UTILIZACION DE LA HARINA DE CHONTADURO EN LA ELABO

RACION DE PRODUCTOS PARA CONSUMO HUMANO.

POR

ING. ORLANDO GARCIA RAMIREZ

INVESTIGADOR ASOCIADO AL INCIVA

>

SEPTIEMBRE DE 1985




|
1
f
TABLA DE CONTENIDO
l Pigina
|
INTRODUCCION 1
I OBJETIVOS 5
I 1« REVISION DE LITERATURA 4
1.1 FACTORES SOCIO-ECONOMICOS RELACIONADOS
l CON LA SUSTITUCION DEL TRIGO EN PASTAS 4
- VALOR NUTRITIVO DEL PAN 5
l 1.3 ANTECEDENTES SOBRE LA UTILIZACION DE
' MEZCLAS EN LA INDUSTRIA PANIFICADORA 5
1.4 ELABORACION DE PAN SUPLEMENTADO CON
' HARINA DE SOYA 6
1.5 TRABAJOS REALIZADOS CON HARINAS DE
l OTRAS OLEAGINOSAS 7
I 1.6 ESTUDIOS DE PANIFICACION REALIZADOS CON
HARINA DE CHONTADURO 9
l 2 METODOLOGIA , ip
24 OBTENCION DE MATERIA PRIMA Y ELARORACION
I DE LA HARINA . 12
& 242 PRUEBAS REALIZADAS CON HARINA DE CHONTA
DURO Y HARINA DE TRIGO 13
25 PRUEBAS REALIZADAS CON HARINA DE CHONTA
DURO Y HARINA DE MAIZ 14




3.

3.’4
3.5

346
3.7
Le
Se

RESULTADOS

TABLA No, 1

RESULTADOS DE 1.0S ENSAYOS DE LA MEZCLA
CHONTADURO-TRIGO EN LA ELABORACICN DE PAN
RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE ACEPTACION

DEL FAN

RESULTADOS DE 1.0S ENSAYOS REALIZADOS CCN

LA MEZCLA CHONTADURO-MAIZ

ANALISIS PROXIMAIES DE LAS MBZCLAS CPTIMAS
RESULTADCS DE LAS PRUERAS DE ALMACENAMIENTO
GRAFICO No. 1

COSTO DE ELARORACION DE HARINA DE CHCNTADURO
DISCUSION

CONCLUSIONES

RECOMENDACIONES

BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

17
17

18

20

21
23
e3
23-A
24
2o
30
32
34
37




INTRODUCCION

Una buena alimentacibn humana debe proporcionar la cantidad Bu-
ficiente de calorias, para suministrar la energia necesaria de-

las actividades normales del ser humano ¥ evitar el hambre,

La nutricibén del género humano en todo el mundo dista mucho de-
ser satisfactoria en la época actual; en uno de los filtimos es-
tudios realizados por la F.,A.0. se calculd que entre el 15% y -
el 20% de la poblacibébn mundial se encuentra afin desnutrida, es-

decir que su aporte calbrico es insuficiente.

La mitad de la poblacibn de Latinoamérica se debate entre el -

hambre, la desnutricién y la miseria.

El agravamiento de este problema ha hecho que muchos paises en-
los Gltimos afios desarrollen investigaciones en el &rea de la -
alimentacibén. Como resultado de estos filtimos estudios han ido-
surgiendo nuevas posibilidades de incrementar el valor nutricio

nal de los alimentos tradicionales.

Un aspecto sumamente importante en estas investigaciones, es -

que la materia prima a utilizar por la industria sea de - -
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produccibn local,

P?r la reducida dimensibén de las mayorias de las empresas de -
aﬂimentos, la investigacibn en este campo es realizada en Colom
bia por centros de investigacibn ya sean pliblicos o privados ta
les como Colciencias, el I.I.T., y a nivel departamental el -
Instituto de Investigaciones Cientificas del Valle "IKNCIVA", y-
la%Universidad del Valle; los cuales no tienen contacto directo
con el consumidor, lo que trae como consecuencia el poco conoci
miento en cuestién de gustos, preferencias, motivaciones y hébi
tos del consumidor lo que lleva muchas veces al investigador a

resultados muy generales acerca de los problemas nutricionales

de 1la ‘poblacibn.

El estudio de las posibilidades que tiene el chontaduro dentro
del campo de la nutricibn en el Valle del Cauca apenas comienza,
desplies de extensos estudios iniciados especialmente por el -
Doctof Victor Manuel Patifio y otros inveétigadores acerca de -
todo lo relacionado al cultivo, procesamiento y conservacibn,
primero del fruto y luego de las harinas que de ellos se obtie

nen,




A OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Elaboracibn de§productos de consumo humano en base a la haring

de chontaduro.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1, Determinar las mezclas satisfactorias en la elaboracibn de -

pan con harina de trigo y otros productos con harina de maiz.

2+ Evaluar la composicibén quimica de la harina de chontaduro y

-
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de las mezclas encontradas como bptimas.

Calificar por medio de encuestas el grado de aceptacibn que
se tiene de los productos elaborados con la harina de chonta

duro mezclada con harina de trigo y harina de maiz.

Reglizar un anflisis de costos para los productos elaborados

en especial para el pan.

financiacibn del pfesente estudio estuvo a cargo del Institu

de Investigaciones Cientificas del Valle "INCIVA!,
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1. REVISION DE LITERATURA
% :

La industria de alimentos ha venido cada dia preocupindose mas,
por obtener productos que alivien un poco la‘desnutricibn en el
mundo. A nivel regional muchas empresas han creado centros de -
investigacibén con el mismo fin,‘es asi como surgen diversos pPro

ductos que estan al alcance de las diferentes capas sociales de

la comunidad,

1«1 FACTORES SOCIO-ECONOMICOS RELACIONADOS CON LA SUSTITUCION
DEL TRIGO EN PAN Y PASTAS.

Desde unpunto de vista técnico, es factible sustituir parcial-
mente la harina y la sémola de trigo en panaderias y produccibn
de pastas, por otros productos farinaceos adicionados, si se de

sea, concentrados proteinicos.

Ello abre la puerta, en primer lugar, a una posible disminucibn
del consumo de trigo, hecho de interés para economias, que como
la Colombiana, dependen en altisima proporcibn de la importanm -

cibn del cereal para satisfacer su demanda interna, Y en segun

‘do lugar ofrece la posibilidad de enriquecer en su contenido -

proteinico a tales alimentos, con beneficio rotencial notable-

para los nficleos de poblacibn mis afectados por insuficiente -




consumo de proteinas. (Beltréan, 1)

1.2 VALOR NUTRITIVO DEL PAN

i 2
El contenido de nutrientes depende principalmente de la harina

de que. est& hecho y de la cantidad de agua que haya en 81,

El pan industrial ordinario suministra unas 250 calorias por -
cada 100 gramos. La coccibn solo ocasiona .una pequefia meérma en

su valor nutritivo., El tueste produce una mayor pérdida de pro

teinas y vitaminas, (F.A.0,)

1«3 ANTECEDENTES SOBRE LA UTILIZACION DE MEZCLAS EN LA INDUS-
~ TRIA PANIFICADORA.

Las primeras investigaciones scbre lz produccibén de pan a par
tir de harinas compuestas usando harinas de semillas de olea-

ginosas para mejorar el poder nutricionai del pan, fueron rea_

lizadas en la década de 1940.

Desde entonces se han realizado una serie de trabajos tendien-
tes a estudiar la posibilidad de producir ranes, sustituyendo-
parte o la totalidad del trigo por materias primas que se pro-

duzcan en cada pais, tales como, harina de yuca,. harina de maiz,

rharina de arroz, harina de sorgo, harina de pa?a, harina de fia

me, etc., la mayoria de materias primas presentan un bajo ni -




vel proteinico, caso de las harinas de rafices y tubérculos o -

la proteina es de baja calidad por la deficiencia de lisina co -
| :

I

mo es el caso de la harina de trigo.

2

Para corregir estos inconvenientes, se ha investigado 1la adi -

cidn de amincacidos o de materiales con alto contenido de pro-
' | i

teinas de buena calidad. Sirven para estos propbsitos las hari

nas de oleaginosas, integrales o desengrasadas. (Pardo,6 )
1o ELABORACION DE PAN SUPLEMENTADO CON HARINA DE S0OYA

Medina et a1 (1971), estudiaron el comportamiento de una torta
de soya en la produccidn de pan y se estudid el efecto sobre —
el color, v01§men, textura, conservacién y sabor.

Las caracteristicas de conservacibn del pan mejoran apreciable
mente con la adicidn de soya a dos dias de fabricado el pan, -

tiene aspecto agradable y conserva su frescura,

En 1975, Pardo y otros, estudiaron el comportamiento en la ela
boracién de pan de una harina de soya integral. La harina exhi

bid un color amarillo crema y estuvo libre de olor-y sabor a -

BOYa.

Los ensayos de panificacidn se hicieron a niveles de'15-20 y -

25%, el tipo de pan producido fue el denominado pan de rollo,




Los panes elaborados con harina de s0ya integral, a niveles de
sustitucibn del 15 y 20% presentan un 8% de protefna, y sus ca
racteristicas organolé&pticas son buenas. Se observa que al au-
mentar el nivel de soya por encima del 20%, disminuye el volfi-
men especifico, y 1z miga adquiere un color amarillo muy simi-
lar al producido por la adicidn de Yemas de huevo, color éste-

muy apetecido entre la mayorfia de los consumidores.
1.5 TRABAJOS REALIZADOS CON HARINAS DE OTRAS OLEAGINOSAS

Ademés de los trabajos mencionados sobre produccibdn de pan comn
productos de soya, se han realizado un gran nfimero de trabajos
utilizando harinas de oleaginosas tales como harina de semilla
de algodén; harina de cartamo, harina de ajonjoli, harina de -
mani, como tambi&n concentrados dé proteina de pescado y con -
centrado de proteinas de algodbn. Estos productos si bien no -
tienen las mismas caracteristicas nutricionales de la soya, -
por su alto contenido de proteinas representan glternativas in

teresantes en la produccidn de alimentos de valor nutricional-

me jorado,

Las investigaciones realizadas demostraron la posibilidad de -
:sustituir la harina de trigo por harina de arroz o por una mez
cla de harina de arroz y harina de soya hasta niveles de susti

tucidén del 30%, obteniendo panes de calidad comparable al pan-



elaborado con harina de trigo pura.

Unicereal cuyo cultivo estad tomando auge en Colombia por su =
rendimiento agronbmico y bajo costo de produccidn es el sorgo,

el cual podria ser considerado como una alternativa para ser -

usado como sustituyente del trigo. Sinembargo, presenta proble

mad técnicos para obtencibn de harinas de buena calidad, debido
al color oscuro de su ciscara. Se establecid que el sorgo puede
ser usado hasta niveles del 30%, pero con el factor limitante -

de la reduccibén de volimen del pan, como también un descenso en

la calificacibén del pan.

Otro cereal que vale la pena mencionar detido a una produccibn

bastante difuydida en el pals es el maiz. Se realizaron ensayos
utilizando diferentes clases de harinas, encontrando Que la que
did mejores resultados fué la obtenida de grits para cerveceria;
sinembargo, se pudc llegar a obtener una buena calidad reducien

do el contenido de estos productos de 30 a 20%.

El uso de 25% de almidbn de mafiz y 5% de harina de soya permite
obtener panes de buenz calidad, obviando posibles problemas de

sabor a maiz. (Interpan, 4)

Se han realizado también estudios acerca de la utilizacibn de

almidbn de yuca y harina de yuca en la elaboracibdn de pan y se
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ha encontrado que al utilizar el 25% de almidbn de yuca ¥ 5% .

de soya como sustituyentes del trigo, agregando ademas 0.5% de
|

me jorador es pogible obtener panes de calidad comparable al -

del trigo en cuanto a volfimen, aspecto ¥ caracteristicas orga-

nolépticas.

Teniendo en cueﬁta‘que el preéio de la harina de yuca es menor
que el del almidbn, y el creciente interés por parte de los -
agricultores y algunas agremiaciones por el cultivo e indus -
trializaci6n_de la yuca, se realizaron ensayos preliminares s0
bre la utilizacibn 'de la harina de yuca, estableciendo que ni-
veles de sustitucidn del 15% de harina de yuca ¥y 3% de harina-
de soya producen pames <¢on iguales caracteristicas que el pa -
trbn. Al usar niveles de sustitucidn de 20% de harina de yuca-
y 5% de harina de soya, el volfimen y las caracteristicas inter

nas del pan desmejoran., (Pardo, 6)

Se ha ensayado ademés con harina de papa, especialmente en el-
perfi, sustituyendo hasta en un 20% la harina de trigo por hari
na precocida de papa, pero teniendo que utilizar una cantidad

bastante grande de agua debido a la dureza de la masa.

1.6 ESTUDIOS DE PANIFICACION REALIZADOS CON HARINA DE CHONTADURO

1.6.1 EN COSTA RICA

I
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En Costa Rica se ha llevado a cabo una serie de experimentos -
Yy anflisis con el fin de estudiar la factibilidad de aumentar-
el uso del pejibaye en la ali;entacién del serehumano; prineci-
palmente por la razbn que el pejibaye se fermenta tan rapida -
mente, procesarlo para producir harina representa una alterna-
tiva atractiva en la mejor utilizacibn de esta fruta. Otro fac
tor de suma importancia es qué ain 1a fruta de menor calidad -

puede ser utilizada para hacer harina.

Después de obtener la haripa, hay muchas maneras en que s5e pue
de utilizar, pero pensando en su mercadeo ¥y el esfuerzo necesa
rio para vender un producto nuevo, coﬁo el pejibaye en Costa -
Rica, se ha puesto &nfasis en la posibilidad de mezclar harina

de pejibaye gon harina de trigo en la elaboracién de pan.

En sintesis, no se puede usar pejibaye en un porcentaje alto -
en el pan, pero hay que darse cuenta de la importancia de poder

utilizarlo en una mezcla de tan solo 10%.

Ademés de mezclar harina de pejibaye con harina de trigo, para
hacer pan, al mezclarla con harina de maiz para hacer tortillas

representa un uso prometedor y desde luego un posible mercado

- nuevo de grandes proporciones. (Tracy, 8 )
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1.6.2 EN COLOMBIA

!
Se elaboraron productos utilizando solo harina de chontadugo,
los cuales no tuvieron mayor aceptacibébm por su consistencia ¥

sabor,

Luego se hicieron varioe ensayos mezclandola con harine dei -
maiz, harina de trigo y almidébn en proporcibén del 50% dando -
como resultado productos de gran aceptacibn., Los productos -
que mis aceptacibn tuvieron fueron las galletas, tortas, bu -
fiuelos y almojébanas, aunque es dificil lograr la aceptacibn-
de productos elaborados a base de esta harina, debido a que -
las personas estin acostumbradas a consumir el fruto cocido.

(Gallardo, 3.)




2. METODOLOGIA

2.1 OBTENCION DE MATERIA FRIMA Y ELABORACION DE LA HARINA

El chontaduro se obtuvo en la zona de Buenaventura, e inmedia-
tamente se 1levé al Molino LOMA LINDA de Ginebra (Valle), donde

se Belecciond y se procedib a su molienda con el siguiente pro-

cedimiento;

2e1.1 Cocida del chontaduro, durante un tiempo aproximado de 30
minutos, en agua mezclada con sal al 20% y utilizando altas tem

peraturas,

2.1.2 Se cortaron los frutos en cascos, con el propbsito de ex

traer el corozo de ellos.

2.1.3 Manualmente se le quité 1la cascara a parte de los frutos.
El resto se dejé con cascara.

2.1.4 Se tratd de secar el chontaduroc al aire libre, pero por
el cambio de clima y por el porcentaje de grasa tan alto que -
éstos presentaban se vid la necesidad de partir el fruto emn -
partes mas pequefias, pasandolo por el molino sin cfiba, para -
luego secarlo en un horno cuya temperatura oscilaba entre los-

200-250°C durante 6-7 minutos.

2+1.5 Los frutos ya secos se pasaron por un molino de martillos
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M 40 para luego tamizar la harina obtenida ¥y lograr asi una ma

Yor finura,

2.1.6 Por filtimo se pesd la harina obtenida.

El producto obtenido se trasladbd en bolsas plésticas oscuras,
pPara luego envasarlas en frascos de vidrio herméticamente ce-
rrados; todb &€sto con el fin de alcanzar una conservacidn de
la harina mayor, teniendo en cuenta que las pruebas se ‘reali-

zarian durante los tres meses siguientes.

Una muestra de cada una de las harinas obtenidas se 1levd al
laboratorio de control de calidad de la Universidad del Valle,
con el fin de realizarles un anilisis proximal.

Este an&dlisis proximal consiste en determinarle az lz harina el
porcentaje de humedad, cenizas, grasa, proteinas y fibra que -
posee.'Eéte esfudio se realizd con.el fin de tener unz base de

comparacién dentro del estudio,

2.2 PRUEBAS REALIZADAS CON HARINA DE CHONTADURO Y HARINA DE
TRIGO

. 2+2.1 Elaboracibn de pan mezclando el 90% de harina de trigo y

el 10% de harina de chontaduro molido sin ciscara.

2+2.2 Elaboracidén de pan mezclando el 86% de harina de trigo y
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el 14% de harina de chontaduro molido
2243 Elaboracibdn de pan mezclando el
el 10% de harina de chontaduro molido
2e2ely Elaboraéibn de panh mezclando el
el 12% de harina de chontaduro molido
2e2e5 Eiaboracibn de pan mezclando el
el 16% de:haripa de chontaduro molido
2.2.6 Elaboracibn de pan mezclando el
el 18% de harina de chontaduro molido
2+2.7 Elaboracibn de pan mezclando el

el 20% de harina de chontaduro molido

Para las pruebas de pan se realizaron

sin

90%

con
88%
con
8L
con
82%
con
80%

con

céscara.

de harina de trigo y

cascara.
de harina
cascara.
de haring
cascara.
de harina
Cascara.
de harinag

ciscara.

de

de

de

de

trigo y

trigo ¥y

Irigo y

trigo y

adembs de las degustacio

nes, encuestas que contenian preguntas de informacibn general-

acerca del pan comfin, y preguntas especificas acerca del pro -

ducto presentado.

243 PRUEBAS REALIZADAS CON HARINA DE CHONTADURO Y HARINA DE

MATZ

2+3«1 Elaboracibn de bufiuelos mezclando el 60% de harina de

maiz y el 40% de harina de chontaduro molido con ciscara.

2+3+.2 Elaboracibn de bufiuelos mezclando el 50% de harina de -

maiz y el 50% de harina de chontaduro molido con ciscara.

2¢3,3 Elaboracibén de bufiuelos mezclando el 40% de harina de -

1
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maiz y el 60% de harina de chontaduro mdlido con cascarae.
2.3.4 Elaboracibn de arepas mezclando el 75% de harina de maiz
y el 25% de harina de chonﬁaduro molido con c%scara.

2.3.5 Elaboracibn de coladas mezclando el 50% de harina de -
mafz y el 50% de harina de chontaduro molido con céscara.
2.3.6 Elaboracibn de coladas mezclando el 40% de harina de -

maiz y el 60% de harina de Ehontaduro molido con céscara.

Las recetas utilizadas en la preparacibn de estos productos fue

ron las siguientes:

ELABORACION DE PAN

Receta para elaboracidn de 50 panes de 1 onza

%  libras de harina 3/4 de libra de mantequilla
1/4 de libra de levadura L huevos
pizca de sal 1/4 de libra de azficar

1/2 botella de leche

En la elaboracidén de bufiuelos se utilizaron las siguientes pro

porciones:

1 taza de harina leche para remojar

1 taza de quesc costefio molido 1 huevo

‘-guficiente aceite

En la preparacidn de coladas se empleb el material en las si-
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guientes proporciones:
4 tazas de leche 2 cucharadas de harina
=
6 cucharadas de azflicar 2 astillas de .canela

Se realizaron ademis pruebas de almacenamiento de los productos
elaborados. El almacenamiento se realizb a temperatura ambiente
i

y utilizando ademis bolsas de polietileno sin perforar como em-

paque.

Encontradas las mezclas 6ptimas, se procedié a realizar los ani
lisis proximales y poder tener as{ otro punto de comparacibn -

con respecto a anidlisis proximales de otrasharinase.



3« RESULTADOS
La cantidad de harina obtenida fué la siguiente:
Harina de chontaduro molido sin casCarla@sessscssse :15.5, 1bs.
Harina de chontaduro molido con CASCara@esesscsscae57.0 1b5,

I:°ta:----..--.?2-5 lbs.

Los anilisis proximales de la harina de chontaduro obtenida son:

TABLA No. 1

CONSTITUYENTE HARINA DE CHONTADURO g HARINA DE CHONTADURO

~SIN CASCARA \“CON CASCARA
-~ (%) (%) '
- HUMEDAD 5.28 5.78
. PROTEINA 6.82 _ 7.27
v CENIZAS 1.60 ‘ 1.97
GRASA ' 32,48 34,21
v/ FIBRA 2.71 2.62
/ CARBOHIDRATOS 51.11 " 48.15
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31 RESULTADOS DE LOS ENSAYOS DE LA MEZCLA DE HARINA DE CHONTA

DURO Y HARINA DE TRIGO EN LA ELABORACION DE PAN

5+141 Mezcla utilizada: 90% de harina de triés + 10% de haring
de chontaduro molido sin céscara, Color amaril;o en su
parte interior, sabor parecido al del pandebono tradi -
cional, aroma similar al del pan de trigo, buen rendi -

miento de la miga y buena apariencia externa.

3e142 Mezcla utilizada: 86% de harina de trigo + 14% de harina
de chontaduro molido sin céscara. Colof amarillo, sabor
apenas diferente al del pan de trigo, buena textura y -

buena apariencia externa.

3e1a3 Mezcla utilizada: 90% de harinzs de trigo + 10% de harina
de chontaduro molido con ciscara. Color un poco mfs ama-
rillo, de buen rendimiento al amasar; su sabor y aroma -

es similar al de las anteriores pruebas.

3elel Mezcla utilizada: 88% de harina de trigo + 12% de harina
de chontaduro molido con cascara. Color amarillo intenso
muy parecido al del pan integral, buen crecimiento de la

miga, sabor y aroma no muy diferente al del pan de trigo.

-y N N EN I Il I I I I I I I I = - . . =3
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3e145 Mezcla utilizada: 84% de harina de trigo + 16% de hari-
na de chontaduro molido con céscara. El crecimiento de-
la miga fue bastante bueno, incluso may9r que el presen
tado en las pruebas anteriores, su colof es amarillo os

curo, textura esponjosa, sabor y aroma agradables.

3.1,6 Mezcla utilizada: 82% de harina de trigo + 18% de harina
de chontaduro molido con chiscara. En cuanto a su creci -
miento, color, aroma y textura los resultados fueron si-
milares a los de la prueba anterior, su variacibn radicb
especialmente en su sabor, el cual era diferente al del

pan de trigo.

341.7 Mezcla utilizada: 80% de harina de trigo + 20% de harina
de chontaduro molido con cascara. Aunque se utilizaron
las mismas cantidades de levadura, sal, azlcar, mante-
quilla y huevos, que para los ensayos anieriores, la masa
resultb bastante dura y el crecimiento de la miga fue nu
lo. E1 sabor y el aroma fueron similares al de la harina
de chontaduro, su textura varibé ya que no fue esponjosa
como en las pruebas anteriores. Lo finico similar con las

demas pruebas fue su color.

3.2 RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE ACEPTACION DEL PAN ELABORADO

EN BASE A LA HARINA DE CHONTADURC.
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La encuesta se realizb entre 60 personas de diferente sexo,

ocupacidn y edad. Los resultados fueron los siguientes:

3e241 INFORMACION GENERAL

3e20101

3.2.1.2

320144

Frecuencia en el consumo de pan

Diariamente: 43% Algunas veces: 37% de vez en cuando:

20%.

(ree yue el pan ticne importancia en la alimentacibn?
Si: 92~ No: 8%

5i se pudiera reemplazar el pan de trigo por otro con

@ayor valor nutritivo, pero con un precio mas elevado
lo reemplazaria?

si ; 60% No: L4O%

Es importante el color, aroma y sabor de un producto

de consumo?

Si: 96.7% No: 30?%

5e2+2 INFORMACION ESPECIFICA ACERCA DEL PAN A BASE DE HARINA

DE CHONTADURO

3.24201

Se observa cambio de color en el pan con respecto al
del pan comfin?

Si: 88% No: 12%
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que tiene la colada de platano, haciendo que la presen -.
cia de la harina de chontaduro pase ‘inadvertida.
| :

Mezcla utilizada 60% de harina de maiz + 40% de harina -
de chontaduro, Se elgboraron bufiuelos, con un sabor un -
poco mejor que los que tenfan loe de las pruebas anterio
res; el cLlof de la parte interna es de un color amari -
llo, que lo hace poco apetecible, También se puedé obser
var la diferencia en la textura con respecto a los de -
maiz; mientras que los de maiz tienen ung textura espon-

josa, los elaborados con chontadurc tienen textura granu

losa.

2,3,4 Mezcla utilizada: 75% de harina de maiz + 25% de harina

de chontaduro. Se elaboraron arepas, con un color amari-
llo intenso, szbor muy diferente al de las arepas tradi-

cionales; no gustaron a las personas que las degustaron.

fezcla utilizada: 40% de harinz de maiz + 60% de harina
de chontaduro. Se elabord colada, con un resultado satis
factorio, con la finica variante con respecto z la ante -
rior en su sabor un poco diferente, donde la harina ae -

chontaduro es mé&s evidente.
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ANALISIS PROXIMALES DE LAS MEZCLAS ENCONTRADAS COMO OPTI -

MAS
TABLA Noj 2 Ly .
CONSTITUYENTE MEZCLA MAIZ-CHONTADURO MEZCLA TRIGO-
CHONTADURO
50-50 (%) 8416 (%)
HUMEDAD 8.7 9.6
PROTEINA 4.7 13:7
CENIZAS 0.97 0.8
GRASA 8.8 he5
FIBRA 0.58 S 1.09
CARBOHIDRATOS 76.25 70.31

RESULTADO DE LAS PRUEBAS DE ATLMACENAMIENTO

Durante el almacenamiento del pan, se observd especialmente
la resistencia del- pan al endurecimiento, lo que no ocurre

en los buiuelos y arepas.

Se aavirtid también la presencia de una espe¢ie de hongo en
los diferentes productos elaborados, siendo més fuerté el -
ataque en los productos elaborados en base a harina de mafz.
En el pan el ataque del hongo se presentd solamente en su

parte exterior mientras que en los bufinelos y arepas el ata
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que se presentd tanto en su parte exterior como en su parte

interior.

|

l
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El tiempo de almacenamiento del pan fue de 12 dias; mientras

que para los productos elaborados con harina de méiz, el -

tiempo de almacenamiento fue de solo 4 dias.

i
1

3.6 COSTO DE LA ELABORACION DE HARINA DE CHCNTADURO

Seghn Piedrahita (1982), el peso promedio del\ﬁggii\i:el:_w
chontaduro es de 49.8 gramos, y ademis con 4,2 kilos s

fruto de chontaduro se elabora un kilo de harina.

Teniendo estos datos llegamos a que 4.2 kilos de chontaduro

son gproXximadamente 84 frutos.

El precio promedioc de un fruto de chontaduro es de § 5.00,-
por lo que los 84 frutos tienen un costo de § 420.00., Si -
asumimos que el costo de la elaboracién de la harina es de-.
un 40% del precio de la materia prima ($168); entonces el -
costo de un kilo de harina de chontaduro a nivel de investi

gacidn es de § 588.00.

Ahora el costo de la elaboracidén de pan utilizando la mezcla

de 84% de harinz de trigo y 16% de harina de chontaduro, en-
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contrada como bptima sera:
INGREDIENTE VALOR UNIDAD VALOR TOTAL;
(%) ¢ (8)
.10.,08 1b. harina de trigo 31,00 312450
1 1b. de levadura 125,00 125.00
16 huevos 10.00 160,00 :
1 1libra de azfcar 26.50 26.50 |
3 libras mantequilla 103.00 30§-00
2 botellas de leche Li,00 82.00
1.92 1b. harina de chontaduro 588.00 564450
TOTAL 1579.50

Con las proporciones arriba presentadas se elaboran 240 pa
neg de una onza cadz uno. Entonces el precio de cada pan -

serga de § 6.60 unidad.

3,7 DISCUSION

Comparando los anélisis proximales de las dos clases de ha
rina de chontaduro obtenidas se puede observar que las di-
ferencias encontrades entre ellos fueron minimas, con un -
porcentaje de grasa, proteina y cenizas mayor en la harina
molida con chscara, 1o que la hace méas 6ptima a nivel de -
nutricibn humana, como también por presentar durante su mo

lienda unas pérdidas mucho menores de materia prima.
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Utilizando temperaturas altas de secado del fruto, se 10 -
gra un bajo porcentaje de humedad y por lo tanto, un alma-
cenamiento mas prolongado de la harina; también con altas-

temperaturas se logré fijar mejor el color de la harina.

Comparando los znflisis proximales de la harina de chonta-
duro con los anilisis de otras harinas, se puede encontrar
las siguientes diferencias entre ellos:el porcentajé de cg
nizas que se presenta en le harina de chontaduro (1.98%),

€5 mayor que los presentados en la harina de trigo (0.59%),
harina de maiz (1.3%) y harina de yuca (1.57%), y solo es

superada por la harina de soya (4.8%), lo que hace de la -
harina de chontaduro un producto con gran porcentaje de mi
nerales,»donde segln Espinosa (1978), vale destacarse el -
fésforo qué se encuentra en cantidades relativamente altas

Yy contenidos ademés de hierro y calcio.

En cuanto al porcentaje de proteinas, la harina de chontadu

ro preéenta un bajo valor (7.28%), con respecto & la harina
de trigo (13.11%), similar porcentaje a la harins de maiz -
(7.3%) y mayor que el de la harina de yuca (4.69%), pero -
hay que tener en cuenta que el contenido de aminoécidoé que
tiene la harina de chontaduro es mucho mayor que en el res-
to de las harinas, especialmente el contenido de lisina, -

aminoacido esencial que se presenta en un porcentaje muy -
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bajo en la harina de trigo (0.4) y bastante alto en la ha-
rina dechontaduro (4.6) y triptéfano,'aminofcido deficien-

te en la harina de maiz (0.05) y bastante alto en la hari-

na de chontaduro (8,31),

Dentro de la encuesta realizada entre diferentes personss -
que degustaron el pan se pudo establecer que éste es un pro

ducto indispensable en la alimentacibn de la poblaéién co -

'lombiana, y ademds que el sabor, aroma y color de un produc

to son factores esenciales cuando se le guiere industrizali

Zar.

Es posible reemplazar ls harina de trigo por harina de chon
taduro hasta en un 16%, en la elaboracibn de pan, destacan
do que el sabor del pan 6btenido con esta mezcla es muy -
aceptable y comparable con el del pan de trigo, y su color

es muy atractivo debido a su color amarillo intenso.

El crecimiento de la miga fue bastante bueno, tanto en los -
Panes elaborados utilizando harins de chontaduro en porcenta
Jes menores que 16%, como para los elabérados ¢ton mezclas -
hasta con un 18% de harina de chontaduro. El problema pfinci
pal que se presentd en los panes elaborados con 18% de hari

ng de chontaduro fue su sabor, el cual varid en forma noto -

ria, dejandc al descubierto laz utilizacibn de la harina de -
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chontaduro en su preparacibn.
Para mezclas mayores del 18% de harina de chontaduro los re
sultados obtenidos indican que tanto el volfimen, como la ca

lidad de la miga se reducen en forma notoria.

En 155 pruebas realizadas con harina de maiz y harina de -
chontaduro, es posible reemplazar hasta en un 50% la harina
de maiz por harina de chontaduro en la preparacibn de cola-
das, alimento esencial en la alimentacibn de la poblacibn -
infantil, Los demés productos elaborados con esta mezcla no
tuvieron aceptacién, debido a que su sabor, textura y aroma
Varian mucho con respecto a los productos elaborados en ba-
sé a 80lo harina de maiz. El color de los productos elabora
dos con esta mezcla fue lo Gnico aceptable en ellos.

>

Comparando los an&lisis proximales de las mezclas, con los

- anflisis proximales de las harinas de trigo y maliz, podemos

notar el aumento en ambos casos del porcentaje de cenizas.

Para la harina de trigo era de 0.56% y para la mezcla con

‘harina de chontaduro fue de 0.8%, para la harina de maiz -

era de 0.8% y para la mezcla con harina de chon?aduro fue

de 0.97%. Lo que nos lleva a un aumento de minerales en los

productos elaborados con la mezcla,

El porcentaje de proteinas que se encontrd en la mezcla con
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harina de trigo (13.7%) es un poco mayor al de la harina-

de trigo (13.11%), y aunque es menor en la mezcla con hari
#a de maiz (4.7%), que en la harina de mafiz (7.3%), en -
ambos casos mejora la calidad proteinica &e los alimentos

con ellas realizados.

Ademés el porcentaje de grasa que se presenta en ambas -
muestras es casi el doble de los que reportan los anélisis

de las distintas harinas.

En las pruebas de almacenamiento, se pudo comprobar espe -
cialmenté, la buena conservacidn del pan y la resistencia- -
que éste adquiere al endurecimiento, lo que no ocurre con
los bufigelos y arepas, elaborados en base 2 harina de maiz,
es por &sto que el tiempo de almacenamiento es mayor en el

pan que en los productos elaborados con harinaz de mafz.

El costo de elaboracibémn de la lmrina de chontaduro, es muy
Variable, ya que el precio del fruto rebaja o sube, depen
diendo de la época de cosecha o nbd., Esto hace entonces ele
var o disminuir el costo de la harina y también el costo -
de elaboracibn de los diversos productos elaborados con -
‘ella, este problema se evitaria con una produccibn en gran

escala'de chontaduro.



i#. CONCLUSIONES

1o La utilizacibn del chontaduro en forma de harina, es una -

2.

3.

4,

forma de aprovechar el fruto en diferentes areas de la in -

dustria elimenticia de la rezibn.

Utilizar harina de chontaduro molido con ciscara, ya que re
presenta una menor pérdida de materia prima, y segln los -
analisis realiZados, contiene porcentajes mayores de protei

has, cenizas y grasa, qQue la hace mis nutritiva que la hari

na molida sin céiscara.

>
Al utilizar altas temperaturas de secado en el chontaduro,
Be disminuye el porcentaje de humedad de la harina lo que -
permite una conservacidn mayor. Su color amarillo intenso -

Yy su olor suigéneris no se pierde después de tres meses de-

almacenamiento.

Es posible producir panes de alto nivel nutritivo sustitu -
yendo la harina de trigo por harina de chontaduro, hasta ni

veles maximos de 16%, sin que las caracteristicas organolép

ticas del pan varien,
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S« Los sistemas de panificacibdn utilizando harinz de chontadu-

7

ro, no difieren de los métodos tradicionales.

: i e
Segln las encuestas realizadas, es indudable que la acepta-
cibn.del nuevo producto no puede estar basada en sus aspec-
tos nutricionales, sino que ademéis hay que tener en cuenta-
parémetros tales como, sabor, ;romé, color y quizés el més-

importante el precio dentro del mercado.

La mezcla bptima para la preparacibn de coladas es de 50%
de harina de maiz y 50% de harina de chontaduro. La adicién
de harina de chontaduro a la harinas dermaiz para la elabora
cidn de otros productos, no es muy recomendada.

>
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5. RECOMENDACIORES I

Implementar el cultivo del chontaduro en las regiones aptas

para ello.

|
1

Realizar estudios de factibilidad con el fin de industriall

zar el chontaduro en nuestra regibn.

Interesar a diferentes empresas, dedicadas a produccibn de
alimentos de los beneficios nutricionales que trae la adicibn
de la harina de chontaduro a las harinas tradiciénales.

»
Realizar investigaciones acerca de la utilizacidén del chonta-
duro en forma de harina, en la elaboracibén de concentrados -

para consumo animal,

Realizarle a la harina sobrante, andlisis proximales, para -
asi tener una informacidn mas detallada acerca de la forma -
como se Va perdiendo el valor nutritivo de la harina con el-

tiempo.

Definir el &rea comercial mias rentable para la utilizacibn

del chontaduro. Definir 1la variedad de chontaduro que se -

!
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debe implementar en la zona, dependiendo hacia que area de

la industria se quiere orientar la investigacibn.
- !

2 |
7. Realizar estudios estadisticos acerca de la aceptacidn que
tendrian los productoe elaborados utilizando harina de =

chontaduro,
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ANEXO0S 37

/" ANALISIS PROXIMALES PARA DIFERENTES HARINAS

TABLA No. 3 TABLA No. 4
v/ HARINA DE TRIGO * HARINA DE TRIGO *
(Harinera del Valle) (Molinos Aliados)
" HUMEDAD 8.52 % 10,75 %
~~ PROTEINAS 13,11 % 10.67%
./ GRASA 2,09 % -
v CENIZAS 0.59 % 0.56 %
v FIBRA 0490 % 3
TABLA No, 5 TABLA No. 6
" HARINA DE YUCA v HARINA DE MAIZ
" HUMEDAD 8.84 % S,
PROTEINA 4,69 % v 7.3 %
~/ GRASA 0.64 % Vo 342 %
“ CENIZAS 1.57 % v 0.8 %
/  FIBRA 1.12 % V. 8.0 %

* Datos obtenidos en la historia del laboratorio de control

de calidad, Universidad del Valle.
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TABLA No.

7

// HARINA DE SOYA

6.0
43.0
19.0

L.8

2D

0 %
%

R

TABLA No. 8

AMINO ACIDOS PRESENTES EN DIFERENTES HARINAS (gr/gr de N)

Arginina
Hietidina
Isoleucing*
Leusinag*
Lisina*
Metioning
Fenilalaninag*
Treonina*
Triptofano
Valina*

Acido glutémico

MAIZ
0.34
0.23

0.31

-* Aminoacidos esenciales

~-** Piedrahita,?

TRIGO
1.6
0.2

0.6

CHONTADURO  »
9.2
2.0
1.7
2.6
Le6
1.3
1.3
2.5
8.3
2.7
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TABLA No. 9

DATOS DE LA ENCUESTA REALIZADA PARA EL PAN

Nfimero de personas encuestadas: 60

mujeres 34 , hombres 26

Ocupacibn de las personas encuestadas:

Amas de CaB8esessssses 18
Estudiantesescesscesss 17
EmpleadOB.icescessscsce 15
ComercianteBeececessee 2
JubiladOBesecesecs-oee 4

Mbd’-co...ooluto.cu-cus 1




18 GRAFICO N°2

4 COMPARACION ENTRE LOS LISIS
PROXIMALES DE LA HARINA DE TRIGO
Y MEZCLA CHONTADURO-TRIGO Y

ui HARINA DE_MAIZ Y MEZCLA
\Gﬂuﬁv\ ; CHONTADURO - MAIZ.

TABLAS (2,3,6)

1071

a A [
1)
TRIBO CHONTADURO MAIZ CMONTADURO
THISO MAIZ



GRAFICO N° 3

% COMPARACON DE LOS
VALORES DE AMINOACIDOS
ESENCIALES.
TABLA N°8
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