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Glosario

Almacenar: acto mediante el cual se guarda algun objeto o elemento bajo condiciones especificas

con el fin de poder luego recurrir a él en el caso que sea necesario (Bembibre, 2011).

Ambiente controlado: es producto de la necesidad de crear y controlar condiciones especiales en
un espacio que es destinado al desarrollo de procesos sensibles a la calidad del aire, temperatura,

humedad relativa o estatica (Airedinamica, 2021).

Aminoéacidos: Los aminoacidos son monomeros gque forman la base de las proteinas vitales para
el funcionamiento adecuado de nuestro organismo. Los aminoacidos estan compuestos por un
grupo amino (NH2) que es un radical basico, y un grupo carboxilo (COOH) que es un grupo acido.
Las proteinas de los seres vivos estdn compuestas por la combinacion de 20 aminoacidos

importantes para el organismo (Significados.com, 2013).

Cereal: El término cereal proviene del latin cerealis y permite nombrar a las plantas gramineas
que dan frutos farinaceos. También se conoce como cereales a estos mismos frutos, al conjunto de
las semillas de estas plantas y a los alimentos elaborados a partir de estas semillas (Pérez Porto &

Merino, 2009).

Edulcorante: Los edulcorantes o endulzadores de alta intensidad y baja caloria son ampliamente
utilizados con el proposito principal de eliminar la adicion de azUcar a los productos y / o reducir

la cantidad de calorias sin disminuir el dulzor. Los edulcorantes son aditivos con la funcion de dar
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sabor dulce a los alimentos procesados, sustituyendo el azucar y asi reduciendo la cantidad de

calorias del alimento (ITAL).

Evaluacion sensorial: La evaluacion sensorial se ha definido como la disciplina cientifica
utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar esas respuestas a los productos percibidos a

través de los sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido (Pérez, 2019).

Harina: Harina es el polvo mas o menos fino que se obtiene de la molienda de un cereal o

leguminosa seca (Sifre, Simo, Segura, Simo, & Tosca, 2019).

Homogenizar: Homogeneizar es un verbo que hace referencia a lograr que algo resulte
homogéneo: es decir, uniforme. Esta accidn suele consistir en el uso de recursos quimicos o fisicos

en una mezcla formada por distintas sustancias (Pérez Porto & Gardey, Homogenizar, 2020).

Materia prima: Se entiende por materia prima a todos aquellos elementos extraidos directamente
de la naturaleza, en su estado puro o relativamente puro, y que posteriormente puede ser
transformado, a través del procesamiento industrial, en bienes finales para el consumo (Etecé,

2021).

Moler: Esta palabra se refiere en romper, (fragmentar), quebrantar, desmenuzar o pulverizar una
superficie o cuerpo, en reducir en pequefias porciones o hasta hacer un polvo. Exprimir o extraer
la cafia de azucar en el trapiche. Fatigar, incomodar, cansar o agotar a causa de un (esfuerzo)

(Definiciona.com, 2017).
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Nutrientes: Un nutriente es el material que necesitan las células de un organismo para producir la
energia empleada en las funciones de crecimiento, reparacion, reproduccion, metabolismo, entre

otras (Pérez M. , 2021).

Prensar en frio: Consiste basicamente en presionar o apretar la semilla para obtener el aceite que
contiene. No interviene ningun otro factor, solo la fuerza que ejerce la maquina (prensa hidraulica)

sobre la semilla o fruto que trabajemos (DUMONT, 2019).

Proteina vegetal: La proteina vegetal es aquella que esta contenida en alimentos de origen vegetal
—cereales, frutos secos, leguminosas o semillas- (ICBF y FAO, 2018). Y, tal como las proteinas

animales, es un nutriente que se forma por la unién de varios aminoacidos (Gourmet).

Solubilidad: capacidad que posee determinada sustancia para disolverse en otra y formar un
sistema homogéneo. Como tal, el término solubilidad se utiliza para designar al fenémeno
cualitativo del proceso de disolucion como cuantitativo de la concentracion de las soluciones

(Significados.com).

Tostar: Tostar es un método que consiste en cocer un alimento al fuego sin usar grasa o aceite.
Mediante este proceso se extrae la humedad del alimento de tal modo que adquiere un color dorado
y una consistencia crujiente. En algunos casos, también permite realzar su sabor. Para tostar se
pueden usan diferentes elementos como una sartén (sin aceite), un horno, una tostadora, entre otros

(Guia de la cocina).
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Valor bioldgico: EIl valor biologico hace referencia a la medida de absorcion y sintesis de las

proteinas en nuestro cuerpo (Campillo, 2019).
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Resumen

Titulo: Determinacion del valor biologico de las proteinas presente en una mezcla soluble para bebidas, elaborada a
partir de semilla de girasol (helianthus annunus I.), avena (Avena Sativa l.) y arroz (Oryza Sativa) en el municipio de

Sabana de Torres - Santander”

Autor: Eliana Marcela Gomez Pérez, Karol Juliana Cantillo Hernandez™

Palabras clave: valor biolégico, proteinas, mezcla, girasol, formulacion, aminoéacidos.

Descripcion

El girasol, (Helianthus annuus L.), es una planta anual familia de las Asteroideae, tiene relativamente un alto contenido
de acidos grasos poliinsaturados. “Contienen alrededor de 36 por ciento de aceite (menos que el sésamo), 23 por ciento
de proteina y algo de calcio, hierro, caroteno y vitaminas B” (Latham, 2002). En busca promover las plantaciones en
el municipio de Sabana de Torres - Santander e incrementar el uso de alternativas para el consumo de las semillas de
girasol, las cuales, seglin Salgado, (2009) “tiene una alta digestibilidad (88%)”, se ha tomado la iniciativa de evaluar
el valor bioldgico de las proteinas presentes al elaborar una “mezcla para bebidas”. Teniendo en cuenta que las
proteinas vegetales son incompletas debido a la deficiencia de algunos aminoacidos, se opt6 por compensar esta falta
mezclandolas con cereales (avena y arroz) y adicionalmente leche en polvo, e implementando como edulcorante la
Stevia, una vez establecida la formulacidon se procede a realizar una prueba de laboratorio que permita determinar el
valor bioldgico de las proteinas presente en la mezcla y posteriormente evaluar sus propiedades sensoriales con la
ayuda de treinta panelistas. Tras llevar a cabo el proceso metodologico se obtuvo como resultado que la mezcla
contiene un alto porcentaje de proteinas y estas contienen la mayoria de los aminoacidos esenciales, que necesarios
para el mantenimiento del cuerpo humano, también se logo evidenciar un alto grado de aceptacién por parte de los

panelistas en la prueba sensorial.

* Trabajo de Grado.
™ Instituto Regional de Educacion a Distancia — IPRED. Directora: Ing. Doris Eugenia Suarez Monsalve
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Abstract

Title: Determination of the biological value of proteins present in a soluble mixture for beverages, made from
sunflower seed (helianthus annunus 1.), oats (Avena Sativa I.) and rice (Oryza Sativa) in the municipality of Sabana

de Torres - Santander.”

Author: Eliana Marcela Gomez Pérez, Karol Juliana Cantillo Hernandez ™

Key words: biological value, protein, blend, sunflower, formulation, amino acids.

Description:

Sunflower, (Helianthus annuus L.), an annual plant family Asteroideae, is high in polyunsaturated fatty acids. "They
contain about 36 percent oil (less than sesame), 23 percent protein and some calcium, iron, carotene and B vitamins"
(Latham, 2002). To promote plantations in the municipality of Sabana de Torres - Santander and increase the use of
alternatives for the consumption of sunflower seeds, which, according to Salgado, (2009) "have a high digestibility
(88%)", the initiative has been taken to evaluate the biological value of the proteins present when elaborating a
"beverage mix". Considering that vegetable proteins are incomplete due to the deficiency of some amino acids; it was
decided to compensate for this lack by mixing them with cereals (oats and rice) and additionally powdered milk and
implementing Stevia as a sweetener. Once the formulation was established, a laboratory test was conducted to
determine the biological value of the proteins present in the mixture and subsequently evaluate its sensory properties
with the help of thirty panelists. After conducting the methodological process, it was obtained as a result that the
mixture contains a high percentage of proteins and these contain most of the essential amino acids, which are necessary
for the maintenance of the human body, also it was evidenced a high degree of acceptance on the part of the panelists

in the sensory test.

* Undergraduate Work.
™ Regional Institute of Distance Education - IPRED. Director: Eng. Doris Eugenia Suarez Monsalve.
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Introduccion

La presente investigacion busca determinar el valor biologico de las proteinas presentes en
una mezcla para bebidas elaborada a partir de semillas de girasol (Helianthus annuus 1.), avena
(Avena sativa), arroz (Oryza sativa), “En Colombia se producen 135 toneladas de semilla de
girasol anualmente” (Atlas big, 2021), de los cuales “un 27% son destinado a la industria extractora
de aceites” (Corficolombiana, 2022). Los residuos o pellet obtenido a partir de este proceso son
implementados en la alimentacién de cerdos, bovinos y pollos de engorde. Por lo tanto, los seres
humanos se encuentran limitados en las alternativas de consumo de estas semillas en los mercados

locales y nacionales.

Las semillas de girasol generan un importante aporte de macronutrientes y micronutrientes
tales como hierro, vitaminas, magnesio, omegas, fibra y especialmente grasas polinsaturadas y
proteinas, con la presencia de aminoacidos tales como leucina, isoleucina, valina, triptéfano, entre
otros (Salgado, 2009). Los cuales ayuda en el mantenimiento de los tejidos musculares y
preservacion del glucégeno de los musculos y ayuda a prevenir problemas gastrointestinales y
cardiovasculares. Salgdo tambien afirma que las proteinas de girasol presentan un moderado valor
biologico (60%) e indice quimico (0,74) y alta digestabilidad (88%) que lo tomo de (Salgado,

2009)

Por otra parte, “si bien el contenido de proteina del arroz es bajo (7-9% promedio en peso)
el grano de arroz es la mayor fuente proteica en los paises consumidores de este cereal aportando

el 60% de la proteina total de la dieta en Asia” (Pinciroli, 2010) “Se conocen variedades de arroz
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salvaje en China y Estados Unidos con 12,0 y 15,2% de proteina en grano integral” (Pinciroli,
2010) En Colombia segun el DANE, (2022) Para el afio 2021 en los hogares colombianos que
consumen arroz, el consumo promedio semanal fue 5,2 libras por hogar y 1,7 libras por persona.
Dejandolo como una de las fuentes de proteinas mas consumidas diariamente. Ademas de eso la
calidad nutricional de las proteinas de arroz (Oryza sativa) es solo inferior a la avena y supera a la

del trigo y maiz. Son hipoalergénicas y poseen propiedades anticancerigenas (Pinciroli, 2010)

Por su parte, “la avena es un cereal con un valor energético de 361 kcal por 100gr, es fuente
de proteinas de bajo coste y posee un alto contenido en fibra” (Gémez Carus , y otros, 2017)
(Pineda, s.f.), asegura que “la avena es un potente antioxidante, energia, cuidado de la piel, dieta
para bajar de peso, previene diversas enfermedades y formacion de tejidos. También mejora la
digestion, controla los niveles de azucar, anticancerigena, reduce el colesterol, contribuye a la

seguridad alimentaria”.

El motivo por el cual se estudia la necesidad de emplear materias primas como el girasol
(Heliathus annuus 1.) es porque anteriormente, en el municipio de Sabana de Torres, se establecian
estos cultivos, los cuales tenian una alta tasa de rendimiento y una excelente adaptacion en la
zona, pero debido a su poca facilidad de comercializacion los agricultores optaron sustituirlos por
cultivos como el arroz, maiz, sorgo y especialmente palma africana de aceite, con lo que se
arraigaron los monocultivos en la zona y se dejaron de producir el girasol (Heliathus annuus 1.).
Teniendo conocimientos de las propiedades nutricionales que poseen estas semillas, se ha plateado

la pregunta, ;Como es posible conocer la calidad de las proteinas presentes en una mezcla para
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bebidas, elaborada a partir de semillas de girasol (Heliathus annuus 1.), avena (Avena sativs) y

arroz (Oryza sativa), creando una alternativa de fuentes proteinicas para el consumo humano?

Al poder desarrollar satisfactoriamente esta investigacion, se presentaria la posibilidad de
introducir nuevamente los cultivos en la zona, ya que habria nuevas alternativas de transformacion
y posterior consumo, lo que beneficiaria a los pequefios agricultores que aun no saben como

aprovechar sus terrenos.

De las semillas de girasol (Heliathus annuus 1.), segun Salgado (2009), se ha determinado
gue su composicién aminoacidica cumple con los requerimientos proteicos para humanos que
detalla la Food and Agriculture Organization (FAO, 1985) excepto para lisina, que es su
aminoacido limitante, por lo que es recomendable su complementacion con proteinas de

leguminosas, cereales, carnicas o lacteas.

Tomando esto como base, se cred la iniciativa de mezclar las semillas de girasol (Heliathus
annuus 1.), la avena (Avena sativa) y el arroz (Oryza sativa), para compensar la deficiencia de
algunos aminoacidos y lograr un perfil de proteinas mas completo, también se cuenta con la leche

en polvo (indulacteo) que es originario de la zona, apoyando asi el desarrollo econémico regional.
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1. Objetivos

1.1 Objetivo General

Determinar el valor bioldgico de las proteinas de una mezcla para bebidas elaborada a partir
de semillas de girasol (Helianthus annunus I), avena (Avena sativa l.) y arroz (Oryza sativa l.) en

el municipio de Sabana de Torres, Santander.

1.2 Objetivos Especificos

e Establecer la formulacion para el proceso de elaboracion de la mezcla.
e Realizar un analisis bromatol6gico que ayude a evaluar el valor bioldgico de la mezcla,
e Realizar un andlisis microbiol6gico para evaluar la inocuidad de la mezcla obtenida
a partir de semillas de girasol (Helianthus annunus 1), avena (Avena sativa l.) y
arroz (Oryza sativa l.).
e Evaluar la mezcla mediante una prueba organoléptica para determinar el nivel de

aceptacion, el perfil de sabor y de textura.
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2. Cuerpo del trabajo

2.1 Marco Referencial

2.1.1 Marco teorico

En la presente investigacion se tomaran en cuenta diferentes articulos relacionados con el
proyecto a evaluar, con los cuales se pretende examinar el valor biologico de las proteinas que
poseen las semillas de girasol (Helianthus annuus 1.), la avena (avena sativa) y el arroz (Oryza

sativa), con el fin de elaborar una mezcla para bebidas que posea un alto valor proteinico.

Tirador & Nader-Macias (2018), realizaron la elaboracién de una bebida instantanea de
alto valor calérico, con la que buscaban determinar la aceptabilidad del producto dentro de San
Miguel de Tucuman (Argentina), en personas en un rango de edad de 18-30 afios, en este estudio
determinaron que la bebida compuesta por harina de semilla de girasol (Helianthus annuus I.), de
avena (avena sativa), de arroz (Oryza sativa) y leche en polvo tuvo un nivel de aceptacién del 86%

rango obtenido mediante una encuesta.

“El mayor conocimiento sobre las relaciones de la alimentacion con las enfermedades
cronicas no transmisibles ha despertado el interés sobre la alimentacion saludable en la poblacion”
(Yepes, 2019) Mediante la afirmacion anterior se ha determinado la importancia que tiene el llevar
una alimentacion saludable, ya que todo lo que se consume puede ser de beneficio o perjuicio para

la salud. En Colombia la FAO, el WFP y FIDA se sumaron a dicho llamado resaltando la
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importancia de una alimentacion sana en el pais (FAO, 1985) Esto representa el alcance que tiene
a nivel mundial el cuidado y proteccion no solo de la alimentacion nacional y mundial, ademas de

la importancia que posee la alimentacion dentro del estilo de vida.

Durante el afio 1967 el Instituto Colombiano Agropecuario introdujo distintas variedades
provenientes de Argentina, en los municipios de Palmira y Nataima también se fortalecieron otras
variedades en el Tolima. A pesar de que los resultados fueron favorables productivamente,
Bastidas, G (1986) informa que debido a la falta de politicas de fomento y algunas limitaciones en
importaciones no se lograron hacer importaciones. Sin embargo, nacié el interés de empresas como

Cargill de Colombia y Colsemillas en la evolucién de hibridos.

Figura 1.

Clasificacion taxonomica del girasol

CLASIFICACION TAXONOMICA DEL GIRASOL

Reino Plantae
Clase Liliopsida
Orden Asterales
Género Helianthus

Nombre cientifico Helianthus annus L

Division Magnoliophyta
Subclase Asteridae Fuente: https://hablemosdeflores.com/wp-
Familia Asteraxeae content/uploads/2017/04/clasificacion-
Espec'e ANnuus L taxonomica-del-girasol-2-300x225.jpg

| uu

Nota. Elaborada por los autores a partir de la informacion de clasificacion taxonémica del girasol Helianthus annuus.

(s. f).
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2.1.1.1 Clasificacion. El género Helianthus es altamente diversificado, se compone de 49
especies y 19 subespecies con 12 especies anuales y 37 perennes, las cuales representan una
considerable variabilidad que puede utilizarse para el mejoramiento genético de varias
caracteristicas agrondémicas e industriales de la especie cultivada (Sistema producto oleaginosas,

2022).

Pacheco-Delahaye, Techeira, & Garcia (2008) decidieron estudiar la incorporacion de la
harina extraida de fiame para la elaboracion de una mezcla en polvo para preparar bebidas
instantaneas. realizaron dos formulaciones a base de 20% y 40% de harina extrudida de fiame, las
cuales fueron evaluadas en funcion a la composicion quimica, caracteristicas fisicas (actividad de
agua, color, pH y viscosidad) y propiedades sensoriales. Los resultados indicaron que la
incorporacion de la harina extrudida de fiame permitié incrementar el contenido de proteina y fibra.
Gracias a lo anterior se determind que es posible diversificar el uso de materias primas poco
aprovechada en la industria de bebidas instantaneas, teniendo en cuenta sus atributos
fisicoguimicos para resaltar su cantidad de proteinas, fibra dietaria y antioxidantes. Lo que ha

permite referenciar el uso de materias primas poco convencionales en esta industria.

Garcia M & Pacheco-Delahaye (2010) propusieron la elaboracion de una bebida a partir
de arracacha con la adicion de acido félico. Determinaron la composicion quimica, las
caracteristicas fisicoquimicas la digestibilidad funcional del almidon invitro y la estabilidad en
estanteria. Se estimo que 200 g del producto aportan de 400 a 340 mg de &cido félico y un buen
aporte de proteinas, minerales y fibra dietética. Determinaron que esta harina puede utilizarse

como fuente alternativa de almidén para elaborar bebidas lacteas. La investigacion anterior
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permitio evaluar la gran posibilidad que tiene el uso de materias primas convencionalmente usadas
en la preparacion de alimentos para ser incorporadas en una bebida que permite resaltar sus valores

nutricionales haciéndola una materia prima funcional.

Contreras L, Jaimez O, Soto R, Castafieda O, & Afiorve M. (2011) buscaron aumentar el
contenido proteico de una bebida a base de amaranto (Amaranto-le) mediante la adicion de
diferentes fuentes proteicas (garbanzo, alverja, lactosuero, leche en polvo, leche de soya).
Concluyendo que la muestra Amarantole-lactosuero fue la mezcla que presentd las mejores
caracteristicas en cuanto a contenido de proteina y digestibilidad. Lo anterior ha proporcionado
bases teoricas que permiten la realizacion de un analisis sobre el comportamiento de las materias
primas y el contenido de proteinas presentes en cada una, considerando la realizacion de una
formulacion y medicién en los procesos de elaboracion para la obtencion de un producto rico

nutricionalmente, pero de agrado sensorial para los consumidores.

Con respecto a Tirador & Nader (2018), los cuales realizaron la elaboracién de una bebida
instantanea altamente proteica a base de semilla de girasol y otras materias primas (leche en polvo,
avenay arroz) con el fin de promover un efecto saludable en personas con bajo peso, aprovechando
su aporte grasas libres de colesterol, la cantidad de proteinas y su contenido de hidratos de carbono.
De lo anterior se resaltan los valores nutricionales que contienen las semillas de girasol (Helianthus
annuus |.) contribuyendo a la iniciativa de generar alternativas al procesamiento y posterior

consumo de una materia prima tan completa.
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2.2 Marco conceptual

2.2.1 Semillas de girasol

La semilla de girasol esta formada por un embrion (o semilla propiamente dicha) cubierto
por su tegumento seminal y por el pericarpio (0 cascara). EI embrion representa el 75-80% del
peso seco de la semilla, y en él se encuentran dos cotiledones en donde se almacenan las reservas
de lipidos y proteina (que son utilizadas durante la germinacion de la semilla). Mientras que el
pericarpio representa el 20-25% del peso seco de la semilla, y es principalmente de naturaleza

lignocelulosica. (Salgado, 2009) que lo tomo de (Gonzélez-Pérez y col., 2003).

Figura 2.

Aporte Nutricional de las Semillas

Girasol (Semilla)

En 100 g

Elementos principales Minerales Aminoacidos

Energia ﬁc(:fl Calcio 105.00 mg |Isoleucina |635 mg
Humedad 4.80% |Fosforo 705.00 mg |Leucina 954 mg
Fibra dietética 7.70 g |Hierro 8.10 mg Lisina 536 mg
Hidratos de Carbono 113.60 g |Magnesio |38.00 mg |Metionina |283 mg |
Proteinas 25.40 g | Sodio 30.00 mg |Fenilalanina| 662 mg
Lipidos Totales 49.57 g |Potasio 920.00 mg |Treonina 547 mg
Acidos Grasos Vitaminas Triptéfano |202 mg
Saturados 5.20g |Tiamina 2.00 mg Valina 754 mg |
Monoinsaturados 9.50 g [Riboflavina [0.19 mg Arginina 1188 mg
Poliinsaturados 32.70 g |Niacina 7.60 mg Histidina 345 mg

Nota. Fuente, Daniela Martinez Ardmburu, 2010, tesis de grado, que la tomo de Mufioz y col, 2002.
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2.2.2 Avena

“Laavena es un buen cereal que contiene mas proteina que el maiz, el arroz o el trigo, pero
ademas tiene una considerable cantidad de acido fitico, lo cual puede interferir en la absorcion de

hierro y calcio” (FAO, 1985)

Es un cereal con un valor energético de 361 kcal por 100 g. Es fuente de proteinas de bajo
coste y posee un alto contenido en fibra. Si lo comparamos con otros cereales presenta un
contenido en hidratos inferior al resto (basicamente en forma de almidon) y un aporte de lipidos
superior al resto, aportando &cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados (presentes en el
endospermo, parte interna de la planta), consideradas como grasa saludable. En cuanto a los
micronutrientes, la avena posee un alto contenido en hierro, magnesio, zinc, fosforo, tiamina
(vitamina B1), vitamina B6 y folatos, ademas de ser fuente de potasio y vitamina E. (Gémez Carus

, y otros, 2017)

Tabla 1.

Clasificacion Taxondmica del Arroz

CLASIFICACION CIENTIFICA

Reino: Plantae

Tipo: Espermatofitas
Subtipo: Angiospermas
Clase: Monocotiledoneas
Orden: Glumifloras
Familia: Gramineas

Subfamilia Panicoideas
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Tribu:

Subtribu

Género:

Especies:
Nombre binomial

Oryza sativa L.

Oryzae

oryzineas

Oryza

O. sativa

Nota. Elaboracidn propia a partir de (Degiovanni, Berrio, & Charry) Capitulo 4.

Figura 3.

Aporte Nutricional de la Avena

Avena (avena sativa)

En100g

Elementos principales Minerales Vitaminas Aminodcidos
Energia [Kcal] 378,00] Calcio (mg) 54,00| B (mg) 0,67 | Alamina (mg) 623,00 | Leucina (mg) |8883,00
Riboflavina
Agua (g) 15,8 | Hierro {mg) 4,72 | (mg) 0,17 | Arginina{mg) 736,00 | Lisina (mg) 476,00
Ac. Metionina
Fibra (g) 10,64 | Yodo [mg) 6,00 Niacina (mg) 3,37 | Aspértico[mg) 961,00 | (mg) 199,00
Magnesio Ac. Glutamico
Hidratos de carbono (g) | 55,74 | (mg) 129,00| B6 (mg) 0,97 | (mg) 2,51 | Prolina (mg) 753,00
Acido félico
Proteinas (g) 16,89 | Zinc (mg) 3,201 (mg) 33,00| Cistina (mg) 277,00 | Serina (mg) 641,00
Grasa total (g) 6,9 |Selenio (mg) 7,10 Fenilalanina (mg) | 606,00 | Tirosina (mg) | 390,00
Acidos grasos saturados Treonina
(g) 1,45 | Sodio (mg) 8,40 Glicina (mg) 675,00 | (mg) 398,00
Acidos grasos Triptofano
monoinsaturados (g) 2,55 | Potasio (mg) 355 Histidina (mg) 234,00 | (mg) 154,00
Acidos grasos
poliinsaturados (g) 2,86 | Fosforo (mg) 95 Isoleucina (mg) | 485,00 | Valina (mg) 641,00

26

Nota: Fuente, propia elaborada a parir de Avena / Todas sus propiedades y beneficios. La Botica

de Verena (Valero).

2.2.3 Arroz
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El arroz, como otros cereales, es una hierba domesticada, las variedades silvestres de arroz
han existido durante siglos en Asia (Oryza sativa) y Africa (Oryza glaberina). El arroz es un
alimento particularmente importante para gran parte de la poblacion de China y muchos otros
paises de Asia, donde habita casi la mitad de la poblacion mundial. Es ademas importante en las
dietas de algunas poblaciones del Cercano Oriente, Africa y en menor grado en el continente

americano. (FAO, s.f.).

Tabla 2.

Clasificacion Taxondmica de la Avena

Taxonomia de la Avena

Reino: Plantae
Divisién: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Orden: Poales
Familia: Poaceae
Género: Avena
Especie: Sativa

Nota: elaboracién propia a partir de (Merchancano Rosero, Castro Rincon, Hernandez Oviedo, Portillo Lépez, &

Cadena Pastrana, 2022).

2.2.4 Contenido de nutrientes.

Las capas externas y el germen contienen conjuntamente casi un 80 por ciento de la tiamina

en el grano de arroz. El endospermo, aunque constituye el 90 por ciento del peso del grano,
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contiene menos del 10 por ciento de tiamina. La lisina y la treonina son los aminoacidos limitantes

en el arroz. (FAO, s.f.).

Tabla 3.

Contenido de Aminoacidos del Arroz

Contenido de aminoacidos esenciales (100 gramos)

Arroz* gramos
Fenilalanina-Tirosina 5
Histidina 2,1
Isoleucina 4,1
Leucina 8,2
Lisina 3,8
Metionina-Cisteina 2,2
Treonina 3,8 3,8
Triptéfano 1,1
Valina 6,1

Nota. Tomado de: (Mezquita, Gatica, Quintanilla, Palacios, & Zavala, 2011)

2.2.5 Posible procesamiento de los granos

Después de la cosecha, las semillas o granos de arroz se someten a diferentes métodos de
molienda. EI método tradicional hogarefio para moler el arroz en un mortero de madera y
aventamiento en una batea poco profunda generalmente genera una pérdida de aproximadamente
la mitad de las capas externas y el germen, dejando un producto que contiene alrededor de 0,25
mg de tiamina por 100 g. El procedimiento de molienda y subsiguiente pulido del arroz, que
produce el arroz blanco altamente estimado para la venta en muchos lugares, retira casi la totalidad
de las capas externas y el germen y deja un producto que s6lo contiene mas o menos 0,06 mg de

tiamina por 100 g, una cantidad muy deficiente. Una persona que consume diariamente 500 g de
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arroz altamente refinado y pulido recibiria inicamente 0,3 mg de tiamina. La misma cantidad de
arroz molido en el hogar o ligeramente refinado, suministraria aproximadamente 1,25 mg de
tiamina, que es aproximadamente el requerimiento normal para un hombre promedio. (FAO, s.f.)

La fortificacion es un método para agregar micronutrientes. Otra forma de suministrar arroz
altamente refinado, que sea razonablemente blanco y sin embargo contenga cantidades adecuadas
de vitaminas B es por medio de la precoccion. Este proceso generalmente se realiza en el molino.
Las vitaminas B, son solubles en agua, y se distribuyen en forma mas pareja a través de todo el
grano (Figura 2). El arroz se seca y se descascara y luego queda listo para ser molido en la forma
ordinaria. Inclusive si es altamente refinado y pulido, el grano precocido todavia retiene la mayor

parte de tiamina y otras vitaminas B. (FAO, s.f.).

Figura 4.
Efectos de la molienda y precoccion

Arrcz sin moler Arroz motlde

La tiamina sa encuentra Sa pierda poca tiamina
principalmernts en las
capas externas y el germen

Arroz sin moter en precoccién  AmoZ sln moler precocido Arroz mlido precocido

La tiamina pasa al endospermo Ahora hay més fiamina en Quedan canlidadas adecuadas
durante ia preapoeion el andospormo de fiamina en & grane

Nota. Tomado de (FAO, 1985)
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2.2.6 Leche en polvo

La leche en polvo es un producto desecado hasta obtener un extracto seco de leche en un
volumen reducido para obtener una mayor conservacion, asi mismo, reducciéon de costos en

transporte y almacenamiento.

Existen diferentes tipos de leche segin su composicion y el proceso de produccion.

e Segun su composicion de materia grasa principalmente se clasifica en entera o desnatada
(descremada).

e Segln el método de desecacion, la leche puede ser desecada en rodillos (cilindros) o
desecada por atomizacién, produciéndose una leche mas soluble que la anterior.

e Segun la intensidad del calentamiento a que se ha sometido la leche antes de la desecacién
se produce: leche en polvo de baja, de media de alta temperatura, obteniéndose leches con
un grado de desnaturalizacion de sus proteinas solubles diferentes segin el uso que se le
vaya a dar. La solubilidad en el agua de la leche en polvo es un problema para su
reconstitucion, debido a que los tratamientos de elaboracion de este tipo de leche ocasionan
la pérdida de su solubilidad, sin embargo, debe ser tratada de tal manera que se altere en lo

minimo su solubilidad (Alava viteri, 2020)

2.2.7 Valor nutricional

Leche es una buena fuente de Hierro, Zinc, Vitamina A, C, D, B6, B12 que contribuyen al

normal funcionamiento del sistema de defensas. También es buena fuente de Hierro, Zinc,
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Vitamina B6 y B12 que contribuyen al normal desarrollo cognitivo, por ejemplo, memoria y
atencion. Y contiene Proteina, Calcio y Vitamina D que contribuyen al normal crecimiento (KLIM,

s.f)

Figura 5.

Contenido de aminodacidos

Leche
deshidratada Leche entera
Aminoacidos sin deshidratada
(g/100 g) grasa/leche /leche entera
descremada en polvo
en polvo
Isoleucina 2,24 1,61
Leucina 3,43 2,47
Valina 2,40 1,73
Metionina 0,86 0,62
Fenilalanina 1,70 1,22
Treonina 1,61 1,16
Triptéfano 0,49 0,35
Lisina 2902 1,96
Histidina 0,92 0,66

Nota: tomada de Salud y nutricion de leche en polvo (US. Dairy Export Council)

2.2.8 Stevia

La “Stevia es un edulcorante no caldrico, de origen natural, que se cultiva y utiliza en

diversas partes del mundo y que ha penetrado de manera importante en el mercado nacional e

internacional” ( Duran A, Rodriguez N, Cordon A, & Record C, 2012)

2.2.9 Beneficios de sus nutrientes
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Extractos de la Stevia rebaudiana se utilizan como edulcorante natural o en suplementos
dietéticos por su contenido de glucosidos: Estevidsido y rebaudidsido con caracteristicas quimicas
y farmacoldgicas adecuadas para su uso en la alimentacién humana. Los principios de la Stevia
rebaudiana se deben a sus componentes naturales activos presente en las hojas que son el
Estevidsido y rebaudiosidos A, B, C, D y E; Dulcosido A, y Esteviolbiosido. El Esteviosido tiene
un ligero sabor amargo y proporciona 250 a 300 veces el dulzor del aztcar ( Duran A, Rodriguez

N, Corddn A, & Record C, 2012)

El autor también asegura también que la “Stevia no contiene calorias y las hojas pueden
utilizarse en su estado natural, gracias a su gran poder edulcorante, y s6lo son necesarias pequefias

cantidades del producto”.

2.2.10 Caracteristica de las proteinas vegetales

La palabra proteina viene del griego protos que quiere decir lo mas importante, lo primero.
Las proteinas son macronutrientes de gran tamafio, conformadas por C, H, O y N, algunas también
pueden contener S y P; estan integradas por cadenas lineales largas de aminoacidos, unidos
mediante enlaces peptidicos, dichos aminoacidos pueden ser 20 diferentes, que son combinables
entre si y se pueden repetir a lo largo de la cadena. De los 20 aminoacidos, el hombre solo tiene la
capacidad de fabricar menos de la mitad de estos, los restantes se deben adquirir mediante fuentes

externas alimenticias, por esto son Illamados aminoacidos esenciales (Amaya & Serna, 2009)
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Las proteinas vegetales pueden fraccionarse de acuerdo con su solubilidad, en albuminas
(ALB), solubles en agua, globulinas (GLB), solubles en soluciones salinas, glutelinas (GLT),
solubles en soluciones tanto acidas como basicas y por ultimo las prolaminas (PRL), solubles en
soluciones alcohdlicas. EI método involucra diferentes condiciones como temperatura, tiempo,
concentracion de proteina, pH y fuerza ionica, las cuales influiran tanto en el rendimiento de cada
fraccion obtenida como en la estructura de las proteinas que integran cada fraccion. (Gallegos

Tintoré, Pacheco Aguirre, Betancur Ancona , & Chel Guerrero, 2004)

Las proteinas son el principal componente estructural y funcional de las células y tienen
numerosas e importantes funciones dentro del organismo que van desde su papel catalitico
(enzimas) hasta su funcion en la motilidad corporal (actina, miosina), pasando por su papel
mecanico (elastina, colageno), de transporte y almacén (hemoglobina, mioglobina, citocromos),
proteccién (anticuerpos), reguladora (hormonas), etc. (Augustin & Martinez de Victoria Mufioz,

2006)

2.2.11 Requerimientos de una ingesta diaria de proteinas

Amador Licona, Moreno Vargas, & Martinez Cordero (Amador Licona, Moreno Vargas,
& Martinez Cordero, 2018) aseguran que “la recomendacion diaria de proteina para adultos es de
0,8 g/kg/dia. Sin embargo, varios estudios argumentan que una ingesta de 1,0-1,5 g proteina/kg/dia

podria beneficiar la salud de los ancianos”.
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2.2.12 Tipos de aminoacidos

Figura 6.

Clasificacion de Aminodacidos

Aminoacidos esenciales

Aminodcidos no esenciales

His = histidina Ala = alanina
CH,CH{NH;)COOH
1, 3
~CH—C—OH
lle = isoleLcina Asn = asparagina
HM G =G HCH{NH,) COOH
c HICH MH;

Leu = leugina Arg = arginina

H:N-C{=NHIMHEH,CHCHCHINH CO0H
CHyCH{CH, | CHy CHIN L CO0H
Lys = lisina Asp = Acido aspartico
WM“@MH Hnnc-cu,cl-quugnuuu

Met = mationina

CHg=8=CHyCHyCH(MH 1C OOH

Cys = cysteina
HE-CH,CHINH,)COOH

Phe = fenilalanina

Quﬂﬂm

Glu = acido glutamico
HOOC-CH CHCHINH COOH

Thr = trecnina

GIn = glutamina

CHLCH{CHL) CH{NH}CO0H

CH,CHIOH)CH{NH,}COOH HiN-C(=0)CH, CH.CH{NH,COOH
Trp = triptéfano Gly = glicina
HiM-CHC00H
1, 3
—CH—C—OH
Pro = prolina
Val = valina

Sy

Este grupo da 8 aminoacidos esenciales se
encuenira an cantidades significativas en
las protainas de origen animal, mientras
que &n [as de procadencia vegetal por lo

genaral hay alguno gue no se ancuantra an

las cantidades suficientes.

Ser =serina

HOCH;CH{NHCO0H

Tyr = tirosina

34

e o
Il
HUQCHTEFE—DH

FUENTE: Recopilacin de: BOHISKI Roberto. Bioguimica, Fondo educativo interamericanc. Meéxico.
Bullock, J., Boyle, J. NI, & Wang, M. B. (Eds_) {1984). Biochemistry: The National Madical Series for
Indepandent Study {pp.). Pannsylvania: Harwal Publishing Company. CALVO Miguel. Bioguimiza de los
alimaning. Arrihia, Faragnea

Nota. tomado de (Amaya & Serna, 2009)
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2.2.13 Parametros microbioldgicos requeridos

Figura7

Parametro Microbiologico para Mezclas de Cereales

35

RECUENTO NMP
NMP RTO.ESTAFILOCOC | RTO.BACILLUS RTO MOHOS ¥ | SALMONELL
ALIMENTO NORMA MICROORG COLIFORMES RTO ESPORAS LISTERLA
COLIFORMES O COAGULASA (+ CEREUS LEVADURAS LYE
MESOFILOS FECALES ” CL. SULFITO =9 MONOCYTO
REDUCTOR GENESI 259
AT S0 ] INVIMA 20000 11 MENOR DE 3 MENOR DE 10 300
BOLSA
REFRESCOS EN POLVO INVIMA 100 MENOR DE 3 MENCR DE 3 MENCR DE 10 [MENOR DE 10
AROMATICAS INVIMA 100000 03 - 150 MENCR DE 3 MENOR DE 100 2000
GASEOSAS INVIMA 100 MENOR DE 3 MENOR DE 3 MENOR DE 10 | MENOR DE 10
FRUTAS EN ALMIBAR INVIMA 100 - 300 MENOR. DE 3 MENOR DE 3 MENOR DE 10 20 - 50
MANI NUECES INVIMA 10000 MENOCR DE 3 MENCR DE 3 MENCR DE 100 300
LEGUMBERES EN
ST INVIMA 10000 MENOR DE 3 MENCR DE 3 MENOR DE 10 100
ENCURTIDOS EN VINAGRE INVIMA 10000 MENOR DE 3 MENOR DE 3 MENOR DE 10 | MENOR DE 10
CHOCOLATES INVIMA 10000 - 20000 | MENOR DE 3 MENCR DE 3 100 - 200 NEGATIVO
CHOCOLATINAS INVIMA 5000 MENOR DE 3 MENCR DE 3 50 MEGATIVO
SOPAS Y CONSOMES
SR INVIMA 200000 - 300000 MENCR DE 3 MENOR DE 100 700 - 1000 3000 - 5000 | NEGATIVO
GRANOS DE CEREALES
(ARROZ MAIZ CEBADACUC | INVIMA 200000 - 300000 MENCR DE 3 MENCR DE 100 700 - 1000 3000 - 5000
HUCO)

DOCUMENTOQ OFICIAL DEL INVIMA

MEZCLAS CRUDASS DE
GEREALES (HARINAS DE
MAIZ ARROZ

INVIMA

200000 - 300000

PARAMELROS

b M!E.%PB-&Q&P‘L'C%-mm

3000 - 5000

NEGATIVO

MEZCLAS PRECOCIDAS DE
CEREALES
(MASAPAN PROMASA AVEN
AAVENA EN HOJUELAS)

INVIMA

15000 - 20000

MENOR DE 3

MENOR DE 100

T00 - 1000

2000 - 3000

NEGATRO

Nota: Tomado de (Mendieta)

2.2.14 Micronutrientes

Los micronutrientes, generalmente derivados de la ingesta de alimentos, son pequefias

cantidades de vitaminas y minerales requeridos por el cuerpo para la mayoria de las funciones

celulares. Las deficiencias mas comunes de micronutrientes incluyen vitamina A, vitamina D,

vitamina B12, hierro, yodo y zinc (OPS)
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2.2.15 Macronutrientes

Los macronutrientes estdn compuestos por tres elementos de suma relevancia: las grasas o

lipidos, las proteinas y los carbohidratos o glucidos (Mollejo, 2020)

2.2.16 Proteinas

Las proteinas son grandes moléculas de aminoacidos, y se encuentran en los alimentos de
origen animal y vegetal. Constituyen los principales componentes estructurales de las células y
tejidos del cuerpo. Los musculos y los 6rganos estan formados en gran medida por proteinas. Estas
son necesarias para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento del cuerpo y para reparar y
reemplazar los tejidos gastados o dafiados, asi como para producir enzimas metabolicas y

digestivas (FAO, 1985)

2.2.17 Digestibilidad

La digestibilidad es una forma de medir el aprovechamiento de un alimento, es decir, la
facilidad con que es convertido en el aparato digestivo en sustancias Utiles para la nutricion.
Comprende dos procesos, la digestion que corresponde a la hidrdlisis de las moléculas complejas
de los alimentos, y la absorcién de pequefias moléculas (aminoacidos, acidos grasos) en el
intestino. La digestibilidad constituye un indicador de la calidad de la materia prima que a veces

varia notablemente, de una especie a otra (Manriquez H., 1994)
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2.2.18 Aminoacidos

Los aminoacidos son moléculas que se combinan para formar proteinas. Los aminoacidos
y las proteinas son los pilares fundamentales de la vida. Cuando las proteinas se digieren o se
descomponen, los aminoacidos se acaban. “El cuerpo humano utiliza aminoacidos para producir
proteinas con el fin de ayudar al cuerpo a; descomponer los alimentos, crecer y reparar tejidos

corporales” (Bridges, 2021)

2.2.19 AminoAacidos esenciales

Los aminoacidos esenciales no los puede producir el cuerpo. En consecuencia, deben

provenir de los alimentos. Los 9 aminoacidos esenciales son: histidina, isoleucina, leucina, lisina,

metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano y valina (Bridges, 2021)

2.2.20 Mezcla en polvo

El sistema fisico esta formado por particulas de un sélido es muy complejo, las mezclas de

polvos se afiaden a esta complejidad el hecho de que estan formadas por particulas de dos 0 mas

sustancias diferentes, lo cual puede implicar diferencias en forma, tamafio, densidad, etc.

2.2.21 Leche en polvo
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La leche en polvo es, en esencia, leche deshidratada, es decir, leche liquida a la que se le
elimina el agua. El resultado es un producto en forma de polvo de color blanco amarillento que
conserva casi todas las propiedades naturales de la leche, pero es menos perecedero. Se trata de un
producto facilmente transportable, de pequefio volumen y con una vida til significativamente mas

larga que la leche liquida pasteurizada (Castro, 2022)

2.2.22 Bebida proteica

Los batidos de proteinas son bebidas que contienen grandes concentraciones de estas
estructuras, con el objetivo de promover la creacion de masculo o su mantenimiento. Lo mas
comun es que se presenten en formato de polvo, para ser mezclado con liquido y consumirse

posteriormente (Sempere, 2018)

2.2.23 Stevia

Stevia (Stevia rebaudiana) es un arbusto tupido originario del noreste de Paraguay, Brasil

y Argentina. Es mejor conocido como un edulcorante natural, contiene sustancias quimicas que

son 200-300 veces mas dulces que la sacarosa (Medlineplus, 2022).

2.2.24 Formulacion

Es el proceso y el resultado de formular (indicar, declarar o exteriorizar algo; explicarlo

con palabras precisas) (Pérez Porto & Gardey, 2014).
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2.3 Marco legal

2.3.1 Resoluciones, decretos y normas

2.3.1.1 Decreto 3075 de 1997. Articulo 7 - buenas practicas de manufactura, las
actividades de fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos se cefiiran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura

estipuladas en el titulo 1l (Minsalud, 1997).

2.3.1.2 Decreto 60 del 2002. por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Critico - Haccp en las fabricas de alimentos y se reglamenta el

proceso de certificacion (Minsalud, 2002).

2.3.1.3 Decreto 3249 del 2006. Por el cual se reglamenta la fabricacién, comercializacion,
envase, rotulado o etiquetado, régimen de registro sanitario, de control de calidad, de vigilancia y
control sanitarios de los suplementos dietarios, se dictan otras disposiciones y se deroga el Decreto

3636 de 2005 (ICBF, 2006)

2.3.1.4 Resolucion 333 de 2011. “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para

consumo humano” (Minproteccion, 2011)
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2.3.1.5 Resolucion 2674 de 2013. La resolucion tiene por objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion,
permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud pablica, con el fin de proteger

la vida y la salud de las personas (Minsalud, 2013).

2.3.1.6 Resolucion 810 de 2021. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o

empacados para consumo humano (Minsalud, 2021)

2.3.1.7 NTC 5839. El alcance de esta norma aplica a las bebidas funcionales que se ofrecen
listas para el consumo directo y a las mezclas en polvo destinadas a ser disueltas segun las
indicaciones del fabricante y a los concentrados liquidos destinados a ser disueltos segun las

indicaciones del fabricante (Minsalud, 2013)

3. Disefio Metodoldgico

Tabla 4

Aspectos Importantes del Disefio Metodoldgico

Tipo o clase de investigacion \ Exploratoria
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Sistema de hipotesis y variables
+0 de presupuestos y categorias
de analisis.

Técnica de analisis y
procesamiento de la
informacion.

Meétodo de investigacion

Fuentes de informacién

Técnicas de investigacion

Instrumento para recolectar la
informacion

Modo de aplicacién

Definicion de poblacion
(elemento, muestral o censal)

Proceso de muestreo

Marco muestral o censal

Alcance

Tiempo de aplicacién
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Hipotesis: la mezcla para bebidas elaborada a partir de semillas de girasol
(Helianthus annuus 1.), avena (avena sativa) y arroz (Oryza sativa), tiene
proteina de alto valor biolégico.
La Variable Independiente:

- porcentaje de proteina presente en las materias primas.

- Calidad de las materias primas

- Tiempo de tostado de las semillas
La Variable dependiente:

- Formulacién y estandarizacion del proceso de elaboracion.

- Andlisis de laboratorios.
- Realizacidn de pruebas sensoriales (Analisis de datos, tablas y graficas).
- Recoleccion y posterior andlisis de la informacion.

Experimental

Primarias: informacion obtenida mediante los ensayos y evaluacién
suministrada durante la prueba sensorial.

Secundarias: documentos oficiales de la biblioteca de UIS (virtual) y normas
técnicas, consultas bibliogréficas de libros, articulos de trabajos de grados u
investigaciones y painas web.

- Observacion directa
- Encuestas fisicas

- Registro de observacion
- Escala de medicion
- Cuestionarios de opiniones

- Dirigida
- Directa
- Encuestas

Personas en un rango de 18 a 35 afios

No aplica

No aplica

Treinta (30) evaluadores sensoriales del municipio de Sabana de Torres -
Santander

Un afio, segundo semestre del 2021, hasta segundo
semestre 2022.

Nota. Elaboracién propia.

3.1 Fases del método de investigacion

3.1.1 Diagrama de flujo
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Figura 8

Diagrama de flujo

Diggramea de flufo: mezela para bebidas

. Semillas de
- Avenamolida = - :
- Harina de arroz Fecepcion de materias girasol
Rt [ * {descascarada)
- Leche en polvo
- Stevia (polvo) @ @
Pesar - Seleccionar
Homogenizar | Pesar |
@ Lavar
Tamizar
@ Secar
Empacar @
130°C
@ | Tostar 25 minutos
e Almacenar @
Moler
..... Prenzaren frio

Nota. Elaboracion propia.

3.1.2 Descripcidn del proceso de elaboracion

Recepcién de materias primas: las materias primas son aprovisionadas en la ciudad de
Bucaramanga, una vez se recepcionan, se verifica el estado y los parametros de calidad (libre de

humedad, mohos, hongos, olores extrarios, etc.)
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Seleccion de semillas: las semillas de girasol (Helianthus annuus L.) se someten a un
proceso de seleccion con el fin de eliminar impurezas y semillas en mal estado.
Pesado de semillas: se pesa inicialmente esta materia prima para observar su rendimiento

luego de ser procesada.

Lavado de las semillas: procedimiento realizado con agua, lo que ayuda mejorar la

inocuidad del procedimiento y eliminar cualquier tipo de impurezas (arena, polvo, etc.).

Secado de las semillas: este se realiza a temperatura ambiente, con la ayuda de papel
absorbente de cocina, para eliminar la humedad que adquirieron las semillas debido al

procedimiento anterior.

Tostar las semillas: se procede a precalentar el horno por 5 minutos a una temperatura de
180°C, transcurrido dicho tiempo se ubican las semillas en una bandeja de acero y se incorporan
dentro del horno, se reduce la temperatura a 159°C, a los 7 minutos se presenta la primera
coloracion de las semillas, a partir de ese momento se les dan vuelta a las semillas cada 3 minutos
durante 25 minutos. Estas se tuestan con la finalidad de mejorar el procesamiento y tener un mejor
manejo de las semillas, ademas, este proceso incorpora aroma y color que se veran reflejados en

el producto final.

Moler las semillas: proceso realizado con un molino manual, esto tiene como finalidad la

obtencion de particulas pequefias de textura cremosa, suave, grasa, amarga y aromatica.
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Prensado en frio: proceso que se le realiza a las semillas de girasol (Helianthus annuus 1.)
para disminuir la presencia de aceites en la mezcla.
Pesar: en este proceso se pesa con una balanza (gramera) las materias primas segun los

porcentajes de la formulacion cinco (tabla 8) manteniendo las muestras en recipientes individuales.

Homogenizar: se mezclan todas las materias primas en proporciones ya formuladas (Tabla

8).

Tamizar: se pasa la mezcla por un tamiz, o utensilillo de rejillas finas (colador), lo que
permite una mejor homogenizacion, ademas de esto se produce la eliminacion de particulas de un

tamano superior al requerido.

Empacar: en este momento se pesan 250gr y se empacan en bolsas doy pack con cierre

hermético.

Almacenar: se almacenan en la nevera convencional (2°C — 5°C) o ambientes controlados

(15° C - 20°C).

3.2 Hallazgos y observaciones del ensayo las formulaciones para la elaboracion de la mezcla

en polvo
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Para el primer ensayo se usaron como materia prima las semillas de girasol (Helianthus
annuus 1) y la avena molida (Avena sativa), se realizo la formulacidn para obtener una mezcla

homogénea usando las siguientes proporciones (tabla 3)

Tablab

Formulacion ensayo |

Formulacion |

Materias primas %
Semillas de girasol 60
Avena molida 40
Total 100%

Nota. Elaboracién propia.

Para la formulacion Il se emplearon como materias primas las semillas de girasol
(Helianthus annuus 1.) y la harina de arroz (Oryza sativa), usando la siguiente formulacion (tabla

6).

Tabla 6

Formulacion ensayo 11

Formulacion 11

Materias primas %
Semillas de girasol 60
Harina de arroz 40
Total 100%

Nota. Elaboracion propia.

Para la formulacion 111 se utilizaron las semillas de girasol (Helianthus annuus 1.), la avena
molida (Avena Sativa) y la harina de arroz (Oryza Sativa), teniendo en cuenta la siguiente

formulacion (tabla 7).
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Tabla 7

Formulacién ensayo Il

Formulacion 111

Materias primas %
Semillas de girasol 40
Avena molida 30
Harina de arroz 30
Total 100%

Nota. Elaboracién propia.

Para la formulacién IV se implementaron las semillas de girasol (Helianthus annuus 1.), la
avena molida (Avena Sativa) y la harina de arroz (Oryza Sativa), usando como aditivo la leche y

como edulcorante la Stevia (tabla 8).

Tabla 8

Formulacion ensayo IV

Formulacion 1V

Materias primas %
Semillas de girasol 60
Avena molida 15
Harina de arroz 10
Leche en polvo 10
Stevia 5
Total 100%

Nota. Elaboracion propia.

3.3 Analisis de los resultados
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3.3.1 Ensayo para la formulacion |

En el ensayo uno (tabla 5) tras realizar la formulaciéon se disolvieron 20 gr de la mezcla ya
homogenizada en 207 ml de agua y se licuaron durante 30 segundos, obteniendo resultados
satisfactorios con una mezcla suave, cremosa, semi amarga, espumosa Yy presencia minima

sensacion grasa y un aroma a chocolate.

3.3.2 Ensayo para la formulacion 11

En la formulacion dos (tabla 6) los resultados fueron poco agradables, para este se
disolvieron 20 gr de la mezcla ya homogenizada en 207 ml de agua, y se licuaron durante 30
segundos, con lo cual se obtuvo una bebida muy liquida, grumosa, densa, amarga, sensacion semi

grasa y con aroma a chocolate.

3.3.3 Ensayo para la formulacion 111

La tercera formulacion (tabla 7) tuvo un comportamiento favorable al paladar, se

disolvieron 20 gr de la mezcla ya homogenizada en 207 ml de agua y se licuaron durante 30

segundos, se obtuvo una bebida de textura suave, cremosa, achocolatada, sensacién minima de

grasa y un aroma a chocolate menos intenso que el de las muestras anteriores.

3.3.4 Observaciones
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Una vez se realizaron las respectivas formulaciones y pruebas pertinentes (Apéndice A)
con un grupo de personas, se recibieron criticas y opiniones, a lo que salid la sugerencia de algunos
de ellos de incorporarle un endulzante y leche en polvo, por lo cual se tomd la determinacion de

realizar dicha prueba, procediendo a realizar una nueva formulacién (tabla 8).

3.3.5 Ensayo para la formulacion 1V

Para la formulacion cuatro (tabla 8), una vez se homogenizaron las materias primas se
incorporaron 30 gramos de la mezcla en una licuadora junto con los 207 ml de agua y se licuaron
durante 30 segundos, al final esto se obtuvo un producto suave, cremoso, espumoso, achocolatado,

un amargo ligero, sin sensacién grasa y con un aroma moderado a chocolate tostado.

Siendo esta, la formulacion cuatro (tabla 8) la que mejores resultados presento y segun la
opinion de los panelistas presentes en el momento de la elaboracion de las muestras se concretd

realizar la elaboracién de la mezcla con esta formulacion.

Tabla 9

Registro de Elaboracion de la Mezcla para Bebidas

Proceso Evidencia fotogréafica Descripcion de proceso

Se recepcionan las semillas
de girasol, (descascarada),
avena molida, harina de
arroz, leche en polvoy la
Stevia (polvo).

Recepcion de
materias primas
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Procesamiento de
las semillas de

Se selecciona, se pesan, se
lavan, se secan, se tuestan
(150°C por 25 minutos), se

girasol muelen y se procede a
prensar en frio (20 minutos).
Se toman de manera

Pesar de las individual las materias

materias primas

primas y se pesan de acuerdo
con la formulacién 1V (tabla
6).

Pesar

Se proceden a pesar las
semillas de girasol
(procesadas) ya tamizadas
para determinar su
rendimiento real.

Homogenizar

Tamizar
(girasol
procesado)

En este paso se procede a
mezclar de forma cuidadosa
todas las materias primas de
acuerdo con la formulacion
IV (tabla 6), adicionando de
una en una.

Se procede a pasar la mezcla
por un tamiz (colador).
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Se procede a empacar en
bolsas Kraft o doy pack con
cierre hermético y capacidad
de 250 gramos.

Empacar

: Una vez se empacan se
o pueden almacenar en
- Cfx"' ambientes controlados con
Mo | temperaturas de 15°C 20°C
0 en una nevera
convencional (5°C) en
ambos casos la mezcla tiene
una vida util de cuatro
meses, donde se mantienen
sus caracteristicas propias.

Almacenar

Nota. Elaboracion propia

Una vez seleccionada la formulacién nimero 1V con la cual se realizé la elaboracion de la
mezcla en polvo, se envid a laboratorio una muestra de 300 gramos en estado solido (polvo) para
el analisis bromatolégico y 200 gramos para el anlisis microbiolégico bajo las mismas

condiciones.

4. AnAlisis de los Resultados

4.1 Aplicacion de la prueba de aceptacion y evaluacion sensorial, perfil de sabor y de textura
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A continuacion, se muestran los resultados de la evaluacion realizada con el fin de valorar
el nivel de aceptacion del producto “mezcla en polvo para bebidas™ y caracteristicas como sabor y
textura segun la opinion de los panelistas los cuales de acuerdo con la guia técnica colombiana

para analisis sensorial (GTC 165), se pueden emplear evaluadores no entrenados.

4.2 Descripcion de la muestra

Para la realizacion de la prueba se elabor6é una muestra con la formulacion 1V (tabla8), se
tomaron 70 gramos del producto y se disolvieron en 375 ml de agua y se licuaron durante 30
segundos, con lo cual se obtuvieron las 30 muestras a valorar mediante un formulario (Apéndice

B) de evaluaciones sensoriales.

4.3 Contenido del formulario

Para evaluar el grado de aceptacion se aplico el siguiente cuestionario, “frente a usted se
encuentra una bebida, elaborada con una mezcla en polvo a partir de semillas de girasol y cereales

(avena, arroz), debe probarla y marcar con una (X) frente a la percepcion que tiene (Apéndice B).

Tabla 10

Tabulacion de la Informacion, Grado de Aceptacion
GRADO DE ACEPTACION “MEZCLA PARA BEBIDAS”

Valoracién Cantidad Porcentajes (%)
Me gusta mucho 21 70

Me gusta poco 9 30

No me gusta 0 0

No me gusta nada 0 0

Ni me gusta, ni me disgusta 0 0

Totales 20 100

Nota. Elaboracion propia
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Figura 9

Diagrama del Grado de Aceptacion

No me gusta
Me gusta poco 0%
30%

Ni me gusta, ni me
disgusta
0%

Me gusta mucho
70%
No me gusta nada
0%

W Me gusta mucho M Me gusta poco m No me gusta

" No me gusta nada M Ni me gusta, ni me disgusta

Nota. Elaboracion propia

Anaélisis de los resultados: De acuerdo con la formulacién IV (tabla 8), se realizd la
elaboracion de la mezcla y posteriormente la preparacién de la bebida, la cual fue evaluada
sensorialmente por 30 panelistas. Obteniendo como resultados del nivel de aceptacion (figura 9)
que un 70% (21 personas), indicaron que les gusto mucho el producto y tan solo un 30% (9
personas), concluyeron que les gusto poco, sin embargo, teniendo en cuenta las otras alternativas

de respuesta, se hace evidente que es un producto que podria ser consumido facilmente.

Para el perfil de sabor se formulo el siguiente encabezado “marque con una raya vertical ())

sobre la linea horizontal de acuerdo con su opinion.
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Tabla 11

Tabulacion de la Informacidn, Perfil de Sabor

Perfil de sabor

Caracteristicas Sinpresencia Bajo  Medio Alto | TOTALES (%)
Sin presencia Bajo medio Alto

Dulce 0 18 12 0 0 60 40 0
Amargo 28 2 0 0 93,4 6,6 0 0
Fermentado 30 0 0 0 100 0 0 0

Nota. Elaboracion propia

Figura 10

Diagrama Perfil de Sabor

Sin DULCE AMARGO
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938
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Medio
_— 0% __ Aho
0%

5in
presencia ____————
100%

Nota. Elaboracién propia

Anadlisis de los resultados: Para el perfil de sabores (figura 8) se obtuvo como resultados

que un 40 % (12 personas), indicaron que el nivel de dulce estaba medio y un 60 % lo consideraron
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bajo, sin embargo, los comentarios al respecto fueron favorables, ya que para el tipo de producto
estaba “bien” segun aseguraron los mismos panelistas.

En cuanto a la presencia de amargo en la bebida un 90% (27 personas) indicaron que se
encontraba sin presencia y un 10% (3 personas) le percibieron un nivel bajo, producido al tostar
las semillas, sin embargo, este era muy sutil. Para el grado de fermentacion, como era de esperarse

el porcentaje fue 0 (0%).

Para el perfil de textura se formulo el siguiente encabezado “marque con una raya vertical (|)

sobre la linea horizontal de acuerdo con su opinion.

Tabla 12

Tabulacion de la Informacidn, Perfil de Textura

PERFIL DE TEXTURA
Caracteristicas Bajo Medio Alto TOTALES (%)
Bajo medio  Alto

Cremoso 9 21 0 30 70 0
Graso 15 15 0 50 50 0
Arenoso 9 18 3 30 60 10

Nota. Elaboracién propia
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Figura 11

Diagrama del Perfil de Textura

CREMOSO GRASO

Alto

Medio
50%

ARENOSO
Alto

10%

Nota. Elaboracion propia

Anadlisis de los resultados: En cuanto al perfil de textura se encontr6 que predominan una
sensacion cremosa, pero a su vez arenosa, este ultimo dado debido a la incorporacion de la harina

de arroz en la muestra, mientras que la presencia de grasa se mantuvo dentro de los pardmetros

esperados.

4.4 Conclusion del contenido de aminoacidos esenciales en la mezcla elaborada

De acuerdo con la informacion suministrada (figura 2, figura 3, tabla 3, figura 5), a

continuacion, se presenta el contenido de aminoacidos que se encuentran presentes por 100 gr de

producto y también segln la mezcla elaborada.

55
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Tabla 13

Contenido de Aminoacidos Esenciales

CONTENIDO DE AMINOACIDOS ESENCIALES (100gr)

Aminoacidos Semillas de girasol Avena Arroz Leche en polvo
Esenciales (mg) (mg) (mg) (mg)
Histidina 345 234 210 66
Isoleucina 635 485 410 161
Leucina 954 883 820 247
Lisina 536 476 380 196
Metionina 283 199 220 62
Fenilalanina 662 606 500 122
Treonina 547 398 380 116
Triptofano 202 154 110 35
Valina 754 641 610 173

Nota. Elaboracién propia

Tabla 14

Contenido de aminodacidos esenciales en la mezcla elaborada

CONTENIDO DE AMINOACIDOS ESENCIALES en la muestra seleccionada

Aminoacidos Semillas de girasol  Avena Arroz Leche en polvo
Esenciales 195 gr 30gr
(mg) 45 gr 30gr (mg)
(mg) (mg)
Histidina 672 105 63 20
Isoleucina 1238 218 123 48
Leucina 1860 397 246 74
Lisina 1045 214 114 59
Metionina 552 90 66 19
Fenilalanina 1291 272 150 37
Treonina 1067 179 113 35
Triptéfano 388 69 33 10
Valina 1470 288 183 52

Nota. Elaboracion propia. Este es el contenido de aminoacidos esenciales presentes en la mezcla en polvo, segln la

formulacién 1V (tabla 8), en 300 gramos de producto que se evalud en el analisis bromatoldgico anexo (C)

4.5 Analisis del resultado bromatoldgico
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Figura 12

Tabulacion de los Resultados Bromatoldgicos

RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA
Humedsd 5,21 % NTC 529
Proteina 225 % NTC 4657
Cenizas 297 % NTC 282
Grasa 4.8 % NTC 668
Fibra 1,36 % NTC 668
Carbohidratos 3317 % CALCWLLO
Valor caldrico 537 Keal'100g CALCLLO

Vélido Unicamente para la muestra analizada”™

Nota: Fuente, tomado del apéndice C

De acuerdo con el andlisis bromatoldgico realizado a la mezcla en polvo (ver apéndice C),

el contenido de proteinas es del 22,5% lo cual es un valor significativo.

4.6 Analisis del resultado microbiologico

Tabla 15

Tabulacion de los Resultados del Anélisis Microbioldgico

Norma
Limite Limite Parametros
Pardmetro e ) Resultados  microbiol6gicos Observaciones
inferior superior :
para alimentos
invima
La mezcla esta dentro de
Recuentos los limites establecidos
; o Menosde No
microbioldgicos . 8.300 200.000 a 300.00 por el INVIMA para las
Py 10 establecido
mesofilos mezclas crudas de
cereales.
Coliformes totales Menosde No 2.600 No registra limite Es un recuento alto

10 establecido establecido
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S O ido g™ Menseim  Ceortes i
Salmonella spp Ausencia  Ausencia Ausencia Negativo E;?ng;rggalo

Nota. Elaboracién propia

Se toman como referencia los parametros microbioldgicos para alimentos establecidos por

el INVIMA, en el caso de mezclas crudas de cereales (figura 7).

5. Discusién

Teniendo en cuenta los resultados (tabla 14), se puede observar que la mezcla elaborada
contiene la mayoria de los aminoécidos esenciales, por lo cual el valor bioldgico de sus proteinas

en alto.

De igual forma, “la cantidad de proteinas que debe consumir un adulto diariamente es de
0,8 gramos por kilogramo de peso corporal” (Amador Licona, Moreno Vargas, & Martinez
Cordero, 2018), de acuerdo con los resultados de la prueba bromatolégica realizadas a la mezcla
en polvo, esta contiene un 22,5% de proteinas, la cual la hace una fuente importante de proteinas

para la alimentacion humana.

En cuanto al anélisis microbioldgico se tomd como referencia los parametros establecidos
por el INVIMA, en este caso, mezclas crudas de cereales, de esta forma, sin bien el recuento de

mesofilos, mohos y levaduras, Staphylococcus coagulosa positivo y salmonella spp, estan dentro
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de los limites permitidos, se debe buscar mejorar la calidad del agua usada durante el proceso con
el fin de evitar presencia de coliformes, esto debido a que el agua presente en el acueducto del

municipio presenta deficiencia en su calidad.

Y finalmente mediante los valores obtenidos de evaluacion sensorial, se tuvieron como
resultado, que la mezcla elaborada puede llegar a ser un producto de consumo potencial, teniendo
en cuenta que un 70% de los evaluados indicaron su agrado por el producto y ademas los resultados
en cuento al perfil de sabor y de textura catado por los panelistas, registro una calificacion positiva

en sus aspectos caracteristicos.

Conclusiones

Tras la elaboracion de cuatro ensayos, donde se emplearon distintas proporciones de
semillas de girasol, avena, arroz y leche en polvo, se logré determinar satisfactoriamente una
formulacion (tabla 8) que integro muy bien las materias primas empleadas. Dichas mezclas fueron
destinadas en la elaboracion de bebidas, con lo cual se realizd una evaluacion sensorial (anexo A
& B) por cada muestra, con lo cual se determind como resultados; una bebida suave, cremosa,
semi amarga, espumosa y con sensacién minima de grasa y un aroma moderado a chocolate, pero
asi mismo, con otra formulacién, se tuvo una bebida muy liquida, grumosa, amarga, sensacion
semi grasa y con aroma a chocolate muy intenso, sin embargo finalmente se obtuvo un producto
suave, cremoso, espumoso, achocolatado, con un sabor amargo ligero, con sensacién grasa
moderada y con un aroma suave a chocolate tostado. Dichas mezclas se diluyeron muy bien en

agua, no se presentaron grumos.
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Mediante los antecedentes de investigacion con respecto a los aminoacidos presentes en
las semillas de girasol, avena, arroz y leche en polvo, y teniendo en cuenta los resultados del
analisis bromatologico (apéndice C) se determind que la mezcla contiene la mayoria de los
aminoacidos esenciales y un contenido del 22,5 % de proteinas, lo que permite concluir que su

valor bioldgico es alto.

Con el analisis microbioldgico (apéndice D) se evalud los parametros de calidad de la
mezcla elaborada, teniendo como resultados que ha nivel general se encuentra dentro de los

parametros establecido por el INVIMA para mezcla a partir de cereales crudos.

Finalmente, con la prueba organoléptica se obtuvo como resultado que un 70% de los
panelistas les gusto el producto, en cuanto a los perfiles de sabor y textura, se encontraron
opiniones divididas en cuento al nivel de dulce, y la sensacion arenosa, sin embargo, los resultados

fueron positivos y acorde a lo esperado.
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Apéndices

Apéndice A. Andlisis organolépticos de las formulaciones

PRUEEA SENSORIAL

Nombre: Fecha:

Agradecemos su participacion, a confinuacién, se presentan frente a usted 3 muestras
de una bebida elaborada a partir de semilla de girasol y cereales (avena y arroz), con
diferentes formulaciones, por favor, observe y pruebe cada una de ellas. yendo de
izquierda a derecha, e indique en la casilla correspondiente de acuerde con el
porcentaje v categoria. Escriba el walor de acorde a su percepcion en la casilla del
codigo correspondiente.

Puntaje Categoria
1 Me gusta
2 iz zusta mucho
3 Nia gusta poco
4 Mo me gusta
H Mo me gosta nada

Ambutos por evaluar
Codigo Color Sabor Textura Olor
612
s02
£31
OBSERVACIONES:

(GRACIAS POR 5U PARTICIPACION!
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Apéndice B. Pruebas sensoriales

PRUEBAS ORGANOLEPTICAS

71

?'ﬂ".' _

Nombre completo Facha

Tipe de producto Bdezcls soluble, pars elaboracidn de bebida

Nivel de aceptacion

Frente a usted se encusntra ung bebids, 2lzborada 3 parir d2 semillas de girasol v cerealas [avena,

arroz), debe probarlz y marcar con unaz (X} frents 2 la percepcién que tiene,

WME GUSTA MUCHD O ME GUSTA

FAE GUSTA POCO MO ME GUSTA NADA

NI ME GUSTA, NI ME DISGUETA

Fara gl perfil de sabor y textura marque con una raya vertical |} sobre la linea horizontal de
acuerdo con su opinidn.

Perfil de sabor

DIWLCE
sin presencia Bajo Meadia alto
AMARGD
Sin presencia Bajo Madic alte
FERMENTADD
Sin presencia Bajo radio Alto
Perfil de textura
CREMOSA
Bajo Madia alta
GRASA
Bajo Media alto
ARENDSA
Bajo Medio Ao
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Apéndice C. Analisis bromatolégico

\

LABALIME sss

E L et de Agpan Akrwrdin ) Seirabm
8 Nit. 900.712.235.1
§
g [ IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
S
=
S Muestra No 90386
- Empresa ELIANA GOMEZ
Producto Bebida en Polvo & Base de Sernillas de Girasol-
Avena-Arroz y Leche en Polvo
Objeto del andiisis Control de cabided fisicoguimica
Fecha de produccion Octubre 07 dal 2022
Lugar de recolaceidn Traida al laborstoro
Responsatie del muesireo EI solicitante
Fecha de Recepcitn Octubre 07 dal 2022 Hora: 1215
Fecha de andlisis Octubre 7 del 2022
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA
Humedsd 521 % NTC 529
Proteina 225 % NTC 4657
Canizas 2,97 % NTC 282
Grasa 348 % NTC 668
Fibra 1,36 % NTC 668
Carbohidratos 33,17 % CALCLLO
Valor calérico 537 Keal/'100g CALCILO

“Valido unicamente para la muestra analizads”

OBSERVACIONES

Anglisis por ¢ o ext

Cotle 33 No. 20-29 / Piso 2 « Tel: 642 4256 - 6700506 Cel: 317 440 1537 - 318 775 8722 - 318 655 3250 / lobatimed@hotmail. com
Bucaramanga - Sontonder - Col

ANAYA PAYARES
Director
Reg 0303
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Apéndice D. Resultados del anélisis microbioldgico

LABALIME s:s

‘E'. | o whw s e Apan Aevartme ; Budvvies
S N 9007122361
g IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
. Muestra No 50386
Empresa ELIANA GOMEZ
Direccion Bucaramanga - S/der
Producto BEBIDA EN POLVD A BASE DE SEMILLAS DE GIRASOL
= Otjedo dey Anabisis Control de Cabdad Microbiologica
- Lugar de Recoleccion Traiia ol Latoratorio
= Re. bie def My £ Sodcitante
Fecha de Recepcion 07-10.2022 12:15.00
Fecha de Anddsis 07-10.2022
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO LIM INFE LiM SUPE UNIDAD TECNICA
Reto microorganismo 8300 Menos de 10 e wicg Rcto P.oount?SO
mesofios 4833:2003
Colformes fotales 2600 Menos de 10 e wicg Rcto placa
chromocutNTC 4458
ECo Menaos de 100 Manos de 10 e wicyg Rcto placa
chromocutNTC 4458
Mohos y levaduas 400 Menos de 10 e uicy Rctoplaca R
BengaNTC 5698
Staptvlococcus Menos de 100 | Menos de 100 e ey Reto placa 8 Parker/
coaguiasa postivo NTC 4779
Satmonefa spp - a A A Ausenca w25 g 1SO 16140150 65791

NOTA :RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NO PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZACION

NORMA: Muesta sin imites estatiecidos

OCBSERVACIONES: INGREDIEENTES: SEMILLAS DE GIRASOL-AVENA-ARROZLECHE EN POLVD
En htfpsiadaivne com VALIDAR MUESTRA verficas este documento con ef cAdigo de seguridad. 3271155

1O ANAYA PAYARES
Dvoctor

Ry 0303

Calle 33 No. 20-29 / Piso 2 - Tel: 6542 4296 - 6700506 Cel: 317 440 1537 - 318 775 8722 - 318 695 3250 / lebalimedhotmall com

Col

Bucoromonga - Santorder



