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Resumen

Titulo: Aprovechamiento de la nuez de marafion (Anacardium occidentale) mediante la
transformacion en extracto y harina para la elaboracién de postres para el consumo humano en
Bucaramanga, Santander.

Autor: Erick Fernando Amador Correa.

Palabras clave: Marafidn, harina, postres, salud, dieta.

Este proyecto propone una solucion innovadora para aprovechar la nuez de marafion
(Anacardium occidentale) como alternativa saludable en la elaboracién de postres, con el
objetivo de promover en Santander, la baja productividad del marafion, a pesar de ser uno de los
mayores productores del pais, se debe a factores como la variabilidad climatica y la falta de
tecnologia adecuada en las préacticas agricolas.

La investigacion se estructura en tres fases: primero, la caracterizacion de la nuez de
marafion, identificando sus componentes nutricionales como acidos grasos insaturados,
vitaminas y minerales, clave para la salud cardiovascular. Segundo, la formulacién del postre
elaborado con el extracto y harina, desarrollando un proceso que garantice la calidad y el valor
nutricional del producto final. Tercero, la evaluacion del producto, mediante analisis
fisicoquimicos y sensoriales, destacando sus beneficios en la salud digestiva y general.

El proyecto plantea la produccion de un postre funcional, que no solo enriquecera la dieta
de los consumidores locales, sino que también tendrd un impacto positivo en la prevencion de
enfermedades y el bienestar general. Esto marca un hito en la revalorizacion del marafién en la

region, resaltandolo como un componente esencial para una dieta saludable y holistica.
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Abstract
Title: Use of the cashew nut (Anacardium occidentale) by transforming it into extract and flour
for the preparation of desserts for human consumption in Bucaramanga, Santander.
Author: Erick Fernando Amador Correa.
Keywords: Cashew, flour, desserts, health, diet.
This project proposes an innovative solution to take advantage of the cashew nut (Anacardium
occidentale) as a healthy alternative in the preparation of desserts, with the aim of promoting the
low productivity of cashew nuts in Santander, despite being one of the largest producers in the
country. , is due to factors such as climate variability and the lack of adequate technology in
agricultural practices.
The research is structured in three phases: first, the characterization of the cashew nut,
identifying its nutritional components such as unsaturated fatty acids, vitamins and minerals, key
to cardiovascular health. Second, the formulation of the dessert made with the extract and flour,
developing a process that guarantees the quality and nutritional value of the final product. Third,
the evaluation of the product, through physicochemical and sensory analysis, highlighting its
benefits on digestive and general health.
The project proposes the production of a functional dessert, which will not only enrich the diet of
local consumers, but will also have a positive impact on disease prevention and general well-
being. This marks a milestone in the revaluation of cashew in the region, highlighting it as an

essential component for a healthy and holistic diet.
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Introduccion.

El eje principal del proyecto se centra en explorar el potencial de la nuez de marafion en
Santander, especificamente en la ciudad de Bucaramanga. Este fruto, también conocido como
anacardo, ha recibido escaso reconocimiento en Colombia a pesar de sus numerosos beneficios y
propiedades, segln Silva (2020), su desconocimiento ha limitado su cultivo y comercializacion
en comparacion con otros productos agricolas. En ese orden de ideas, el cultivo de marafién en
Santander se ve respaldado por condiciones ambientales y edéaficas favorables, como lo sefialan
Arvelo et al., (2017), la region presenta precipitaciones anuales de 800 a 2000 mm vy
temperaturas promedio de 25 a 30 °C; asi mismo, esto es sustentado por estudios como el de
Andara et al., (2020), quien define que la presencia predominante de suelos francos o franco
arenosos, con un pH adecuado, también respalda su viabilidad.

De este modo, el proyecto considera aspectos clave para la transformacion de la nuez de
marafion y obtener derivados como son la harina y postres a base del extracto de marafion, para
esto se siguen recomendaciones como las de Galdamez (2016), quien destaca la importancia de
elaborar una alternativa saludable que incluya la seleccion de la variedad Anacardium
occidentale.

Por consiguiente y tomando de base el producto eje de la investigacion que es el
marafidn, se deben identificar el postre a base de extracto y la harina de marafion como un
subproducto saludable, acto para el consumo humano, en este caso como la nuez deshidratada,
que cuentan con alto valor nutricional; por ende, estos subproductos no solo ofrecen diversas
oportunidades de comercializacién, tanto a nivel nacional como internacional contribuyendo
notablemente al desarrollo econémico de la regidn asi mismo estudios como el de Méndez-

Véasquez (2014), resaltan las propiedades antioxidantes y nutricionales de la nuez de marafion,



ELABORACION DE POSTRES A BASE DE NUEZ DE MARANON. 9

contribuyendo a la prevencion de enfermedades y mejora de la salud.

Finalmente es importante mencionar que la promocion del consumo de la nuez de
marafion a nivel nacional es fundamental, segin Mateus et al. (2022), para reducir importaciones
y fomentar la produccién local. En resumen, el proyecto busca explorar y promover el potencial
del cultivo de marafién en Santander como una actividad rentable y sostenible, aprovechando sus

beneficios nutricionales.

1. Planteamiento del problema

En las Gltimas décadas la sociedad global ha evolucionado hacia una conciencia de
autocuidado del cuerpo y su salud. Por lo tanto, se ha incrementado la demanda de productos
naturales, saludables y nutritivos. Sin embargo, ain persiste el consumo en masa de postres
tradicionales ricos en azUcares, grasas saturadas y aditivos quimicos perjudiciales para la salud
humana los cuales contribuyen a aumentar los niveles de patologias de base como la obesidad, la
diabetes y las enfermedades cardiovasculares, especialmente en poblaciones vulnerables.

El municipio de Piedecuesta, Santander, area metropolitana de la ciudad de Bucaramanga
no es la excepcidn, la realidad es que es notorio el alto consumo de postres tradicionales
elaborados de manera convencional que presentan sobrecargas de calorias y grasas provenientes
de productos animales, como la leche y la mantequilla. Este tipo de alternativas también omite
aportes nutricionales importantes, como las vitaminas, los minerales y las fibras.

Dar respuesta a este problema invita a la creacion de postres, entendidos estos como los
alimentos que retnen propiedades nutricionales y energéticas capaces de mejorar la salud y la
calidad de vida de los consumidores de los diferentes sectores de la sociedad. A pesar de que en

la actualidad se estan implementando productos alimenticios a base de frutos secos y nueces, y
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bebidas no lacteas, las producidas con el fruto de la nuez de marafién no son muy conocidas.

El marafion (Anacardium occidentale) es un fruto seco conocido por su alto valor
nutricional y los beneficios asociados con la salud. Su anacardo se cultiva en climas tropicales. A
pesar de que Colombia es uno de los principales productores de nuez de marafion, con una
produccion anual de aproximadamente 100.000 toneladas. Sin embargo, segun autores como
Orduz y Rodriguez (2022), Santander se enfrenta a una baja productividad debido a factores
como la variabilidad climatica, la calidad del suelo y la falta de tecnologia adecuada para
optimizar las préacticas agricolas.

La nuez de marafion (Anacardium occidentale) se presenta como un ingrediente
potencialmente valioso para la elaboracion de postres saludables. Esta nuez es rica en nutrientes,
incluyendo grasas saludables, proteinas, vitaminas y minerales, lo que la convierte en una
alternativa atractiva para la formulacion de productos que no solo sean deliciosos, sino también
beneficiosos para la salud. Sin embargo, a pesar de sus propiedades nutricionales, la nuez de
marafién no ha sido ampliamente utilizada en la industria de la reposteria, lo que limita su
potencial como ingrediente en la elaboracion de postres.

Por lo tanto, surge la necesidad de investigar y desarrollar recetas de postres que
incorporen la nuez de marafion como base, evaluando su aceptacion sensorial y sus beneficios
nutricionales.

La falta de informacion sobre la utilizacion de la nuez de marafion en la elaboracion de
postres y su potencial para mejorar la calidad nutricional de estos productos representa una
brecha en el conocimiento que esta investigacion pretende abordar. Al desarrollar y evaluar estas
alternativas, se espera no solo promover el consumo de la nuez de marafién, sino también

contribuir a la diversificacion de la oferta de postres saludables en el mercado, alineandose con
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las tendencias actuales de alimentacion consciente y saludable.

En estas circunstancias, el presente proyecto se centrard en la elaboracién de postres
como alternativa saludable a partir de la nuez de marafion (Anacardium occidentale), que seria
facilmente adoptado por la dieta de la poblacion local de Bucaramanga, Por este motivo el
presente proyecto mantiene la siguiente pregunta de investigacion.

Este estudio busca responder a la pregunta ;Como puede la elaboracién de postres a

partir de la nuez de marafién contribuir a ofrecer alternativas en la dieta de los consumidores?
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2. Objetivos
2.1. Objetivo General
Transformar la nuez de marafién (Anacardium occidentale) en extracto y harina para la

elaboracién de postres para el consumo humano en Bucaramanga, Santander.

2.2. Objetivos Especificos

Establecer el procedimiento para la transformacién de la nuez de marafién en harina para
la elaboracion de postres.

Elaborar un postre utilizando el extracto de marafion, estableciendo la formulacion y el
flujograma de proceso.

Determinar mediante una prueba hedonica el grado de aceptacion del postre a base del
extracto de marafion como alternativa saludable para consumo humano.

Realizar un andlisis fisicoquimico y microbiolégico al postre a base del extracto de

marafion y a la harina para determinar algunas propiedades del producto y su inocuidad.
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3. Marco Referencial.
3.1. Marco de Antecedentes.

Fundamentalmente, el principal antecedente que sirve de sustento para el proyecto es el
estudio del centro de la Orinoquia de la Universidad de los Andes (2020), donde actualmente el
CEO gestiona un proyecto para aprovechar y transformar la fruta y su cascara en productos
subutilizados por su sabor &cido y astringente.

Otro referente tedrico es el de la Fundacion Corpoica como entidad co-ejecutora del
proyecto Aprovechamiento integral del Marafién: nuez, pseudofruto y subproductos, el cual se
centra en implementar tecnologias y explorado formulaciones para néctares, jaleas, mieles y
cajuina a partir del pseudofruto del Marafion. (Ministerio de Agricultura, 2010).

Asi mismo, es relevante destacar la investigacion realizada por FUSADES (2021),
titulado: Tecnologia, Innovacion e Inteligencia Estratégica, en donde corroboran que las
aplicaciones y productos extraidos del fruto de marafion pueden ser diversos, tales como: Vino
de marafdn, jugo de marafion, mermelada, harina de nueces, mantequilla de nueces de marafion
entre otros.

En ese orden de ideas, estudios como el de Hernandez (2007), titulado: Evaluacion de
tres tiempos de horneado de la nuez de marafion (Anacardium occidentale.) dicha investigacion
evalUa el efecto de tres tiempos en el proceso de horneado de la nuez de marafion salada y
organica, el objetivo del estudio fue evidenciar las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales
de la semilla de marafion; por un periodo de dos meses para tras eso recopilar que componentes

quedan y de alli derivar subproductos.
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3.2. Marco Geogréfico

Delimitacion espacial: El estudio tendrd lugar en el departamento de Santander, en la
ciudad de Bucaramanga, se encuentra en la region del noreste de Colombia, segun, cifras del
DANE el departamento tiene un area aproximada de 21 000 km? y una poblacion local de
alrededor de 2,8 millones de personas. Por lo tanto, se convierte en un lugar adecuado para
identificar aplicaciones inexploradas de marafion en harina y elaboracion de postres a base de

extracto de marafion.

llustracion 1.

Delimitacién Espacial..

W O
X & 4 =
ejpostresia; base'd}%uez_@?l?/l?araﬁdn“‘,

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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3.3. Marco Conceptual

Antes de proporcionar un marco teorico sélido en torno al cultivo y aprovechamiento del
marafion en Santander, es importante conceptualizar los siguientes conceptos clave:

3.3.1. Marafnén (Anacardium occidentale): Es un arbol tropical que genera una nuez
comestible que es conocida como fruto seco. Sin embargo, segun autores como Cabra (2020),
ademas de ser consumida en su forma natural, el marafidn es procesado en numerosas variedades
de subproductos, tales como almendra, confiteria, zumos, vinagres, vinos, azlcares, mermeladas
y jarabes, entre otros. Por tanto, los subproductos se prestan para ser incluidos en la dieta, a partir
del uso de sus cualidades nutritivas.

3.3.2. Transformacion Alimentaria: Este concepto se correlaciona con el método a
través del cual un articulo agricola es transformado, con el fin de lograr que pueda ser ingerido
como sustento, con ciertas caracteristicas definidas. Dentro del estudio que se presenta, la nuez
del marafion al ser procesada en harina y extracto para elaborar postres, representa un ejemplo de
cdmo un recurso de la naturaleza se transmuta en una fuente que puede ser aprovechada para
aportar de una manera mas beneficiosa a la nutricion y salud de las personas, estudios como el de
Arroyo y Castro (2022), definen que es importante mostrar la caracterizacibn mecanica y
fisicoquimica de la cascara de la nuez de marafion (Anacardium occidentale), para evaluar su
potencial en la elaboracién de nuevos materiales.

3.3.3. Aprovechamiento Nutricional: El aprovechamiento en este contexto implica
sacar el maximo provecho a los valiosos nutrientes de la nuez de marafion. ElI ambicioso
proyecto aspira a desarrollar un producto alimenticio que sirva como alternativa saludable, a la
vez que aporte proteinas esenciales, grasas beneficiosas para la salud, vitaminas y minerales

imprescindibles para mantener el bienestar general. Asimismo, la iniciativa persigue extraer todo
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el potencial nutricional de este fruto mediante un enfoque innovador que redunde en beneficio de
los consumidores. (Azcona, 2018).

3.3.4. Uso Saludable: El concepto se refiere a la aplicacion del marafion en la dieta para
promover la salud y prevenir las enfermedades. La nuez de marafion, dada su riqueza en
nutrientes como acidos grasos insaturados, vitaminas y minerales, es un alimento funcional en
términos de efectos saludables sobre la salud cardiovascular y en general del consumidor.

3.3.5. Acidez: La acidez es una propiedad fundamental de los alimentos, que se
manifiesta en su capacidad para reaccionar con bases y formar sales. En el caso del marafién, su
control es importante para la estabilidad del producto final (Vega y Martinez, 2020).

3.3.6. Antioxidante: Segun Avello y Suwalsky (2006), un antioxidante es una sustancia
que previene el dafio celular causado por los radicales libres. La nuez de marafion contiene
antioxidantes naturales que contribuyen a la proteccion contra el estrés oxidativo.

3.3.7. Antiséptico: Los antisépticos son sustancias capaces de inhibir el crecimiento
microbiano. En la produccion de alimentos, se utilizan para garantizar la seguridad durante los
procesos de manipulacién y fermentacion (ONU, 2019).

3.3.8. Bio-activo: Un compuesto bio-activo es aquel que tiene un efecto directo sobre la
salud humana, para autores como Drago, Lopez y Sainz (2006), los fitoquimicos presentes en el
marafidon son ejemplos de sustancias bio-activas con potencial para mejorar la salud
cardiovascular.

3.3.9. Deshidratacion: La deshidratacién es un proceso utilizado para reducir el
contenido de agua en la nuez de marafién, mejorando su conservacién y reduciendo el riesgo de
deterioro por humedad (Hernandez et al., 2019).

3.3.10. Extracto: El extracto de marafidn se obtiene mediante procesos de extraccion,
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donde se concentran los componentes activos, como aceites esenciales o antioxidantes, utilizados
en aplicaciones alimentarias o medicinales (Hernandez et al., 2019).

3.3.11. Fermentacion: La fermentacion es un proceso bioquimico que puede emplearse
para modificar las propiedades organolépticas y mejorar la digestibilidad de la nuez de marafion.
Ademas, puede incrementar la concentracion de compuestos bio-activos (Shirai y Malpica,
2013).

3.3.12. Fitoquimico: Los fitoquimicos son compuestos quimicos presentes en las plantas
que tienen propiedades antioxidantes, antiinflamatorias o antimicrobianas. En el marafién, estos
compuestos pueden contribuir a su valor nutracéutico. (Drago, Lopez y Sainz, 2006).

3.3.13. Harina: La harina es un polvo obtenido de la molienda de diferentes cereales o
frutos secos. En este caso, la harina de nuez de marafion sera obtenida tras el proceso de
trituracion y tamizado, segun Causil (2020), se realiza para buscar preservar la mayor cantidad
de componentes nutricionales posibles, como las proteinas, grasas saludables y minerales.

3.3.14. Gelatina: La gelatina es una proteina derivada del colageno, utilizada
frecuentemente en la industria alimentaria por su capacidad para gelificar mezclas. En el presente
proyecto, la gelatina desempefiara un papel en la creacion de la textura adecuada en combinacion
con otros ingredientes. Segun Castelblanque (2015), el uso de gelatina en combinacion con
frutos secos mejora la consistencia y estabilidad del producto final.

3.3.15. Nuez: La nuez de marafion, también conocida como anacardo, es un fruto seco
rico en grasas saludables, proteinas y minerales esenciales como el hierro y el zinc. Segln
autores como Causil (2020), la nuez de marafidn contiene aproximadamente 553 kcal por cada
100 gramos, siendo una excelente fuente de energia y micronutrientes que promueven la salud

cardiovascular.
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3.3.16. Textura: La textura del producto es un atributo clave para la aceptacion por parte
del consumidor. Este parametro esta influenciado por el balance entre los ingredientes, como la
harina, postre y nuez, ademéas de los procesos de coccion y refrigeracion. Segun Contreras
(2019), la textura de productos a base de frutos secos puede mejorarse mediante un adecuado
control de la humedad y la temperatura durante la preparacion.

3.3.17. Edulcorante: Segun Drago, Lépez y Sainz (2006), los edulcorantes son
sustancias utilizadas para afiadir dulzor a los alimentos sin el aporte cal6rico del azucar. En este
proyecto, se emplearan edulcorantes naturales como alternativas saludables para reducir el
contenido de azucar, sin afectar la calidad sensorial del producto final.

3.3.18. Nutracéutico: EI termino nutracéutico hace referencia a alimentos que, ademas
de nutrir, aportan beneficios adicionales para la salud. Los productos que contienen frutos secos,
como la nuez de marafion, se consideran alimentos funcionales o nutracéuticos debido a su alto
contenido en acidos grasos insaturados, antioxidantes y minerales esenciales que contribuyen a la
reduccion de enfermedades cronicas (Luengo, 2007).

3.3.19. Extraccion: Segun autores como Correa y Repizo (2021), el proceso de
extraccion se refiere a la obtencion de los componentes deseados de un alimento, como los
aceites de la nuez de marafidon. En este caso, se realizara una extraccién mecanica para obtener
una harina rica en nutrientes que mantenga la composicion original de las nueces.

3.3.20. Tamizado: EIl tamizado es un proceso clave para obtener una harina con la
granulometria adecuada. Mediante este proceso, como afirman Vega y Martinez (2020), se
separan las particulas mas gruesas de las méas finas, lo que permite obtener un polvo mas
uniforme y con mejores propiedades para la formulacién del producto.

3.3.21. Triturado: El triturado es el primer paso en la obtencién de la harina de nuez,
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donde se reduce el tamafio del fruto hasta convertirlo en particulas mas pequefas que luego seran
tamizadas para lograr la textura deseada.

3.3.22. Coccidn: La coccion es uno de los procesos mas importantes en la industria
alimentaria, ya que no solo modifica la textura, sino que también afecta la biodisponibilidad de
los nutrientes. Segun Hernandez et al., (2019), una coccion controlada puede mejorar la
absorcion de minerales y proteinas en productos a base de frutos secos.

3.3.23. Refrigeracion: La refrigeracion es clave para garantizar la estabilidad y
conservacion del producto final, segin Umafia (2020), mantener una temperatura adecuada
durante la refrigeracion asegura que el producto mantenga sus propiedades organolépticas y que
no ocurra degradacion de nutrientes esenciales.

3.3.24. Temperatura: El control de la temperatura es fundamental durante las diferentes
etapas del proceso de produccion, desde la coccidn hasta el almacenamiento. Una temperatura
inadecuada puede comprometer tanto la calidad nutricional del producto como su seguridad
alimentaria.

3.3.25. Humedad: La humedad es un factor clave en la elaboracién de productos que
involucran frutos secos, ya que niveles elevados pueden propiciar la aparicion de moho y reducir
la vida util del producto, para autores como Puerta (2006), controlar la humedad durante los

procesos de extraccion y almacenamiento es esencial para preservar la calidad.
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3.4. Marco Teorico
3.4.1. Origen de la nuez de marafon.

La nuez de marafién, también conocida como anacardo, es el fruto del arbol Anacardium
occidentale, originario de América del Sur, especificamente de Brasil. Este fruto se ha vuelto
popular en todo el mundo debido a sus propiedades nutricionales y sus posibles beneficios para
la salud, para autores como Pulido, Rodriguez y Arango (2011), la nuez de marafién es una
semilla oleaginosa que se encuentra dentro de un pseudofruto carnoso y jugoso llamado "pifién",
el cual es comestible de diversas formas, tanto frescas como procesadas, en productos como
jugos, dulces, y mermeladas. De esta forma, se puede evidenciar que el origen del marafidn
proviene de un arbol amazonico que es conocido por su altura que oscila entre 10 y 12 metros.
Se ha observado que, en condiciones ideales, el primer ciclo de cosecha comienza a los tres afios
desde la siembra y se incrementa afio tras afio; esto se corrobora con estudios como el de Casaca
(2005), quien fundamenta que al llegar a los 6 o 7 afios de edad, el marafion alcanza la madurez,
lo que marca el inicio de su maximo potencial de produccion. (Ver llustracion 2).

llustracién 2.

Origen de la nuez de marafion / arbol de marafion.

e\~ a 3

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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Este periodo productivo puede extenderse hasta los 30 afios. Cabe resaltar que ademas de
su longevidad productiva, el marafidn destaca por su fruta que es rica en vitamina C, hierro y
fosforo. Segun la Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria Corpoica, el marafion
es especialmente adecuado para los paises tropicales debido a su notable adaptabilidad tanto a los
diferentes tipos de suelo como a las variaciones climaticas, para Arango citado en Cano et al.,
(2020), se ha establecido un rango de temperatura 6ptimo para la produccion el cual oscila entre
un maximo de 38°C y un minimo cercano a los 17°C.

En Colombia, el cultivo de marafidn se ha expandido en varias regiones célidas del pais,
incluyendo el Valle del Magdalena, la Costa Atlantica, y la Orinoquia colombiana. Segun Cano
et al (2020), esta zona en particular es reconocida por su adecuada disposicion y se encuentra
ubicada en los Departamentos del Meta y Vichada, dado que alli la combinacién de la
adaptabilidad del producto junto a las condiciones climaticas hace favorable que en estas
regiones se convierta en un cultivo prometedor en el contexto agricola de Colombia.

Dicho este motivo, es importante denotar la clasificacion taxondémica del fruto producido
por el arbol de marafion para evaluar posteriormente los componentes nutricionales que incluye y
asi lograr una clasificacion adecuada que contribuya a la creacion de subproductos provenientes
de ello. (Ver Tabla 1).

Tabla 1.

Clasificacion Taxonémica del arbol de maranon.

Familia Anacardiaceae
Nombre cientifico Anacardium occidentale
Nombre comUn Marafién

Origen Nativa
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Continente América tropical
Altura méxima (m) 10
Diadmetro (cm) 20

Amplitud de copa

Media (7 - 14 m)

Densidad de follaje Alta
Sistema radicular Superficial
Atributos florales Glabras
Estacion de floracién Epoca seca

Rango altitudinal

0 - 1000 msnm, 1001 - 1500 msnm, 1501 -

2000 msnm
Uso Semillas comestibles
Longevidad Media (36 - 60 afios)

Fuente: Universidad EIA del Valle de Aburra (2021).

3.4.2. Componentes nutricionales de la nuez de marafion.

En ese orden de ideas, es importante denotar que la nuez de marafion es rica en nutrientes
esenciales como proteinas, grasas saludables, carbohidratos, fibra, vitaminas y minerales. Por
ende, es una excelente fuente de proteinas de alta calidad que proporcionan los aminoacidos
necesarios para el cuerpo, segun estudios como el del Blog CereArt (2020), este producto

contiene grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas, como acidos grasos omega-3 y omega-6, que

son beneficiosos para la salud cardiovascular. (Ver Tabla 2).
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Tabla 2.

Componentes nutricionales de la nuez de marafion (por 100 g)

Nutriente Cantidad Unidad
Energia 553 Kcal
Proteinas 18.22 G
Grasas totales 43.85 G
Carbohidratos totales 30.19 G
Fibra dietética 33 G
Azucares 591 G
Calcio 37 Mg
Hierro 6.68 Mg
Magnesio 292 Mg
Fosforo 593 Mg
Potasio 660 Mg
Sodio 12 Mg
Zinc 5.78 Mg

Fuente: Blog Virtual Fitia (2022).

3.4.3. Beneficios que aporta la nuez de marafion.

La nuez de marafidn, a través de investigaciones, ha demostrado ser una fuente rica en
nutrientes beneficiosa para la salud, segin Galdamez (2004), este producto al ser consumido al
natural tiene un alto contenido de vitamina C y aparte de esto en los componentes presentes en

las semillas se encuentran calcio, zinc, magnesio, fosforo, selenio, asi como vitaminas (K, B1 y



ELABORACION DE POSTRES A BASE DE NUEZ DE MARANON. 24

B2), y una proporcion significativa de acidos grasos monoinsaturados.

Podemos incluir que, debido al consumo de productos como los frutos secos y nueces, en
este caso en particular la nuez de marafion, ha ido fomentando en los individuos un estilo de vida
mas saludable. Por lo tanto, las personas optan por incluir estos alimentos en su dieta para lograr
un equilibrio nutricional y prevenir riesgos para la salud. Esto ha creado una creciente oferta y
demanda de este producto, segun la marca Alpina (2022), cada vez mas individuos se suman a la
blusqueda de una vida mas saludable y optan por mejorar su alimentacion al incorporar frutos y
semillas que no solo satisfacen su paladar, sino que también brindan beneficios para el cuerpo.

Siguiendo con ese orden de ideas, a la nuez de marafion se le atribuyen mdaltiples
beneficios para la salud, siendo recomendada para prevenir diversas enfermedades y como
suplemento alimenticio, lo cual es corroborado en investigaciones proporcionadas por entidades
como Alpina (2022), quienes recomiendan consumir 30 gramos o 20 semillas de nuez para
obtener beneficios como la prevencion de enfermedades cardiovasculares.

Por consiguiente, se podria concluir que la nuez de marafion fomenta la promocion y
prevencion de la salud en general y a su vez contribuye notablemente en otros factores que si
llegan a ser de aprovechamiento pueden tener un impacto significativo en la demanda de este

producto en el mercado departamental y/o nacional.

3.4.4. Manejo del cultivo.

El adecuado manejo del cultivo de marafion (Anacardium occidentale L.) es esencial para
su desarrollo Optimo y una produccién exitosa en diversas regiones, segun diversas
recomendaciones como la de Ruiz (2013), se enfatiza la importancia de adaptar las practicas de

manejo de dicho cultivo junto a las condiciones especificas de cada region, considerando



ELABORACION DE POSTRES A BASE DE NUEZ DE MARANON. 25

aspectos como el tipo de suelo, la altitud y las condiciones climaticas. Esto asegura un
crecimiento saludable de los arboles y la obtencion de cosechas de calidad.

En el caso particular de un pais como Colombia, el cual se encuentra rodeado de
cordilleras se recomienda especialmente que se realice en la altillanura de los Llanos Orientales
de Colombia, ya que alli puede logar una buena adaptacién a suelos profundos y bien drenados
de texturas medias. Sin embargo, las variaciones en las condiciones del suelo pueden tener un
impacto significativo en el crecimiento y la produccion del cultivo, lo que resalta la necesidad de
un manejo personalizado y cuidadoso; esto se corrobora con investigaciones como la de Anaya et
al., (2017), quienes fundamentan que para que el marafion tenga una buena produccion:

“Utilizar fertilizantes organicos como compost, lombri-compost, lixiviados y materia

verde, ya que son aplicados en semillas, suelos o areas de composteo con el objetivo de

acelerar los procesos microbianos e incrementar la disponibilidad de nutrientes en forma

tal que sean facilmente asimilados por el cultivo”. (p.2).

Ahora bien, en el proceso de establecimiento del cultivo de nuez de marafion, se siguen

pautas especificas como las recomendadas por Agrosavia en 2016 citada en Cano et al., (2020),
las cuales mencionan determinar una densidad de siembra de 125 plantas por hectarea, con una
planta por sitio, manteniendo una distancia de 10 metros entre surcos y 8 metros entre plantas.
Ademas, se recomienda agregar cal en el hoyo de cada planta para favorecer su desarrollo inicial.
Por ultimo y para integrar estas practicas de manejo en el cultivo de marafion,

es importante desde los mismos cuidados anteriormente mencionados, garantizar una
aproximacion integral y efectiva para asegurar el éxito del cultivo en diferentes contextos,
contribuyendo asi al avance y desarrollo sostenible de la produccion de marafion en Colombia y

otras regiones.
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3.4.5.Recomendaciones de material de siembra.

Para mantener las caracteristicas de variedad y asegurar la productividad de la planta de
marafion, es fundamental seleccionar cuidadosamente el material de siembra. Segun la ficha
técnica de Agrosavia (2021), se recomienda utilizar plantas injertadas o clones provenientes de
genotipos especificos, como el 36-80, ya que ‘“este genotipo es conocido por su alta
productividad de semilla y su capacidad de adaptarse a condiciones adversas, como altos
contenidos de aluminio en suelos de sabanas nativas” (p. 2).

Si bien es cierto, el uso de plantas injertadas o clones de genotipos especificos garantiza
la conservacion de las caracteristicas varietales deseables y la obtencién de cosechas de alta
calidad. Ademas, estos genotipos seleccionados por su productividad y resistencia permiten
maximizar la produccion de semilla en condiciones desafiantes, como suelos con altos niveles de
aluminio. Por consiguiente, integrar estas recomendaciones en el manejo del cultivo de marafidn
no solo asegura una produccion sostenible y rentable, sino que también contribuye a la
conservacion y mejora de las variedades geneticas de marafion, fortaleciendo asi la industria

agricola y promoviendo la seguridad alimentaria en las regiones donde se cultiva.

3.4.6. Epoca y manejo de siembra.

La época y el manejo adecuado de la siembra son aspectos fundamentales para garantizar
el exito del cultivo de marafion y que perdure en donde se siembra, segiin recomendaciones de la
ficha técnica de Agrosavia (2021), se sugiere realizar la siembra de las plantulas injertadas al
inicio de las lluvias, ya que es fundamental asegurarse de que las plantas tengan las hojas verdes,
maduras y sanas antes de llevar a cabo la siembra o el trasplante en el lugar definitivo. Ademas,

tal como se menciond en el apartado anterior para la siembra de una hectarea en este caso en
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particular de marafién, es importante considerar las condiciones especificas del suelo en la
altillanura, donde se recomienda segun Agrosavia (2021), aplicar e incorporar 2 kg de cal
dolomita por sitio, en un radio de 1 metro y un mes antes de la siembra. Esta practica ayuda a

ajustar el pH del suelo y mejorar la disponibilidad de nutrientes para las plantas.

3.4.7. Manejo de Arvenses.

El manejo de arvenses en el cultivo de marafion desempefia un papel crucial en la
optimizacion de los recursos y el rendimiento del cultivo, segun Agrosavia (2021), el control de
malezas es necesario para asegurar el adecuado crecimiento y desarrollo de los arboles de
marafion.

En ese orden de ideas, se podria decir que los arvenses aunque compiten directamente
con las plantas de marafion por nutrientes, agua y luz solar, también tienen ventajas significativas
para los cultivos, esto se corrobora con investigaciones como la de Blanco y Leyva (2007),
quienes sostienen que los arvenses sirven para prevenir la erosion del suelo y reciclar nutrientes
y minerales; también se ha asegurado que sirven de reservorio de organismos benéficos para el
control general de plaga, dando asi mayor estabilidad y durabilidad a los cultivos.

Por lo tanto, el manejo adecuado de las malezas es esencial para garantizar un ambiente
Optimo para el crecimiento de los arboles de marafion. Asi mismo, se menciona que el control de
malezas debe realizarse de dos a cuatro veces al afio, segun las épocas de mayor precipitacion, lo
que demuestra la importancia de adaptar las practicas de manejo a las condiciones climaticas. En
resumen, el manejo de arvenses en el cultivo de marafidén es una practica esencial para asegurar

un crecimiento saludable de las plantas y maximizar la produccién de frutos de calidad.
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3.5. Marco Legal.

3.5.1. Normatividad para la elaboracion de harina de marafion

En la elaboracion de la harina de marafion, se tienen en cuenta los diferentes parametros

de calidad e inocuidad, con la finalidad de obtener n producto final acto para el consumo humano

sin riesgos alimenticios.

Resolucién namero 000033709 de 2015 el cual establece que todos los alimentos
deben cumplir con las normas y reglamentos establecidos por el ministerio de
salud y proteccion social.

Decreto nimero 1944 de 1996 esta norma se aplica a la harina de trigo que se
comercializa en el territorio nacional para la venta directa al consumidor, como
para la fabricacion de productos de panaderia, pasteleria, galleteria, pastas
alimenticias, y otros.

Resolucion 2674 de 2013 Ministerio de Salud La presente 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 y 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 publica, con
el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Resolucion 1407 de 2022: La presente Resolucidn tiene por objeto establecer los
criterios microbioldgicos que deben cumplir los alimentos y bebidas para
consumo humano, con el fin de proteger la salud humana, de acuerdo con lo

previsto en el Anexo Técnico que hace parte integral de la presente Resolucién.
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Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM): son politicas que al ser
implementadas en una industria aseguran un estricto control de la calidad de los
alimentos, a lo largo de la cadena de produccidn, distribucién y comercializacion.

Norma Técnica Colombiana Ntc-lIso 9001 (Cuarta actualizacion): Esta Norma
Internacional emplea el enfoque a procesos, que incorpora el ciclo Planificar-
Hacer- Verificar-Actuar (PHVA) y el pensamiento basado en riesgos

Norma Técnica Ntc Colombiana 947-1 Esta norma tiene por objeto establecer los
requisitos sanitarios que se deben cumplir en los establecimientos de la industria
gastronomica, para garantizar la inocuidad de los alimentos, durante la recepcion
de materia prima, preparacion, almacenamiento, comercializacion y servicio, con

el fin de proteger la salud del consumidor.
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4. Metodologia.

Tipo o clase de investigacion

INVESTIGACION EXPERIMENTAL

Sistema de hipo6tesis y variables o de

Presupuestos y categorias de analisis

La hipotesis principal es aprovechar la nuez de marafion
y elaborar alimentos saludables para los humanos como
el postre a base del extracto y la harina en el
departamento de Santander. Variable Dependiente: El
porcentaje del postre y el porcentaje de harina de
mararion.

La Variable Independiente: Las propiedades
organolépticas del postre a base del extracto y harina

elaboradas con la nuez de marafon.

Técnica de analisisy

procesamiento de la informacion

Realizacion de una prueba hedonica a treinta (30)
personas para determinar para determinar el nivel de

aceptacion del postre a base de extracto de marafion.

Método de investigacion

Las respuestas dadas se evaluaran por medio de tortas
estadisticas para determinar si hay diferencias
significativas entre las variables cualitativas del
postre a base de extracto y la harina de

marafion.

Fuentes de informacién

Primarias y secundarias.

Técnicas de investigacion

Prueba heddnica.
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Instrumento  para  recolectar Encuesta y diagrama de tortas estadisticas.
la

Informacion

Modo de aplicacién Directa.

Definicion de poblacién (elemento,  Personas mayores de 18 afios que estén interesados en

muestral o censal) un nuevo producto saludable.

Proceso de muestreo El muestreo se llevara a cabo con 30 personas mayores
las cuales probaran el producto final, es decir el postre a
base de extracto de la nuez de marafion, después
diligenciaran una pequefia encuesta, sobre el sabor, olor
y su opinidn con respecto al producto elaborado, para
consiguiente verificar el nivel de aceptabilidad del

postre a base de extracto de marafion.

Marco muestral o censal Personas mayores de 18 afios las cuales se encuentran
ubicadas en Bucaramanga que estén interesadas en

probar un nuevo producto alimenticio

Alcance Area metropolitana de Bucaramanga.

Tiempo de aplicacion 15 dias.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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4.1.1. Ensayo para determinar la formulacion del postre a base del extracto de marafion.

Para establecer la formulacidn correcta se realizaron 3 ensayos con cantidades diferentes

para verificar el comportamiento de la gelificacién del extracto de marafion, los ensayos se

realizaron de la siguiente forma:

Tabla 3.

Ensayos realizados para determinar la formulacion.

Numero de ensayo

Ensayo 1

Ensayo 2

Ensayo 3

Formulacion 575 ml de extracto 575 ml de extracto 575 ml de extracto de
de marafion. de marafion. marafion.
30 gramos de 5gramos de gelatina 10 gramos de gelatina
gelatina sin sabor sin sabor. sin sabor

Resultado Fue mucha gelatinay no se obtuvo una Buen nivel de

la textura fue muy
dura, no necesito
mucho tiempo en

refrigeracion.

gelificacion del
extracto, quedo muy
blanda y dificil de

retirar del molde.

gelificacion del
extracto, textura
blanda y homogénea,
ademas consumirla

fue agradable.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.

4.1.2. Transformacion de la materia prima, para la elaboracion de harina de marafion.

Ahora bien, el proceso de transformacion y aprovechamiento del marafion consta de

varias etapas segun el Ministerio de Agricultura (2010), las cuales son descritas a continuacién:
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4.1.2.1. Extraccion del fruto Marafion del arbol: Este es el primer paso crucial en el
proceso. La nuez de marafion se obtiene del &rbol de Anacardium occidentale. Es importante
realizar esta extraccion de manera cuidadosa para evitar dafios en las nueces y mantener su
integridad durante el proceso

4.1.2.2. Separacion del Pseudofruto de la Nuez: El fruto del marafién consta de dos
partes: el pseudofruto, que es comestible y jugoso, y la nuez, que es la parte de interés en este
proceso. Se debe separar el pseudofruto de la nuez de manera eficiente para evitar
contaminaciones y asegurar la calidad del producto final.

4.1.2.3. Etapa de cocimiento: En esta fase, las nueces se colocan en un escurridor con el
proposito de extraer un aceite que contiene la cascara externa. Este proceso continta hasta que la
nuez se tueste adecuadamente sin fracturarse, asegurando la calidad del producto final.

4.1.2.4. Etapa de enfriamiento: Aqui, las nueces se enfrian al aire libre y se secan
durante un periodo de 12 horas.

llustracién 3.

Etapas de produccion del marafion.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.

4.1.2.5. Etapa de Corte. En esta etapa, con la nuez completamente seca, se procede a
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separar la cascara de la almendra mediante un corte, que puede ser mecénico o manual,
utilizando cuchillas calibradas al tamafio de la semilla.
llustracion 4.

Etapa de corte del marafion.

Fuente: Salén Emprendedor (2013).

4.1.2.6. Horneado de la almendra: Este paso se encarga de reducir la humedad de la
nuez para eliminar la pelicula que la recubre. Se requieren hornos con temperaturas de entre 60°
y 70° grados centigrados durante periodos de 6 a 8 horas.

4.1.2.7. Etapa de enfriamiento: Nuevamente, se enfria al aire libre a temperatura
ambiente durante tres dias en grupos que no superen los 30 cm para permitir un secado
adecuado.

4.1.2.8. Etapa de perfeccionamiento: En esta etapa, una vez que la almendra esté fria,
se procede a eliminar la pelicula que recubre la nuez y cualquier imperfeccién que pueda
contener, garantizando asi un producto de alta calidad. Finalmente, la almendra se empaca y esta
lista para su distribucion en el departamento de Santander (Ministerio de Agricultura, 2010)

4.1.2.9. Extraccion de harinas: La extraccion de harina comienza con la seleccion y
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limpieza de los granos. Durante esta fase se eliminan impurezas, como piedras, polvo, semillas

de otras especies o granos dafiados, utilizando maquinaria como aspiradoras, cribas y

separadores magnéticos. Una vez limpio el grano, se procede a la molienda. El proceso de

molienda puede ser de tipo humedo o seco, dependiendo del tipo de cereal y el producto final

deseado. En la molienda seca, que es la mas comdn en la obtencion de harinas de trigo, los

granos se pasan por una serie de molinos de rodillos que rompen el grano en particulas mas finas.

Tabla 4.

Cuadro comparativo segun la finura de molienda.

Tipo de Descripcion Granulometria Contenido de Contenido
harina salvado y de fibra
germen

Harina de Contiene una mayor cantidad de salvado y Mas Mayor cantidad ~ Mayor fibra
alta germen, por lo que tiene una mayor fibra. Su  gruesa de salvado y
extraccion: granulometria es mas gruesa. germen
Harina Se obtiene al separar casi toda la parte del Mucho mas fina Pocoocasinada  Menor fibra
refinada: salvado y el germen, con una granulometria de salvado y

mucho mas fina. germen
Harina de Tiene un contenido minimo de salvado yes la Extremadament  Minimo Muy baja
baja mas refinada, con particulas extremadamente e fina contenido de fibra
extraccion: finas. salvado y

germen




ELABORACION DE POSTRES A BASE DE NUEZ DE MARANON. 36

Nuez de Fruto seco de una planta tropical No aplicaen No contiene Rica en
marafion (Anacardium occidentale), utilizado como molienda salvado o grasas
alimento o en la produccidn de aceite. germen, solo el saludablesy
ndcleo proteinas

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.

4.1.3. Pardmetros Técnicos en la Extraccion de Harina.

4.1.3.1. Tasa de extraccion: Es el porcentaje de harina que se obtiene a partir del grano
procesado. Depende de la tecnologia de molienda y del tipo de grano utilizado. Las harinas de
mayor extraccion suelen tener un contenido mas alto de salvado y germen.

4.1.3.2. Humedad de la harina: La harina debe tener un contenido de humedad
controlado para garantizar su almacenamiento adecuado y evitar la proliferacion de
microorganismos. Generalmente, la humedad en la harina de trigo se mantiene entre el 12% vy el
14%. (Muller & Seddon, 2006).

4.1.3.3. Proteinas y gluten: La calidad de las proteinas en la harina es otro factor técnico
importante. Las proteinas vegetales del trigo forman el gluten cuando se mezclan con agua. La
cantidad y la calidad del gluten afectan la elasticidad y la capacidad de la masa para retener gas
durante la fermentacion, lo que es esencial para la calidad del pan. (Belitz et al., 2009).

4.1.3.4. Tamafo de particula y distribucion granulométrica: En la molienda, se
utilizan tamices vibratorios y analizadores de particulas para medir la distribucién del tamafio de

las particulas y asegurar que las especificaciones se cumplan. (Pomeranz, 1991).
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4.1.4. Obtencidn del extracto de marafion.
4.1.4.1. Proceso de Extraccion.
La extraccion comienza con la recoleccion de las semillas, que son secadas para eliminar
el contenido de humedad y facilitar su procesamiento. Posteriormente, las semillas se someten a
un proceso de descascarado para separar la cascara de la semilla comestible. Este proceso se
realiza de manera manual o mecénica, utilizando herramientas especificas. Tras esta fase, las
semillas son sometidas a trituracion para obtener una pasta o polvo. (Ghosh & Sethi, 2017).
Existen varias técnicas para la extraccion de compuestos de las semillas de marafidn,
siendo las mas comunes la extraccion por prensado y con solventes. En el primer caso, las
semillas trituradas son prensadas mecanicamente para extraer el aceite, que es el componente
mas valioso. En la extraccion con solventes, se utiliza un disolvente para disolver los compuestos

lipidicos, que luego se separan del solvente por evaporacion. (Rajauria & Gupta, 2018).

4.1.4.2. Granulometria y Calidad del Extracto.

La granulometria de la semilla de marafion y los subproductos generados durante su
procesamiento tiene una influencia significativa sobre la eficiencia de la extraccién. Una
molienda fina de la semilla mejora la superficie de contacto entre el solvente y los compuestos
presentes en el grano, facilitando la disolucion de los aceites y aumentando el rendimiento de la
extraccion. Sin embargo, es importante controlar el tamafio de particula, ya que un exceso de
molienda puede generar una mayor cantidad de impurezas y dificultar la separacion de los
compuestos deseados.

El tamafio de las particulas también afecta la viscosidad del extracto, un parametro

importante para su manipulacion y posterior uso. Un tamafio de particula mas pequefio puede
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producir un extracto mas denso, lo cual es importante para productos como aceites esenciales y
esencias concentradas, mientras que una molienda mas gruesa puede ser preferible en procesos

donde se requiere una mayor estabilidad del extracto. (Afolabi, et al, 2021).

4.1.4.3. Técnicas Avanzadas de Extraccion

En la actualidad, se emplean técnicas mas avanzadas como la extraccion asistida por
ultrasonido y la extraccidbn con CO: supercritico. La extraccion con CO: supercritico es
particularmente relevante para la obtencion de aceites esenciales de alta pureza, ya que permite
una extraccion mas eficiente y selectiva, sin dejar residuos de solventes. Esta técnica utiliza
dioxido de carbono a altas presiones y temperaturas, lo que permite disolver los compuestos

lipidicos de las semillas de marafion, sin necesidad de aplicar calor o disolventes toxicos.

4.1.5. Factores Técnicos y Consideraciones

4.1.5.1. Temperatura y Tiempo: La temperatura juega un papel importante en el
proceso de extraccion, ya que influye en la solubilidad de los compuestos y la estabilidad del
aceite extraido. Temperaturas demasiado altas pueden descomponer los compuestos bioactivos,
mientras que las bajas temperaturas pueden disminuir el rendimiento de la extraccion.

4.1.5.2. Rendimiento de la Extraccion: El rendimiento de la extraccion, es decir, la
cantidad de aceite o extracto obtenida por unidad de materia prima, depende de diversos factores,
como el tipo de semilla, el método de extraccion, y el tamafo de las particulas. La tasa de
extraccion se puede mejorar mediante el uso de técnicas de pretratamiento, como la hidrélisis
enzimatica o el uso de aditivos.

4.1.5.3. Control de Impurezas: Un desafio en la extraccién de extracto de marafion es la
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eliminacion de impurezas no deseadas, como proteinas solubles, cascaras, 0 compuestos

fendlicos que pueden afectar la pureza del extracto final. El control de la granulometria y la

temperatura en las fases de molienda y extraccion es crucial para minimizar la presencia de estos

compuestos.

Tabla 5.

Caracteristicas fisicoquimicas de la gelatina.

Caracteristica

Descripcion

Composicion

- Proteina: 84% - 90% (proveniente del colageno)

- Sales minerales: 2%

- Agua: El resto

Propiedades fisicas

- Fuerza de gel: Se mide con la prueba Bloom, que presiona un émbolo

a4 mm en la muestra de gel.

- Temperaturas de gelificacion y fusion: Rango de temperaturas a las

cuales la gelatina forma geles o se disuelve.

- Viscosidad: La gelatina presenta una viscosidad que depende de su

concentracion y temperatura.

Capacidad La gelatina puede formar geles termorreversibles, es decir, geles que

gelificante pueden fundirse y volver a gelificarse al enfriarse.

Estabilidad La gelatina es estable en un amplio rango de pH y no se ve afectada por
la fuerza ionica.

Espumacién La gelatina puede formar y estabilizar espumas en emulsiones,

ayudando a crear estructuras aireadas y estables en productos como

MOousses.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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Ahora bien, la gelatina es una proteina compleja compuesta principalmente por colageno
y sales minerales, y su composicion fisicoquimica es la siguiente: Proteina: La gelatina esté
compuesta entre un 98% y un 99% de proteina proveniente del coldgeno. El coldgeno es una
escleroproteina que forma parte de la piel, el cartilago y los huesos de los animales y los seres
humanos. Sales minerales: La gelatina contiene entre un 1% y un 2% de sales minerales. Agua:
La gelatina es un gel, por lo que la mayor parte de su composicién es agua. La gelatina se
obtiene a partir del colageno de los tejidos conectivos de los animales, que se hierven con agua.

El proceso de obtencion de la gelatina industrial consiste en transformar el colageno insoluble en

gelatina soluble.

Tabla 6.

Caracteristicas fisicoquimicas de la gelatina.

Composicion: La gelatina es un gel de proteina, sales minerales y agua. La
proteina proviene del colageno y representa entre el 98% vy el
99% de su peso seco, mientras que las sales minerales
constituyen entre el 1% y el 2%.

Densidad: La densidad de la gelatina es de 1.2.

Solubilidad: La gelatina es soluble en agua caliente.

Estabilidad: La gelatina es estable e higroscdpica, pero incompatible con
agentes oxidantes fuertes.

Viscosidad: La viscosidad es una de las medidas mas importantes para

evaluar la calidad fisica de la gelatina.

Temperaturas de

gelificacion y fusion

La gelatina comienza a gelificarse a temperaturas de 10°C a
15°C. Sin embargo, la velocidad de gelificacion depende de

la concentracion de gelatina en la solucion.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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4.1.6. Medicion del pH del postre con el extracto de marafion.

Las tirillas de pH son un tipo de papel que ha sido tratado con una mezcla de indicadores
de pH que reaccionan con los iones de hidrogeno presentes en una solucion. Al sumergir la tirilla
en la muestra liquida, el indicador cambia de color de acuerdo con el valor de pH. A
continuacion, se compara el color obtenido con una escala de referencia que proporciona el
rango de pH correspondiente. Este método es rapido y préactico.
lHustracion 5.

Medicion del PH del postre a base de extracto de marafion.

S S T R

2 4 6 8 10 12 14

3 5 7 9 11 13

2 4 6 8 10 12 14

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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Teniendo en cuenta la prueba de pH realizada al postre a base de extracto de marafion se
registra para esta investigacion que el producto es acido. La calidad de formacion de gel del
postre es un pardmetro de calidad fisica importante. La medicién de esta propiedad es muy
importante tanto desde el punto de vista del control como como una indicacion de la cantidad de

gelatina requerida por una aplicacion particular.

4.1.7. Descripcion de una prueba hedoénica.

Una prueba heddnica es un tipo de prueba sensorial utilizada para evaluar la preferencia y
aceptacion de los consumidores hacia productos alimenticios, bebidas, cosméticos o cualquier
otro producto basado en las caracteristicas sensoriales. Este tipo de prueba esta enfocada en
medir las reacciones subjetivas de los participantes hacia un producto, particularmente en cuanto

a la gusto, olor, textura y apariencia.

4.1.7.1. Conceptos técnicos de la prueba heddnica: Es una escala utilizada para medir la
intensidad de la preferencia o agrado de una muestra. Las mas comunes son la escala de 9 puntos
(que va de "me gusta mucho™ a "me desagrada mucho") o la escala de 5 puntos. Ejemplo: 1 -
"Me desagrada mucho™, 5 - "Neutral”, 9 - "Me gusta mucho”. El objetivo principal de una prueba
hedonica es conocer la aceptacion general del producto y cdmo se perciben sus atributos
sensoriales por parte de un grupo de consumidores o panelistas. Las muestras evaluadas en una
prueba heddnica son presentadas a los consumidores sin indicarles caracteristicas especificas,
con el fin de no sesgar sus respuestas.

Métodos de prueba: Prueba monddica: Los participantes prueban una muestra de
producto sin compararla con otras. Prueba comparativa: Los participantes prueban varias

muestras de un producto, por ejemplo, diferentes marcas, y comparan sus preferencias.
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Panelistas: Los panelistas pueden ser consumidores comunes o un grupo selecto de evaluadores
entrenados. Generalmente, en las pruebas heddnicas no se requiere que los panelistas tengan
conocimientos técnicos, ya que se basan en su apreciacién subjetiva. Las pruebas hedonicas son
comunes en la industria alimentaria (evaluar nuevos productos), cosméticos (medir la aceptacién
de nuevos productos) y en la investigacion de mercado (entender preferencias del consumidor).

5. Resultados.

5.1. Resultado del objetivo especifico 1.

Establecer el procedimiento para la transformacion de la nuez de marafién en harina
para la elaboracion de postres.
lHustracion 6.

Diagrama de elaboracién de harina de nuez de marafion.

Tostado en horno a 250 gramos de

90°C durante 5 Nueces de maraiion harina de nuez de

Seleccién de minutos para reducir trituradas en trozos marafion lista para
materia prima la humedad pequefios uso en recetas

C Inicio ) Tostado Triturado ( Fin

Pesaje Enfriamiento Pulverizacion

Medicion precisa de Enfriamiento a Uso de una maquina
270 gramos de la temperatura pulverizadora para
nuez de marafiéon ambiente durante 30 obtener una textura

deshidratada minutos fina de harina

20 gramos de
reducido.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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5.1.1. Descripcion del proceso de elaboracion de la harina de nuez de marafion.
5.1.1.1. Implementos utilizados para el proceso de elaboracion de harina de marafion.

La indumentaria para la elaboracion de la harina de marafion son bata, gorro y tapabocas
los cuales son indispensables para no el producto final y obtener un producto inocuo.
e Recipiente y taza medidora.
e Gramera y pica todo.

e Ollaen acero inoxidable.

5.1.1.2. Seleccién de materia.

Para la elaboracion de la harina, se utiliza principalmente la nuez de marafion la cual ya
cuenta con un proceso de deshidratacion. La materia prima debe cumplir con unos estandares:
e No presente deterioro, moho u otro agente microbiolégico.
e No presente excesos de humedad (Humedad (g/100 g) 3.8), metales, u otros
residuos.

¢ No contenga residuos de cosecha, es decir se encuentre limpia.

llustracién 7.

Seleccidn de marafion para procedimiento.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador
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5.1.1.3. Caracteristicas que se deben tener en cuenta para la selecciéon de la nuez de

marafion.

Granos uniformes.

Coloracién homogénea.

Eliminar los granos con sobre maduracion o dafos.
Eliminar los granos afectados por microorganismos.

Eliminar los granos con exceso de humedad.

5.1.1.4. Preparacion preliminar de proceso: Para el proceso de estandarizacion se utiliza

las siguientes cantidades para la elaboracion de 250gr de harina de nuez de marafion, teniendo en

cuenta que en el procedimiento de molido se obtiene una pérdida de 5g por cada 2509 se utiliza

un peso de 255 gramos en nuez entera para obtener un peso neto de 250 gramos de harina pura.

llustracion 8.

Peso y gramaje de las semillas de marafion.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.

5.1.1.5. Tostado de la nuez de marafion: Para una mejor consistencia del producto final

la harina de marafion se realiza en una olla pequefia de acero inoxidable, a fuego medio se el cual

se realiza en un tiempo de 10 minutos revolviendo constante, en el proceso de tostado se tiene en

cuenta disminuir la humedad.
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llustracién 9.

Proceso de tostado de la nuez de maranén.

o

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.

5.1.1.6. Picado de la nuez de marafion: Después del proceso de tostado de la nuez de
marafion se realiza el picado de la nuez tostada para poder realizar la molienda homogénea.

5.1.1.7. Molienda de la nuez de marafion: Se realiza la molienda de la nuez mediante la
utilidad de una pica-todo para obtener un producto limpio de residuos y de textura arenosa, para
que la nuez quede en una textura arenosa adecuada para la elaboracion de ponqués o postres que
puedan ser consumidos como dieta alimentaria para el ser humano. Importante verificar y limpiar
el utensilio 0 maquina usada.
lustracion 10.

Proceso de molienda nuez de maranon.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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5.1.1.8. Producto final harina de nuez de marafon: Con este producto final la utilidad
del producto va a ser en la elaboracion de ponqués o cup cake a base de harina de marafion, los
cuales son de muy buena fuente nutricional y consumible por su buen sabor.
llustracion 11.

Producto final harina de nuez de maranén.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.

Tras lo expuesto anteriormente, se pasa a la realizacién del producto en cuestion del
proyecto el cual es el postre a base de extracto de nuez de marafidn y se pasa al objetivo dos.

6.2. Resultado del objetivo especifico 2: Elaborar un postre utilizando el extracto de
marafion, estableciendo la formulacién y el flujograma de proceso.

llustracioén 12.

Diagrama de la obtencion de extracto para elaborar el postre de nuez de marafion.

Licuar la nuez
hidratada con agua

Calentar el extracto
durante 5 minutos

filtrado de la nuez de Verter en moldes

para obtener una s . A
Seleccion de mezcla liquida y n\arano{n a 90°C con lrofco;dc;e nuez
materia prima homogénea durante 5 minutos P
(. Nicio ) [ LICUADO ] [ CALENTAMIENTO | [ ENVASADO ] B
[ T T I I T T T I >y
> i  —
! | rRemoso | [ TAPIZADO | ADICION DE ( Final )
i INGREDIENTES - =
Se remoja la nuez de Filtrar la mezcia - Refrigerar a 15°C durante 1
marafién en agua licuada con un tapiz Aladis 10 gramos de hora para obtener la gelatina
durante un periodo UIoiS 100 para gelatina sin sabor y 5 de nuez firme para el
de 12 horas separar residuos gramos de consumo

endulzante (Stevia)
al extracto caliente
para tener una
mezcla homogénea
lista para envasar.

solidos y obtener el
extracto liquido de la
nuez de maranon

Fuente de autor: Erick Fernando amador.
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6.2.1. Descripcion del proceso de elaboracion del postre a base de nuez de marafion.

6.2.1.1. Implementos y utensilios utilizados para el proceso de elaboracion del postre
a base de extracto de marafion: La indumentaria para la elaboracion de la harina de marafion
son bata, gorro y tapabocas los cuales son indispensables para no el producto final y obtener un

producto inocuo:

e Recipiente.

Taza medidora.

e Gramera.

e Molde para embazar la gelatina.

e Olla en acero inoxidable y licuadora.

e Licuadora

Colador de tela o tela delgada.

6.2.1.2 Seleccion de materia: Para la elaboracion del postre de extracto de marafion se
utiliza principalmente la nuez de marafion (Anacardium occidentale), el cual ya se le realiza un
proceso de deshidratacion mencionada anteriormente. La materia prima debe cumplir con unos
estandares de calidad los cuales son:

e No presente deterioro, moho u otro agente microbioldgico.

e No presente excesos de humedad.

e No contenga metales, u otros residuos.

e No contenga residuos de cosecha, es decir se encuentre limpia.
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llustracién 13.

Peso en gramera de la materia prima.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
6.2.1.3. Preparaciéon preliminar de proceso: Para el proceso de estandarizacion se

utiliza las siguientes cantidades para la elaboracion de 650gr de postre a base de extracto de nuez
de marafion.
Ingredientes para la elaboracion del extracto de nuez:

e 500ml de agua

e 100 gr de nuez entera.
Ingredientes para la elaboracion del postre:

e 575 ml de extracto de marafion.

e 50 gr de nuez picada en trozos pequefios.

e Endulzante estevia 30gr.

e Gelatina sin sabor 10g

6.2.1.4. Remojo de la nuez de marafion: En este proceso se deja en agua los 100 gr de nuez
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de marafion entero durante 12 horas las cuales van a permitir que la nuez adsorba humedad y se
obtenga la leche de la nuez, tener en cuenta que el agua debe ser suficiente que sobre pase la
cantidad de nuez.

6.2.1.5. Licuado de la nuez remojada: Con la ayuda de una licuadora se licua los 500ml de
agua con la cantidad de nuez durante 5 minutos para licuar bien el producto.
llustracion 14.

Licuado de la nuez remojada.

Fuente deutor: Erick Fernando Amador.

6.2.1.6. Tamizado del extracto de marafion: En este punto se retira de la licuadora el
producto y se pasa por una tela tipo tamiz numero 100 la cual permite colar el residuo mas
grueso y se obtenga el extracto de marafon.

llustracion 15.

Tamizado del extracto de maranon.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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6.2.1.7. Calentamiento del extracto de marafion: En una olla de acero se calienta el
extracto a una temperatura de 90°C durante 5 minutos o hasta que el extracto de marafion este
tibio con el fin de prepararla para el adicionamiento de la gelatina sin sabor, el tiempo
determinado para este proceso es de 5 minutos a fuego bajo.
llustracion 16.

Calentamiento del extracto de maranén.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.

Ademas, en este punto del proceso se adiciona una cucharada pequefia de esencia de
vainilla para incorporar un sabor mas agradable al extracto de nuez de marafion, se revuelve
constantemente hasta diluir bien el producto.

6.2.1.8. Adicion de la gelatina sin sabor al extracto de marafidn: El siguiente paso a
seguir es incorporar 10 gramos de gelatina sin sabor el cual dara la consistencia al producto final,
esto se incorpora de a poquito y se revuelve constante mente y se obtenga un producto
homogéneo.

6.2.1.9. Adicion de edulcorante: Para darle un valor nutricional al producto y darle un
sabor especial que no afecte la salud de los consumidores se utiliza endulzante natural (5gramos

de estevia) con el fin de preservarlo como producto saludable
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llustracién 17.

Adicion de edulcorante.

Fuente de autor: Erick Fernno Amador.
6.2.1.10. Alistamiento del molde y envasado del postre a base de extracto de
marafion: En este punto se deben utilizar moldes pequefios, en el fondo se agregd pedazos de
nuez picada con el fin de darle una consistencia mejor y hacerlo mas atractivo al gusto de los
consumidores. Seguido de esto, se agrega el producto a los moldes los cuales ya estan limpios y
desinfectados para evitar contaminacion o se encuentren elementos de suciedad en el producto
final.
lustracion 18.

Envasado del postre a base de extracto de marafion.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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6.2.1.11. Refrigeracion del postre a base de extracto de marafion: Para finalizar el
proceso se realiza la refrigeracion del producto el tiempo necesario o que el postre ya se
encuentre gelificado y pueda salir del molde, el tiempo promedio es de 45m a 1 hora a una
temperatura de 15 °C.
llustracion 19.

Refrigeracion.

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
6.2.1.12. Producto final un postre a base de extracto de marafion.
lustracion 20.

Producto final un postre a base de extracto de marafion.

e

Fuente de autor: Erick Fernando Amador.
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6.3. Resultado del objetivo especifico 3: Determinar mediante una prueba hedodnica el grado de
aceptacion del postre a base de extracto de marafion para consumo humano.
6.3.1. Prueba sensorial para determinar la aceptacion del postre a base de extracto de
marafon.
1. ¢Referente al sabor usted opina que?

e Esigual a las demas gelatinas.

e Es bueno.

e Es muy bueno.

e No le gusta.

2. ¢A qué sabor puede asociar el postre a base de extracto de marafion?

e Pifa.
e Mani.
e Vainilla

e Sabor agradable pero desconocido.

3. Referente a la textura del postre a base de extracto de marafion, ¢La sensacion al

paladar al probar el producto fue?

e Suave.
e Dura.
e Blanda.

e Crujiente.
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4. ¢Cudl fue la sensacion de sabor que tuvo al llevar el postre a base de extracto de marafion a su

boca?
e Suave.
e Acida.
e Dulce.

e Neutral.

5.En una escala del 0 al 10 donde 1 es muy desagradable y 10 es muy agradable. ;Qué tan

satisfecho esta después de probar el postre a base de extracto de marafion?

6. ¢Volveria a consumir el postre a base de extracto de marafion y la recomendaria
consumirla a sus conocidos?
e Si

e No.

Trayendo a colacion la prueba sensorial realizada, es pertinente resaltar que la encuesta
anteriormente expuesta, se realiz6 a todos los individuos que participaron de la prueba piloto
(prueba del postre). Dicho esto, es importante mencionar también que a continuacion se

describira item por item los resultados evidenciados:
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6.3.2. Resultados de la prueba sensorial.

Se puede observar conforme a los resultados arrojados que el 50% de los encuestados
indica que el sabor del postre es bueno, el 33,3% opinan que es muy bueno, el 13,3% no le gusto
y el 3,3% es igual a las demas gelatinas. (Ver Figura 1).

Figura 1.

Resultado del sabor.

1. ¢Referente al sabor usted opina que?

30 responses

@ Es igual s las dermnas gelatinas
@ Es bueno

2 Es muy bueno

@ No le gusta

Fuente: Autor

Erick Fernando
Amador. Nota: Grafica de torta representativa de los resultados obtenidos a las opiniones de los
encuestados sobre el sabor del postre al probarla.

Por otra parte, se evidencia que el 46.7% de los encuestados asocian el sabor del postre
es agradable pero desconocido, el 36,7% encuentra sabor a mani, el 16,7% sabor a vainilla y
el 0% sabor a pifia, esto debido a que es un producto nuevo elaborado y aceptado al consumo.
(Ver Figura 2).
Figura 2.

Sabor asociado al postre a base de extracto de marafion.

30 responses

& Pina
® Mani
® Vainilla

@ Sabor agradable pero desconocido

Fuente: Autor Erick Fernando Amador. Nota: Gréfica de torta representativa indica a que pueden los

encuestados asociar el sabor del postre a base de extracto de marafion.
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Respecto a la consistencia del postre, los resultados arrojaron que el 50% de los
encuestados indica consistencia arenosa, el 35,7% expresa consistencia blanda, el 14,3%
consistencia compacta y el 0% consistencia viscosa. (Ver Figura 3).

Figura 3.

Resultado a la consistencia del postre a base de extracto de marafion.

28 responses

@® Arenocsa
@ Viscosa

# Compacta
@ Blanda

\ 4

Fuente: Autor Erick Fernando Amador. Nota: Esta grafica de torta representativa indica la

consistencia del postre a base de extracto de marafion al ser probada por los encuestados.

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos basados en la sensacion al paladar que
genera el postre, el 63,3% de los encuestados indican que la primera sensacion al degustarla fue
una contextura suave, el 20% indica sensacion de sentirla dulce, el 16,7% indico que su
sensacion fue neutral y el 0% que es una sensacién acida. (Ver Figura 4).

Figura 4.

Sensacion al paladar del postre a base de extracto de marafion.

30 responses

@ Suave

@ Acida
Dulce

@ Neutral

Fuente: autor Erick Fernando Amador. Nota: Esta grafica de torta representativa indica la sensacion de

los encuestados al probar el postre a base de extracto de marafion, e introducirla a su boca.
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Respecto al resultado del nivel de satisfaccion al consumir el postre a base de extracto, se
evidencia que, respecto al nivel de satisfaccion al consumir el postre, el 30% de los encuestados
puntuaban un 10/10, el 26,7% puntuaba un 8/10, el 13,3% puntuaba un 7/10, el 10% de los
encuestados puntuaba un 9/10, el 6,7% de los encuestados opinaron que el postre de marafién
merecia un 4, 5y 6/10. (Ver Figura 5).

Figura 5.

Satisfaccién al consumir el postre a base de extracto de mararfion.

30 responses

10.0
B {26|,7%)

15

4 (13,3%)

2.5

00% 00%) 0%
00 —

i 2 3 4 5 6 ! B 9 10
Fuente: Autor Erick Fernando Amador.

Conforme al resultado a si volveria a consumir y recomendaria consumir el postre de
extracto de marafion o si la recomendase a sus conocidos, los resultados obtenidos fueron que el
83,3% de los encuestados si volviesen a consumir el postre y la recomendaria y el 16,7% no

volveria consumirla y no la recomendaria. (Ver Figura 6).
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Figura 6.

Consumo y recomendacion el postre a base de extracto de marafion.

30 responses

®si
® No

Fuente: Autor Erick Fernando Amador. Nota: La siguiente grafica de torta indica las respuestas
dadas por parte de los encuestados, a si volveria a consumir el postre de extracto de marafion y

si la recomendaria para consumirla.

6.4. Resultado del objetivo especifico 4.
6.4.1. Realizar un analisis fisicoquimico y microbioldgico al postre a base del extracto de
marafion y a la harina para determinar algunas propiedades del producto y su inocuidad.

A continuacion, se adjuntaran los estudios realizados desde un analisis fisicoquimico y
microbioldgico tanto al postre de extracto de marafion como a la harina que se extrajo con la

finalidad de determinar la calidad del producto y su inocuidad. (Ver llustracion 21, 22, 23 'y 24).
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llustracién 21.

Resultados de prueba fisicoquimica de la harina de marafion.

Orasaume.. —~

Nit. 900.712.236-)

\

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA ]

www labalimecom

Muestra No. 106228

Empresa ERIK AMADOR

Producto Harina de Nuex de Marahon

Objeto del analisis Control de calidad fisicoquimica
Fecha de muestreo Septiembre 24 del 2024

Lugar de recaleccion Traida al laboratono

Responsable del muestreo El solicitante

Fecha de Recepcion Septiembre 24 del 2024 Hora: 1530
Fecha de analisis Septiembre 24 del 2024

RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA
Humedad 313 % NTC 529
Proteina 23,16 % NTC 4657
Cenizas 2,70 % NTC 282
Grasa 48.47 % NTC 668
Fibra 1.63 % NTC 668
Carbohidratos 20,91 % CALCULO
Valor calérico 612,51 Kcal/100g9 CALCULO

“Valido unic para ia J o
OBSERVACIONES

Andlisis contratacion externa

ANAYA PAYARES
tor
Reg 0303

Calle 33 No. 20-29 / Piso 2 - Tel: 642 4296 - 6700506 Cel- 317 440 1537 - 318 775 8722 - 318 655 3250 / labalimeishotmail. com
Bucaoromango - Santomnxder - Col

Fuente: Labalime S.A.S. (Laboratorio Clinico, 2024).
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llustracién 22.

Resultados de la prueba fisicoquimica del postre a base de extracto de marafion.

\
/

LABALIME sas

| mormTro ar AGam. AwTaTios ¢ tetevn
NIt 900,712 2361

| IDENTIFICACION DE LA MUESTRA |

wWwWWlRDaGUImE . com

Muestra No. 106227
Empresa ERIK AMADCR
Producto Geilsting de Nuez
Objeto de andlisis Cantrol de calfidad fisicoquimica
Fecha de muestreo Septiembre 24 del 2024
Lugar de recaleccion Traids ai laboratorio
Responsabie del muestreo El solicitante
Fecha de Recepcion Septiemtve 24 dal 2024 Hore: 1530
Facha de andiisis Septiembre 24 dei 2024
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA
Humedad 80,01 % NTC 529
Proteins 421 % NTC 4657
Cenizas 0,40 % NTC 282
Grasa 331 % NTC 668
Fibra 205 % NTC 668
Carbohidratos 0,02 % CALCULO
Vaior caldnco 4671 Keal'100g CALCuLO

“Valido dnicamente pars la muestra analizada”

OBSERVACIONES

Andiisis contratacion exterma

Fuente: Labalime S.A.S. (Laboratorio Clinico, 2024).

61



ELABORACION DE POSTRES A BASE DE NUEZ DE MARANON.

llustracién 23.

Resultados de las pruebas microbiolégicas de la harina de nuez de marafién.

Muestra No 106228

Empresa ERIK AMADOR

Direcciéon Calle 48 #24-25 Piso 3 B. Nuevo Sotomayor Bucaramanga - S/der

Producto HARINA DE NUEZ DE MARANON

Objeto del Analisis Control de Calidad Microbiologica

Lugar de Recoleccion Traida al Laboratorio

Respc ble del Mt e0 El Solicitante

Fecha de Recepcion 24-09-2024 15:30:00

Fecha de Analisis 24-09-2024

RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO LIM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA

E. coli Menos de 10 Menos de 10 Menos de 10 ufc/g Rcto placa
chromocult/NTC 4458

Bacillus cereus Menos de 100 300 1.000 ufc/g Rcto placa Mossel/ISO
7932

Mohos y levaduras Menos de 10 1.000 2.000 ufc/g Rcto en placa/NTC
5698-2

Salmonella spp Ausencia Ausencia Ausencia ufc/25g NTC 4574/1SO 6579-1

NOTA :RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NO PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZACION
NORMA: Resolucion 1407/2022 Harina precocida
CONCEPTO: LA MUESTRA CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDA

En https:/labalime.com VALIDAR MUESTRA verificas este documento con el cédigo de seguridad; 3318681

FABIO ANAYA PAYARES

Director
Reg 0363

Tel: 642 4296 - 6700506 Cel: 317 440 1537 - 318 775 8722 - 318 695 3250 / labalimeahotmail.com
Bucaramonga - Santarxder - Col

Calle 33 No. 20-29 / Pilso 2

Fuente: Labalime S.A.S. (Laboratorio Clinico, 2024).

62



ELABORACION DE POSTRES A BASE DE NUEZ DE MARANON.

llustracién 24.

LABALIM

Resultados de la prueba microbioldgica del postre a base de extracto de marafion.
| ot stor i e Agiam, Abrrweitac . Setioun

Nit, 900.712.236-1

SAS
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muestra No 106227
Empresa ERIK AMADOR
Direccion Calle 48 #24-25 Piso 3 B. Nuevo Sotomayor Bucaramanga - S/der
Producto GELATINA DE NUEZ
Objeto del Analisis Control de Calidad Microbiologica
Lugar de Recoleccion Traida al Laboratono
Responsable del Muestreo El Solicitante
Fecha da Recepcion 24-09-2024 15:30:00
Fecha de Anélisis 24-09-2024
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO LIM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA
Escherichia coli Menos de 10 Menos de 10 Menos de 10 ufc/g Rcto placa
chromocult/NTC 4458
Estafilococo coagulasa Menos de 100 Menos de 100 Menas de 100 ufe/g Reto placa B
positivo Parker/NTC 4779
Bacillus cereus Menos de 100 | Menos de 100 | Menos de 100 ufc/g Rcto placa Mossel/NTC
7932
Salmonella s.p.p Ausencia Ausencia Ausencia ufe/25g NTC 4574/I1SO 6579-1
*Mohos y levaduras 210 Menos de 10 Sin limites ufcig Reto placa YGC/NTC
astablec 5698
NOTA : RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NO PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZACION

NORMA: Resolucion 1407/2022 (Alimento restaurante- Listos)
CONCEPTO: LA MUESTRA CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDA.

En https/Aabalime.com VALIDAR MUESTRA verificas este documento con el codigo de seguridad: 3318678

FABIO ANAYA PAYARES
Direclor

Rng 0303

Calle 33 No. 20-29 / Piso 2 - Tel: 642 4296 - 6700506 Cel: 317 440 1537 - 318 775 8722 - 318 695 3250 / labalimeahotmall.com
Bucaramanga - Sontander - Col

Fuente: Labalime S.A.S. (Laboratorio Clinico, 2024).
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6. Discusion.

Conforme a lo realizado en el desarrollo del proyecto de grado, se evidenci6 que las
teorias que sirvieron de sustento para el proyecto permiten evidenciar dos hallazgos
significativos:

El primer hallazgo mantiene una amplia relacion con el objetivo general del proyecto, el
cual se enfocd en sustentar como mediante la transformacion de la nuez de marafion
(Anacardium occidentale) en extracto y harina para elaborar postres como alternativa saludable;
para esto se realizé la muestra de prueba piloto del postre a base del extracto de marafion, la cual
tal como se mostro en el apartado anterior de resultados obtuvo valores satisfactorios en los
cuales casi que el 80% de los participantes mencionaron que volverian a consumirla tanto por su
textura como por su sabor. De este modo y trayendo como sustento investigaciones como la de
Martinez et al., 2018, alimentos como el marafion ademas de nutrir, aportan beneficios
adicionales para la salud, debido a su alto contenido en &cidos grasos insaturados, antioxidantes y
minerales esenciales que contribuyen a la reduccion de enfermedades crénicas.

Por consiguiente y como segundo hallazgo, se evidencié que el respectivo cumplimiento
normativo tanto desde el procedimiento de extraccion de la nuez de marafidn como el de la
elaboracion del postre a base de extracto de marafion se pueden obtener resultados favorables de
acogida al nuevo producto, esto se evidencia con el buen resultado arrojado de la prueba piloto
realizada ya que no solo tuvo buen volumen de participantes sino a su vez evidencia con los
resultados de laboratorio una alta cantidad de valores nutricionales; esto se enlaza con estudios
como el de Azcona (2018), quien menciona que el aprovechamiento de productos alimenticios
que sirvan como alternativa saludable es un enfoque innovador que puede tener gran acogida, ya

que usualmente no suelen brindarse alimentos que incluyan beneficios para los consumidores.
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7. Conclusiones

Se logré establecer una descripcion y un procedimiento detallado para transformar la
nuez de marafion en harina, garantizando su viabilidad como ingrediente para postres. Este
proceso permite aprovechar al méaximo las propiedades del marafion y diversificar su aplicacion
en productos alimenticios.

Se desarroll6 exitosamente una formulacién y un flujograma de la obtencion de un
extracto para elaborar postres. Este avance fomenta el aprovechamiento integral del marafion,
contribuyendo al desarrollo de productos innovadores y saludables.

La prueba hedonica evidencié una aceptacion positiva del publico hacia el postre a base
del extracto de marafion como alternativa saludable, donde el 50% y el 33,3% de los encuestados
indican que el producto tiene un sabor bueno y muy bueno, con un 46,7% donde expresan que su
sabor es agradable pero desconocido, ademas su textura suave al consumirla con un 63,3% , el
30% de los encuestados le dan un 10/10 al producto elaborado y el 83,3% de las personas que
consumieron recomendarian este producto y lo volverian a consumirlo.

Se realizaron los andlisis fisicoquimico y microbiolégico gracias al laboratorio
LABALIME S.A.S, se evidencia que dentro del analisis microbiolégico del postre a base de extracto de
marafion se encontraron un alto indice de mohos y levaduras catalogandose, asi como producto
perecedero, por ende, debe mantenerse bajo refrigeracion constante y ademas su consumo debe ser

inmediato ya que es un producto libre de conservantes. Estos hallazgos sientan las bases para futuras

investigaciones sobre la seguridad y aprovechamiento integral del marafién en la industria alimentaria.
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8. Recomendaciones.

En el procedimiento de elaboracion del postre a base de extracto de marafion se observd
mediante las pruebas microbioldgicas de laboratorio que el producto contiene un alto nivel de
mohos y levaduras, para la elaboracion de grandes cantidades de postre se puede utilizar como
aditivo el benzoato de sodio por su funcion como conservante, este producto se encarga de

inhibir o retardar la actividad microbioldgica de levaduras, bacterias 0 mohos.
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