia
después de horneados.

Precalentamos el horno a 180 grados e introducimos la bandeja con los panes por un
periodo de tiempo de cincuenta minutos, volteando la bandeja cuando iban veinticinco minutos
para un mejor horneado de los panes. El tiempo de enfriamiento fue de 4 horas antes de empacar.

De acuerdo con el procedimiento anterior se tomo el producto elaborado y se sometio6 a
analisis de laboratorio para determinar los porcentajes de minerales, vitaminas y perfil de acidos
grasos presentes en el producto elaborado, que ingres6 a laboratorio con codigo de muestra M

3121-22; la informacion obtenida a través del analisis realizado se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 5.

Resultados analisis pan blanco con Sacha Inchi

Paradmetros Unidad Resultados Método de Andlisis/ Normatividad
Grasa g/100 g 10,56 Gravimétrico — Soxhlet
muestra (%) GOMEGC.01 V06 2019-04-01
Sodio mg/100 g 209,31 Espectroscopia de absorcion atomica
muestra asistida por digestién por microondas
Calcio mg/100 g 55,24 UNE-EN 15505:2008
muestra
Magnesio mg/100 g 63,74
muestra
Hierro mg/100 g 3,9 Espectroscopia de absorcion atomica
muestra asistida por digestion por microondas
Zinc mg/100 g 1,38 NTC-EN 14084:2021

muestra
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Parametros

Potasio

Fosforo

Vitamina A

Vitamina C

Grasa Saturada

Grasa
Monoinsaturada
Grasa
Poliinsaturada
Acidos Grasos
Trans

Unidad

mg/ 100 g
muestra

mg/100 g
muestra (%)
Hg ER/100 g
muestra

mg/100 g
muestra

g/100 g
muestra (%)
g/100 g
muestra (%)
g/100 g
muestra (%)
mg/100 g
muestra

Resultados Método de Analisis/ Normatividad

126,51

0,19

82,06

N.D

4,43

2,75
3,38

N.D

Espectroscopia de absorcion atémica
asistida por digestion por microondas
NTC-EN 13805:2021

AOAC 985.35

Espectrofotometria UV-Vis
AOAC 995.11

Cromatografia liquida- UVD
AOAC 2001.13

Cromatografia liquida-UVD
AOAC 2012.21

Cromatografia de gases-FID
NTC 4967:2014

Cromatografia de gases-FID
NTC 4967:2014

Nota: Tabla de resultados obtenidos de la muestra de pan seleccionada (Apéndice C)

En el anterior analisis entregado por el laboratorio de alimentos (CICTA) se observa los

porcentajes de minerales, vitaminas y acidos grasos presentes en la muestra de pan blanco con

Sacha Inchi. Teniendo en cuenta la informacion anterior se realiza una comparacion con la tabla

de composicion de alimentos colombianos (TCAC) 2018, seccion cereales y derivados a la cual

pertenece el pan blanco, regular, horneado, dando a conocer asi la informacién obtenida como lo

muestra la tabla 6:

Tabla 6.

Comparacion Pan Blanco, Regular, Horneado y Pan Blanco con Sacha Inchi
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Informacion Nutricional

Pan Blanco, Pan Blanco con Sacha
Regular, Horneado Inchi
Calcio (mg) 54 55,24
Hierro (mg) 3,0 3,95
Sodio (mg) 541 209,31
Fosforo (mg) 105 0,19
_ Yodo (mg) 6,0 N.D
Minerales Zinc (mg) 0,9 1,38
Magnesio (mg) 34 63,74
Potasio (mg) 135 126,51
Tiamina (mg) 0,46 N.D
Riboflavina (mg) 0,29 N.D
Niacina (mg) 3,6 N.D
Vitaminas Folatos (mcg) 118 N.D
Vitamina B12 (mcg) 0,03 N.D
Vitamina C (mg) 0 N.D
Vitamina A (ER) 0 82,06
Grasa Saturada (g) 0,6 4,43
Acidos Grasos ¥ Grasa
Colesterol Monoinsaturada (g) 0,6 2,75
Grasa
Poliinsaturada(g) 1,2 3,38
Colesterol (mg) 0 N.D
Parte Comestible 100 100
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Nota: Tabla de comparacion del pan blanco con Sacha Inchi llevado a laboratorio con la
informacion tomada de la tabla de Composicion de Alimentos Colombianos seccion cereales y
derivados a la cual pertenece el pan blanco, regular, horneado.

Teniendo en cuenta que para la elaboracion del pan se utilizaron gran variedad de
ingredientes, se consulta nuevamente la tabla de Composicion de Alimentos Colombianos
tomando asi la lista de ingredientes utilizados, posteriormente se verifico cada alimento y se
extrajo segun el documento su contenido nutricional, los ingredientes utilizados en la elaboracion

del pan se clasifican en diferentes grupos y su composicion nutricional la muestra la tabla 7:

Tabla 7.

Informacion Nutricional de los Ingredientes Utilizados

Harina Harina

Minerales de de Sacha AzUcar Sal Mantequilla Levadura Huevos Leche
Trigo Inchi
Calcio (mg) 18 55,24 0 24 22 25 53 120
Hierro (mg) 51 3,95 0,1 0,3 0,2 2,5 1,7 0,0
Sodio (mg) 2 209,31 0 38781 2,23 30 139 42
Fésforo (mg) 146 0,19 0 0 20 336 197 95
Yodo (mg) 5,0 48,5 38,0 53,0 31,0
Zinc (mg) 1,6 1,38 0,0 0,1 0,1 10,0 1,4 04
Magnesio (mg) 34 63,74 1 1 2 40 12 10
Potasio (mg) 120 126,51 2 8 19 601 136 134
Vitaminas
Tiamina (mg) 0,77 0,00 0,00 0,00 1,88 0,07 0,04
Riboflavina(mg) 0,46 0,00 0,00 0,01 1,50 0,49 0,18

Niacina (mg) 6,0 0,0 0,0 0,1 12,3 0,1 0,1
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Harina Harina

Minerales de de Sacha Azucar Sal Mantequilla Levadura Huevos Leche
Trigo Inchi

Folatos (mcg) 214 0 0 1 785 48 5

Vitamina - B12- 4, 0,00 000 0,30 0,01 129 045

(mcg)

VitaminaC(mg) O 0 0 0 0 0 0

Vitamina A (ER) 0 82,06 0 0 1170 0 177 39

Acidos Grasos y

Colesterol

Grasa  Saturada 0.3 4.43 52,6 3.1 1.9

(9)

Grasa

Monoinsaturada 0,2 2,75 21,4 3,9 0,8

(9)

Grasa

Poliinsaturada (g) ' 3,38 2,7 1,7 0.2

Colesterol (mg) 0 2,14 374 10

Parte  Comestible 5, 100 100 100 100 100 90 100

%

Nota: Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos, Bienestar Familiar, 2018,
https://www.icbf.gov.co/system/files/tcac_web.pdf
Con la elaboracion del producto seleccionado y llevado a laboratorio se realiz6 una ficha técnica
con el fin de dar una breve explicacion de las caracteristicas técnicas del pan blanco con Sacha

Inchi como lo muestra la tabla 8.
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Tabla 8.

Ficha Técnica de la Formulacion de la muestra seleccionada

Programa Administracion Agroindustrial

Administrador Agroindustrial

Director: Jenny Zulay | Fecha: Septiembre de 2022 Version: 2022
Eniz Hernandez
Nombre del Producto Pan Blancoe Con Sacha Inchi

Esz un producto horneado que contiene levadura v se elabora a baze

Descripcion del Producto de harina de trigo v harina de Sacha Inchi, adicionando

mgredientes como sal, azidcar, huevos, mantequilla v leche, Su
forma es redonda.

Lugar de elaboracion Producto elaborado en Aratoca Santander
Calle 7 # 1 — 08 Barric El Ramal
Presentacion ¥y Empaque Paguete por seis unidades
Peso 150 gramos unidad

Color: La miga es color blanco, la corteza del
pan a3 color marrdn, no debe estar quemada.
Olor y sabor: A mani tostado, bien cocido
sabor caracteristico del pan.

Textura: La miga ez fina, uniforme, no

pegajosa.
Tipo de conservacion
Vida itil del producto 10 dias dentro de zu empague
Consideraciones para el almacenamiento Mantener siempre dentro del empague en un lugar fresco vy seco.
Una vez gbierto el empague consumir en el menor tiempo posible.
Materia Prima/Tnsumaos Porcentaje (%0)

Harina de trigo 35.4%
Harina de Sacha Inchi 11.8%a
Levadura 0,9%
Formulacién Sal 0.4%
Ariicar 11.3%
Mantequilla 8.2%
Huevos 7.3%
Leche 24 3%

Nota: En la tabla anterior se muestra la ficha técnica elaborada de acuerdo con la formulacién

seleccionada del pan blanco con Sacha Inchi.
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3. Discusion.

La torta de Sacha Inchi es una fuente importante en la alimentacion por su gran contenido
nutricional, ya que posee un alto porcentaje de proteinas y otros componentes que permiten
elaborar diferentes productos para consumo humano entre los cuales se encuentra el pan y las
galletas, teniendo en cuenta que con estos productos se debe llegar a propuestas novedosas,

buscando la forma de posicionarlos en los Ilamados alimentos funcionales.

La finalidad de esta investigacion es realizar un andlisis nutricional a la torta de Sacha
Inchi para elaborar pan, por lo tanto, el estudio realizado muestra los porcentajes de los
componentes presentes en la torta de Sacha Inchi, una vez se observaron los resultados se

procedi6 a elaborar diferentes tipos de pan empleando diferentes medidas en los ingredientes.

Se realizaron cuatro pruebas con diferentes medidas en los ingredientes, para la prueba
namero 1 se utilizd: 33,4% harina de Sacha Inchi, 16,7% harina de trigo, 12,5% azuUcar, 0,5% sal,
6,6% mantequilla, 1% levadura, 3,4% huevos, 17,2% leche y 8,3% agua, con un tiempo estimado
dentro del horno de 60 minutos, obteniendo un producto como se muestra en la Figura 4. En esta
prueba se obtuvo un pan duro, con un sabor muy concentrado a Sacha Inchi, un poco manchoso,

ademas estaba crudo por dentro y con un aspecto de grietas por encima y por debajo.

En la prueba nimero 2 se utilizé: 24,5% harina de Sacha Inchi, 24,5% harina de Trigo,
12,2% azucar, 0,4% sal, 7,3% mantequilla, 1,2% levadura, 5,1% huevos, 18,3% leche y 6,1%
agua, dejandolo dentro del horno 80 minutos obteniendo un producto con un sabor menos
concentrado a Sacha Inchi, pero seguia con sabor a mancha, en todo el centro del pan se veia la

harina cruda y seguia con grietas un poco menos pronunciadas que en la prueba 1. Ver Figura 5.
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En la prueba nimero 3 se utiliz6: 11,1% harina de Sacha Inchi, 33,4% harina de Trigo,
15,6% azucar, 0,6% sal, 8,9% mantequilla, 0,8% levadura, 6,9% huevos, 11,1% leche y 11,1%
agua, mejoro la consistencia de la masa, para esta prueba se dejo dentro del horno por un periodo
de 70 minutos teniendo en cuenta que llevaba mayor porcentaje de harina de trigo, obteniendo un
producto con un minimo olor a Sacha Inchi, un mejor sabor en comparacion con los dos
anteriores, un minimo de mancha, el punto de coccién estuvo bien por dentro y presento grietas

un poco mas pequerfias. Figura 6.

En la prueba numero 4 se utiliz6: 11,8% harina de Sacha Inchi, 35,4% harina de Trigo,
11,3% azucar, 0,4% sal, 8,2% mantequilla, 0,9% levadura, 7,3% huevos y 24,3% leche, al haber
mas cantidad de harina de trigo y menos cantidad de harina de Sacha Inchi, la contextura de la
masa cambia totalmente y se dejé manejar con facilidad, para esta prueba se dejé el pan por un
periodo de 50 minutos dentro del horno como cominmente se hace con el pan tradicional y dio
buen punto, crecié como un pan normal, su textura fue suave, se encontro el sabor a Sacha Inchi

de manera agradable, no estaba manchoso y en su apariencia no presento grietas. Figura 12.

Con la elaboracion de estas cuatro pruebas se concluye que la hipotesis no es positiva
porque la harina de Sacha Inchi no es ideal para elaborar pan, debido a que no contiene gluten;
segun (Agroindustrias Amazonicas, 2021) tiene alto indice de digestibilidad y biodisponibilidad,

no contiene gluten ni alergenos, no es transgénica, proviene de cultivos organicos.

Por lo tanto, el gluten que contiene las demas harinas es lo que permite la
homogenizacion, compactacion ideal y buen manejo de la masa para elaboracion de panes con
suavidad, mejor aspecto y un buen crecimiento, lo ideal es elaborar recetas que minimicen el
sabor caracteristico del Sacha Inchi y lograr hacer galletas saludables con este tipo de harina,

segun (Stacy, 2019) el gluten es una proteina que se encuentra en el trigo, el centeno y la cebada.
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Este ayuda a que la masa se esponje (aumente) y evita que el pan se desarme, hace que adquiera
consistencia y mejora su sabor. Por lo general se afiade a otros alimentos como cereales, pastas y

productos de reposteria, para mejorar su textura.

Se pudo evidenciar que al incluir mayor porcentaje de harina de Sacha Inchi y menor
porcentaje de harina de trigo, la masa es de dificil manejo porque no tiene elasticidad y por lo
tanto no es maleable haciéndose dificil de trabajar. También se observéd que los tiempos dentro
del horno permiten obtener un mejor producto, por ejemplo, en la prueba nimero 1 si se dejaba
mas tiempo la parte externa se tostaria demasiado quedando el pan muy duro y con un color mas
oscuro, ademas por la textura de la harina, el calor hace que el producto sufra agrietaciones en la

parte de encima de los panes como lo muestra la Figura 4.

Por otra parte, la torta de Sacha Inchi analizada por el laboratorio Siama S.A.S. presento
un bajo contenido de carbohidratos (10,54%) mientras que segun algunas investigaciones
muestran los componentes presentes en la harina de trigo obteniendo diferentes resultados en los
cuales solo esta por encima de la torta de Sacha Inchi en porcentaje de carbohidratos (60% a
70%) y en porcentaje de humedad (12,0% — 14,0%) mientras que la humedad de la torta de
Sacha Inchi es del (10,12%). En cuanto al contenido de cenizas la torta de Sacha Inchi presenta
(4,26%) y la harina de trigo (1,5% a 2,0%), respecto al contenido de fibra la torta de Sacha Inchi
contiene el (3,57%) y la harina de trigo el (2,0% a 2,5%). También se observa que la torta de
Sacha Inchi presenta un alto indice de grasa (25,83%) debido a que es un subproducto resultante
de la extraccion de aceite mediante prensado en frio, esto hace que la torta quede con cierto
contenido de aceite, por lo tanto, se somete a un proceso de secado naturalmente con el fin de
que ésta no pierda su contenido nutricional, en cuanto a la harina de trigo se observa que posee

un contenido de grasa del (1,5% a 2,5%) mucho mas bajo que el de la torta de Sacha Inchi. Por
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altimo, los resultados indican que la torta de Sacha Inchi posee un alto contenido de proteina
(45,68%) mientras que la harina de trigo solo tendria el (7,0% al5,0%), lo que quiere decir que
la torta de Sacha Inchi tendria un muy buen comportamiento en cuanto a componentes como
grasa y proteinas propios para lograr sustituir en gran porcentaje la harina de trigo a la hora de
elaborar productos alimenticios.

Finalmente, en los resultados obtenidos de la muestra seleccionada se observan algunos
porcentajes mayores a los que establece la tabla de Composicion de Alimentos Colombianos
para el pan blanco, regular, horneado, en el caso de la muestra analizada por el laboratorio, el
pan blanco con Sacha Inchi presenta niveles mayores de Calcio (55,24), Hierro (3,95), Sodio
(209,31), Zinc (1,38), Magnesio (63,74), Vitamina A (82,06), grasas saturada (4,43), grasa
monoinsaturada (2,75) y grasa poliinsaturada (3,38) y porcentajes menores en Fosforo (0,19) y
Potasio (126,51), con relacién a la tabla ya establecida, en el estudio realizado algunos
componentes no fueron detectados y otros no fueron analizados, por lo cual se hace énfasis en

los porcentajes mas relevantes del estudio.
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4. Conclusiones

De acuerdo con el desarrollo de los objetivos se puede establecer lo siguiente:

En la evaluacion de la torta de Sacha Inchi, realizada mediante anélisis de laboratorio, se
identificé la composicion de la materia prima que reduciria la cantidad de harina de trigo para la
elaboracion de pan blanco, con dicho andlisis se logré hacer una adaptacion a las posibles
formulaciones que llevarian a la produccion de este tipo de productos alimenticios, que por su
contenido aporta un alto nivel de proteina y baja cantidad de grasa, convirtiéndolo en un
alimento adecuado para consumo humano, puesto que ayuda al control de la dieta de las personas

de manera saludable.

Al emplear cuatro formulaciones diferentes se pudo observar el comportamiento de la
harina de Sacha Inchi junto con los demas ingredientes y de las cuales la prueba nimero cuatro
fue la de mejor manejo, textura y apariencia, teniendo en cuenta que se utilizé una cantidad
minima de esta harina para lograr obtener un buen producto, en esta fase de investigacion es
importante resaltar el proceso de estandarizacion como Unica forma de lograr la formula que

mejor se adaptara a la hora de elaborar este tipo de productos conociendo asi su comportamiento.

Teniendo en cuenta la formulacion seleccionada, el estudio de laboratorio realizado y
tomando como base la tabla de composicion de los alimentos colombianos, por ser ésta la
herramienta que recopila el contenido nutricional de los alimentos consumidos por la poblacion
se concluye que la elaboracion de productos alimenticios con harina de Sacha Inchi contribuyen

en la nutricion como producto saludable con valor agregado.
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Para elaborar pan utilizando la torta residual de Sacha Inchi (Plukenetia VVolubilis L.) es
recomendable hacer estudios sobre como bajarle el sabor caracteristico a esta almendra y a su
vez utilizar poca cantidad de harina ya que al no tener gluten se hace muy dificil de trabajar por

lo cual se debe combinar con otro tipo de harina que si tenga este componente.

Finalmente, fue de gran importancia realizar un analisis de laboratorio a la muestra
seleccionada con el propdsito de tener un soporte cientifico y un control nutricional en la

composicién del producto elaborado.
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5. Recomendaciones

e Incentivar el aprovechamiento de la torta residual de Sacha Inchi (Plukenetia
Volubilis L.) en las diferentes regiones del pais como harina rica en proteina para la

industria alimentaria.

e Realizar trabajos de investigacion sobre el comportamiento de la harina de Sacha
Inchi (Plukenetia Volubilis L.) en la industria alimentaria en productos como

galletas, pastas, tortas, postres, suplementos, entre otros.

e Realizar pruebas con la torta de Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) en
alimentacion animal aprovechando su alto contenido de proteina, ya que

posiblemente se obtengan carnes con un excelente valor nutricional.

e La harina de Sacha Inchi presenta buenas caracteristicas, lo cual motiva a indagar
con mas profundidad en la utilizacion de la torta de Sacha Inchi (Plukenetia

Volubilis Linneo) para la alimentacion.

e Por ultimo, incluir en la dieta alimenticia el consumo de productos derivados del
Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis L.) que, por sus propiedades funcionales, su
contenido de acidos grasos esenciales y proteina de calidad favorece la salud del ser

humano.
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Apéndice A.

Fotografia de Solicitud de Analisis

Apéndices

5

D +(57) 3155383680 . @  www.sachacol.com

Sachacol
Bucaramanga 12 de octubre de 2021.
Atencion: Ludy Amparo Blanco Figueroa.
Resultados de Analisis Fisicoquimicos para muestra de torta Proteica de Sacha Inchi.
En atencién a su solicitud de analisis para las siguientes variables
FECHA DE ANALISIS VARIABLE METODO

06/10/2021 CALORIAS TOTALES CALCULO

06/10/2021 CARBOHIDRATOS CALCULO

01/10/2021 CENIZAS AOAC 923.03

05/10/2021 FIBRA 1ISO 5498:1981

01/10/2021 GRASA 1SO 6492:1999

24/09/2021 HUMEDAD AOAC 930.15

29/09/2021 PROTEINA 1ISO 1871:2009
Caracteristicas de la muestra.

Cédigo interno de la muestra FQ-202377

Fecha de recepcion 23 de septiembre de 2021

envase Papel, biodegradable hermética tipo ziploc

Tamano de la muestra 3009

Ing. Sergio Andrés Torres Cediel p
GERENTE Q )
& +157) 60 6905315 o perencla@sachacol.com SaChaCUl SAS
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Apéndice B.

Fotografia de Resultados del Andlisis Fisicoquimico

REPORTE DE RESULTADOS N° FQ-202377
Fecha de Emision: 06 de Octubre de 2021 Cédigo de la muestra: 202377 §
Solicitante: SACHACOL S.A.S .
Direccién: KILOMETRO 13 VIA PIEDECUESTA VEREDA LA 2
MATA LOTE NUMERO 3 E
Muestra TORTA PROTEICA DE SACHA INCHI Lugar de muestreo: / S
Fecha de muestreo: 17 de Septiembre de 2021 Matriz: Alimento-Materia Prima B
Fecha de pcion: 23 de Sep de 2021 Responsable de muestreo: Solicitante z
Envase 0 empaque. Papel Proc o de Solicitante z
Tipo de muestreo: Puntual Tamafo de la muestra: 300 g a
Plan de muestreo: // ES
3 E p , 2
Condiciones de recepcion de la muestra: Adecuadas Lote: TT0023 :
Observaciones: Fecha de vencimiento: 17/08/2023 2
ANALISIS FISICOQUIMICO 3
Fech do VARIABLE METODO RESULTADOS UNIDADES e
andlisis: f
06/10/2021 CALORIAS TOTALES CALCULO 457,35 Kcal/100g c
06/10/2021 | CARBOHIDRATOS CALCULO 10,54 %
01/10/2021 CENIZAS AOAC 923.03 4,26 % ;f
05/10/2021 | FIBRA 1SO 54981981 3,57 %
01/10/2021 | GRASA ISO 6492:1999 25,83 % =
z
24/08/2021 HUMEDAD AOAC 930.15 10,12 % b1
29/09/2021 PROTEINA ISO 1871:2009 45,68 % é
OBSERVACIONES: // N
Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden =N la previa de SIAMA
Este reporte de resultados es valido Unicamente si tiene sello seco
Nota: la muestra a la que se refieren los datos de este reporte, ha sido proporcionada por ¢ SOLICITANTE, por lo tanto, SIAMA no es responsable del
origen o fuente de donde se ha extraido dicha muestra En consecuencia, los datos que figuran en el informe no constituyen una garantia de la
de la (s) ¥ por tanto se unica y a dicha(s)
Elaboré: ESTEFANI MORALES APARICIO Revisé: SERGIO ALEXANDER ROJAS
COORDINADORA DE FISICOQUIMICA DIRECTOR DE FISICOQUIMICA
QUIMICA AMBIENTAL PQAmb 00110 ING. BIOTECNOLOGICO
FIN DEL REPORTE DE RESULTADOS
Cussquer = ade dmmo rgor de la ey
|Cédigo: R- 051 Versién: 04 Fecha: 10/02/2020 Pégina: _ 1de1 |
Servicios Integrados para la Industria del Agro, Minero - Energética y el Medio Ambiente
www.Ssiama.co
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Apéndice C.

Fotografia de Resultados Obtenidos de la Muestra Seleccionada
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*Parémetro incluido en el alcance de acreditacin ONAC Cédigo 11-LAB-005
N = No detectado
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INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE REVISO AUTORIZO
NOMBRE/EMPRESA: Ludy Amparo Blanco Figueroa [ reLtrono: [31s 7526536 ” B
DIRECCION: Calle 7 N.# 01-08 - Socorro, Sentander dﬂu S .‘l L
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: |Pen blanco con Sacha Ixchi WS, ; ——Lm. Tuis Javier
Quimico PQ-2839 PhD. Qca. Bioquimica y Ciencia de Alimentos
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TABLA 1. RESULTADOS ANALISIS DE M 3121-22
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Sadio ma/100 g muestra 20931
absoreién atbmi
Caldo /100 g muestra 5524 asistid por digestién por microondas
UNE-EN 15505:2008
Magnesio mg/100 g muestra 63,74
Hierro mg/100 g musstra 395 Espectroscopia de absorcién atémica
asistida por digestién por microondas
Zinc ma/100 g muestra 138 NTC-EN 14084:2021
Espectroscopia de absorcion atomica |
Potasio mg/100 g musstra 126,51 aslstida ";’rcm”m";l‘w’
ADAC 985.35
Fosforo /100 g muestra (%) 019 B‘”“zx""’fm‘e"‘l‘l‘”""
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Veamina A g ER/100 g muestra 82,06 e
Vitamina C m/100 g muestra N Cromogera Ky~
Grasa saturada /100 g muestra (%) 493 7 o 0 000 ~F
Grasa monoinsaturada /100 g muestra (%) 275 NTC4567:2014
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