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RESUMEN

En la presente investigacion se analiza la vida util de los chifles de platano, elaborados de
manera artesana, obteniendo analisis Quimicos y Sensoriales del producto terminado. En el
proyecto de investigacion es conocer los factores del proceso que influyen en el tiempo de vida
de los chifles donde empleamos tres tipos de platano como son el Dominico, Harton y
Barraganete, se realiza el desarrollo del proceso artesanal dentro de un andlisis sensorial, en la
cual se detalla que los chifles poseen una aceptacion en los consumidores muy alta. EI Ecuador
es un pais muy diverso en tubérculos tanto como papa, yuca, zanahoria, camotes, aplicada a la
Ingenieria en Alimentos los platanos, son las frutas més consumidas por su alto contenido de
potasio. En la actualidad muchos alimentos fritos, son muy aceptados tanto por nifios, jovenes
y adultos, ya que su preparacion es muy rapida y el aspecto y sabor son muy deseados por las
personas; por ellos también empleamos diferentes tipos de aceite para obtener los factores que
influyen en la estabilidad de los chifles, se realiz6 una evaluacion de los chifles cada 5 dias,

calificando las caracteristicas organolépticas de rancidez (olor), sabor, textura y color.

Palabras Claves: aceites, barraganete, chifles,dominico, hartén.
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ABSTRACT

In the present investigation examines the life of banana chips banana Elaborated artisan way,
obtaining chemical and sensory analysis Finished. In the research project it is to understand the
factors Process Influencing the lifetime of chifles Where we use three types of bananas such as
the Dominico Harton and Barraganete, development of craft process is done within the UN
Sensory Analysis, in which it specifies that the chifles They have a high acceptance in Consumer
Very. Ecuador is very diverse A country both as tubers potato, cassava, carrot, sweet potato,
applied to the Food Engineering Bananas, son Fruits More Consumed by its high potassium
content. At present many of the so widely accepted Children, Youth and Adults Fried foods,
son, because it is very fast and do look m Taste and are highly desired by people; for they also
employ different types of oil to Get the Factors Influencing the Stability of banana chips, banana
chips An evaluation of every 5 days was made, describing the organoleptic characteristics of

rancidity (smell), taste, texture and color.

Keywords:oils, barraganete, banana chips, Dominican, harton.
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Resumen: En la presente investigacion se analiza la vida util de los chifles de

platano, elaborados de manera artesana, obteniendo andlisis Quimicos
y Sensoriales del producto terminado. En el proyecto de investigacion
es conocer los factores del proceso que influyen en el tiempo de vida
de los chifles donde empleamos tres tipos de platano como son el
Dominico, Hartén y Barraganete, se realiza el desarrollo del proceso
artesanal dentro de un analisis sensorial, en la cual se detalla que los
chifles poseen una aceptacion en los consumidores muy alta. El
Ecuador es un pais muy diverso en tubérculos tanto como papa, yuca,
zanahoria, camotes, aplicada a la Ingenieria en Alimentos los platanos,
son las frutas mas consumidas por su alto contenido de potasio. En la
actualidad muchos alimentos fritos, son muy aceptados tanto por nifios,
jévenes y adultos, ya que su preparacidon es muy rapida y el aspecto y
sabor son muy deseados por las personas; por ellos también empleamos
diferentes tipos de aceite para obtener los factores que influyen en la
estabilidad de los chifles, se realiz6 una evaluacion de los chifles cada
5 dias, calificando las caracteristicas organolépticas de rancidez (olor),
sabor, textura y color.

Abstract. In the present investigation examines the life of banana chips
banana Elaborated artisan way, obtaining chemical and sensory
analysis Finished. In the research project it is to understand the factors
Process Influencing the lifetime of chifles Where we use three types of
bananas such as the Dominico Harton and Barraganete, development of
craft process is done within the UN Sensory Analysis, in which it
specifies that the chifles They have a high acceptance in Consumer
Very. Ecuador is very diverse A country both as tubers potato, cassava,
carrot, sweet potato, applied to the Food Engineering Bananas, son
Fruits More Consumed by its high potassium content. At present many
of the so widely accepted Children, Youth and Adults Fried foods, son,
because it is very fast and do look m Taste and are highly desired by
people; for they also employ different types of oil to Get the Factors
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Influencing the Stability of banana chips, banana chips An evaluation
of every 5 days was made, describing the organoleptic characteristics
of rancidity (smell), taste, texture and color.

Descripcion:

70 hojas : dimensiones, 29 x 21 cm

URI:
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INTRODUCCION.

En el Ecuador es necesario que la industria de chifles artesanal es difundirla vida Gtil de los
chifles que elabora, para asegurar que el alimento a consumir mantiene en buen estado sus
caracteristicas organolépticas y que la variacién de pH que garantice un periodo de consumo
de los chifles artesanales. La aceleracion de la vida cotidiana hace que cada dia se consuma
en mayor cantidad productos fritos y conservados de manera artesanal como las hojuelas de
camote, papa, platanos, etc., por su facil acceso y bajo costo, siendo la industria artesanal no
calificada de los chifles de platano la de mayor produccion, su aceptacion en el mercado va
en aumento; sin que se tenga conocimiento de su trazabilidad ,el tiempo de durabilidad, sus
Optimas condiciones de consumo y el tipo de aceite que se utiliza para freir que luego
aparecera en los chifles como grasa absorbida, que puede ocasionar problemas de salud en

las personas que lo consumen.

Las diferentes variedades de platano que se cultivan en Ecuador son el Barraganete enano,
barraganete comun y Dominico, estas frutas muy consumidas y una gran parte se consume
en forma de chifles, esto se debe al alto valor caldrico debido a que se les consume solos,
acompafado con miel, crema de queso, y sobre todo para acompafiar a platos de comidas
tipicas, sobre todo considerando también la madurez de la fruta (1). Los carbohidratos que
posee un platano la almacena en forma de almidon que se va convirtiendo en azicar a medida
que madura, los elementos del platano son el magnesio, el potasio, el acido folico, ademas
el platano es rico en vitaminas A, C y K, y en menos proporcion el Cinc, Calcio, Sodio,
Selenio, Hierro, y su porcentaje de grasa es muy bajo (2).

Estadisticas revelan que la mayor cantidad de platano consumido en el mundo proviene de
Ecuador, Colombia y Venezuela, a diferencia de otros paises, donde las multinacionales son
las duefias de las plantaciones, los pequefios productores ecuatorianos son los que generan
la produccion platanera; se considera que el 30% de platanos consumidos en otros paises son

producidos en el Ecuador (3).

El Chifle se fabricar en forma de rebanadas u hojuelas o en forma de moneda de platano de
la coccion de las rebanadas de platano en aceite vegetal se producen los chifles, que sin la
adiccion de persevantes son naturales y nutritivos; basado principalmente como alimenticio,

de bajo costo y que ahorran tiempo al consumidor, en especial para eventos de consumo

1


http://es.wikipedia.org/wiki/Magnesio
http://es.wikipedia.org/wiki/Potasio
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_f%C3%B3lico

masivo como reuniones sociales, eventos, fiestas, entre otros; y que de igual manera ayudan

a ahorrar tiempo a los padres en la entrega de alimentos para sus hijos (3).

La presentacion del producto en empresas industriales esta determinada segun su fabricante,
existen chifles naturales, con sal, aji, pimienta, limon y condimentados con otras especies
naturales, pero las empresas presenta paquetes con diferentes tamarios siendo el mas comun
de 40 — 50 gramos, se utilizan fundas de polietileno con finalidad de garantizar que

permanezca fresco (4).

La fritura de los chifles consiste en someter las rebanadas en aceite a 250 grados centigrados,
el aceite a esta temperatura obliga a la evaporacion del agua contenida en el platano,
quedando la materia seca y absorbiendo grasa (5), formando una corteza crujiente y
consiguiendo un mejor sabor en el chifle, es asi como la mayoria de las caracteristicas
deseables de los productos fritos proviene de la formacidn de una estructura compuesta por

una capa externa o corteza crocante (6).

Por lo que es importante considerar que la vida Gtil de un producto depende de los factores
ambientales, el proceso térmico al cual es sometido, humedad, la temperatura a la cual se
expone, la calidad de las materias primas que lo componen, entre otros. El resultado de la
exposicion a estos factores produce cambios en las cualidades del alimento que impide su

comercializacion como puede ser la pérdida de nutrientes, cambios de sabor, color o textura

(7).

Con el estudio de la vida util de un producto se conoce la fecha de vencimiento o caducidad,
asi al consumidor se lo previene de un mal uso del producto. La etiqueta indica que la
empresa entrega a los comercializadores y consumidores la informacion clave para su
rotacion en los puestos de venta, y también da cumplimiento a la norma de etiquetado exigida

por el mercado y las instituciones reguladoras de la calidad de un producto (8).

El objetivo del presente trabajo es conocer el cambio organoléptico y pH que experimentan
los chifles durante 45 dias de almacenamiento los chifles en un lugar fresco y seco,
empleando tres tipos de platano sometidos a un proceso de fritura con cuatro tipos de aceite

de origen vegetal.



CAPITULO |

CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de investigacion.

1.1.1. Planteamiento del problema.

Es fundamental la evaluacion de la vida util de los chifles artesanales de platano,
considerando la utilizacion de la materia prima, con la finalidad de garantizar el tiempo de
estado éptimo de consumo en la alimentacion humana que no ocasione problemas de salud.
Generalmente al no haber un control del tiempo de duracion de un producto para el consumo
humano, este producto se expende por mas tiempo del adecuado sin que existe garantia para
la salud humana, debido a las malas condiciones de elaboracion del producto o no haber
utilizado las materias primas de calidad garantizada, en el presente caso, un aceite que
garantice una estabilidad del producto determinando un tiempo de consumo, sin
menospreciar que esto también contribuye a la estabilidad del producto donde el

empaquetado y conservado, no garantizan la inocuidad del producto terminado.

Con el control de la vida util de los chifles de platano, se evitara principalmente que
produzcan problemas de intoxicaciones en los consumidores, se conoce que por consumir
productos con cualidades deterioradas, las personas tienden a enfermarse, incluso otro
problema también se genera por la desconfianza en los consumidores sobre los chifles de

platano.

Diagnostico.

La falta de determinacion del periodo de vida de los chifles de platano, en la que pueda ser
consumido por los humanos, debe ser minuciosamente controlada, por cuanto los alimentos
en malas condiciones pueden estar invadido por bacterias patdgenas, esto puede ser la

consecuencia de la pérdida de vidas humanas, a causa del desconocimiento de la vida Util.

Pronostico.

De no solucionarse el problema sefialado, que es la falta de determinacion de la vida util,
ocurria los siguientes aspectos negativos, como la afectacion directa en el area de
comercializacionde los chifles, donde también ocurriria la perdida de consumidores, y que

estos demanden a la empresa por dafios severos que puede provocar el producto en su



organismo, y que ocasionaria que especificamente busquenproductos alternativos con un alto

valor agregado.

1.1.2. Formulacion del Problema.

¢Cudl de los tratamientos influyen los en la Vida util de chifles artesanales fritos en cuatro
tipos de aceite y proporciona mejores caracteristicas organolépticas y por ende lo convierte
en un producto de calidad?

1.1.3. Sistematizacion del Problema.

El consumo de chifles de platano con una vida util caducada, ocasiona problemas en la salud
como intoxicaciones alimentarias e incluso hasta la muerte de los consumidores, el problema
se inicia por el incumplimiento de la ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria,
debido a que la vida util de los chifles elaborados artesanalmente no es puesta a
conocimiento de los consumidores en los empaques, las personas los ingiere o los ofrece a
otras personas inclusive a nifios sin ninguna garantia de inocuidad alimentaria, Ademas que
al detectar dificultades por la ingesta de alimentos caducados se convierte en la

desacreditacion de la empresa productora del alimento y por ende a su futura liquidacion.

1.2. Objetivos.

1.2.1. Objetivo General.

Determinar el tiempo méximo de vida util de los chifles artesanales de platano (Muséaceas)

para el consumo humano.

1.2.2. Objetivo Especifico.

o Elaborar chifles artesanales empleando tres variedades de platano con cuatro tipos de
aceite.
o Evaluar las caracteristicas organolépticas de las tres variedades de platanos y

determinar cual es el aceite de origen vegetal que mejor conserva sus caracteristicas.



o Determinar la curva de descenso del pH de los chifles de platano (Musa paradisiaca)

durante 45 dias.

1.3. Justificacion.

La fritura es una de las técnicas mas antiguas de preparacion de alimentos y su caracteristica
fundamental es la utilizacion de aceites de origen vegetal y animal, e incluso la manteca
vegetal que a elevada temperaturas. Los productos fritos son productos de gran aceptacion
por parte del consumidor, debido a sus especiales caracteristicas sensoriales, derivadas de la
presencia de una cantidad de grasa notable que mejora su textura y les confiere un flavor
caracteristico, sin que se conozca el grado de afectacion que pueden ocasionar en los
consumidores las grasas saturadas y el tiempo de duracion del producto en buenas

condiciones de consumo.

El objetivo del presente trabajo es someter a los chifles de platano verde a un proceso de
fritura, con los aceites vegetales de palma, canola, girasol y soja, (para determinar el tiempo
de vida util de cada uno de ellos para el consumo humano).

Para obtener una mejor credibilidad este trabajo se revisd investigaciones bibliogréficas,
videos, revistas etc., con el fin de adquirir informacién veraz que fundamente el marco
tedrico de este estudio. Se realizaron los respectivos analisis quimicos proximales y
caracteristicos organolépticos e interpretaciones de los resultados, asi mismo se enfocé el
disefio de la investigacion a la aplicacion de tres variedades de platano y cuatro tipos de
aceites; como es la investigacion de campo, descriptiva, explicativa, de modalidad

cualitativa.



CAPITULO II

FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1 Marco Conceptual.

2.1.1 Conservacion.

Un producto se puede conservar a temperatura y humedad ambiente (9), en ese sentido las
condiciones de almacenamiento se deben enfatizar en tratar de proteger a los alimentos, los
componentes del producto deben mantener un aspecto, sabor y textura apetitosos asi como

su valor nutritivo original mediante procesos higiénico y pocos agresivos (10).

2.1.2 Chifles
El chifle es obtenido principalmente de la papa, pero en los ultimos afios, es un shack
elaborado con el platano, creando un producto nutritivo y sabroso; se utilizan diferentes

métodos para preparar los chifles de platano (9).

2.1.3 Artesanal

Se considera artesanal al arte en el que se trabaja fundamentalmente con las manos, su
caracteristica fundamental es que se desarrolla sin la ayuda de maquinas o de procesos

automatizados (8).

2.1.4 Platanos

El platano verde su especie es Musa paradisiaca y pertenece a la familia de las Muséaceos es
rico en vitaminas A, Bs, C y D, dando beneficios especialmente a los huesos y masculos del
cuerpo humano, este tiene un origen asiatico y se cultiva en normalmente en todas las
regiones tropicales y subtropicales de America (11). Esta fruta no requiere unas condiciones
especiales de conservacion, basta mantenerlos en un lugar fresco, seco y protegido de la luz
directa del sol, su color es verde y al llegar a su estado 6ptimo de maduracion se torna un
tono amarillo con manchas y rayas marrones; su sabor en crudo es muy amargo Yy al cocer

se vuelve blando, suave y mantecoso (12).
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2.1.4.1 Platano dominico (Musa cavendishii L.).

Los platanos tienen Similar estructura que el banano, el dominico posee de 22 a 30
centimetros de largo y este solo puede ser comestible y apto para el consumo luego de pasar
por un proceso de coccién, freido o a su vez asado (13). El precio del racimo de platano se

encuentra entre 2 a 3 dolares, es decir un precio al alcance del bolsillo del consumidor (14).

2.1.4.2 Platano harton (Musa sapientum L.).

Este es el platano que en produccion lleva mas fécula y por eso y por contener menos
mucilagos se presta mejor para preparar almidon de platano (15). Este tipo de platano es el
que mas dedos en su racimo puede tener; hasta 80, este tiene la piel rosada y un aspecto

regordete, su pulpa es pegajosa y un poco dulce (16).

2.1.4.3 Platano Barraganete (Musa sp.).
Es una variedad muy divulgada en el mercado industrial y de exportacion, constituye la base
productiva de las plantaciones comerciales para enviar a varios paises, es una variedad muy

resistente y considerada a los ataques de plagas y enfermedades (17).

2.1.5 Fritura

La fritura es un proceso culinario, donde se emplean grasas y aceites como medio de
transferencia de calor al producto para conseguir que los alimentos queden fritos con textura
y un color apropiado, que absorban la cantidad adecuada de aceite, y que, ademas, el proceso
de fritura sea lo mas rentable posible, este se realiza a una temperatura mayor que la
temperatura de ebullicion del agua (18) (19). La funcion del aceite en la fritura es doble; por
un lado acta como medio de transmisor de calor y por otro llega a ser un ingrediente del
producto frito, al ser absorbido por el mismo en donde la estabilidad del aceite y su grado de
alteracion influirdn directamente en la duracion del producto frito, también es importante
tener en cuenta el sabor caracteristico de ciertas grasas, fundamentalmente las de aceites
animales (20).



Consecuentemente, la fritura de alimentos constituye un proceso de deshidratacion parcial y
localizada en la parte externa del producto, la que se transforma progresivamente en una

corteza dura (13).

2.1.6 Aceites.

Los criterios utilizados para seleccionar los aceites o grasas segun (11) son los siguientes:
* No debe contribuir con sabores extrafios en el alimento.
* Debe proporcionar una larga vida de fritura, que haga econémica la operacion.
* Tener resistencia a humear en exceso durante uso continuado, a la rancidez y a la
formacion de “gomas” o polimeros que ensucien el equipo.
* Proporcionar a los productos una superficie café dorada, exenta de grasa libre y de

excelente textura.

2.2 Marco Referencial.

2.2.1 Conservacion de la fruta

Esta fruta no requiere unas condiciones especiales de conservacion, basta mantenerlos en un
lugar fresco, seco y protegido de la luz directa del sol. Si se conservan en el frigorifico, la
cascara del platano se ennegrece por lo que se altera su aspecto externo, pero esto no afecta
en absoluto a su calidad nutritiva. El oscurecimiento de la piel puede evitarse si se envuelven

en papel de periodico (19).

2.2.2 Propiedades funcionales del platano.

Contiene diversas propiedades principalmente la pulpa de platano es una excelente fuente
de potasio. El potasio se puede encontrar en una variedad de frutas, verduras o incluso carnes,
sin embargo, un solo platano puede proporcionar hasta el 23% de potasio que se necesita al
dia. El platano es rico en vitaminas A, Be, C y D, dando beneficios especialmente a los

huesos y masculos del cuerpo humano (21).
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2.2.3 Composicion nutricional del Platano.

Tabla 1. Principales componentes de las variedades de platano.

Principales componentes de las variedades de platano por 100 g

Agua Fibra Mat. Seca Proteina  Calcio  Grasa

Platano Dominico 70.29 7.39 20.51g 1.03g 7.6mg 0.2qgr
Platano Harton 72.89 5.29 20.069 1.05g 6.9mg 0.2¢r
Platano Barraganete 71.69 5.0g 21.649 1.05g 51mg 0.2¢r

Fuente: (22) (2).

2.2.4 Funcion del aceite en la fritura.

Para lograr un proceso de fritura adecuado es necesario sumergir el alimento en un medio
liquido que pueda mantener una temperatura constante y alta sin que se pierdan las
caracteristicas nutricionales del mismo por efecto del calentamiento (18). La funcion del
aceite durante el proceso es ser el medio transmisor del calor y a su vez aportar sabor y

textura a los alimentos.

El aceite se convierte en un ingrediente del alimento frito al ser absorbido por éste, por tanto
la estabilidad del aceite y su grado de alteracion influiran directamente en la calidad y la
duracion del producto frito. También es importante tener en cuenta el sabor caracteristico de
ciertas grasas, fundamentalmente de origen animal, las que pueden afectar la calidad del
producto frito (20).

2.2.5 Aceite de palma.

El aceite de palma es rico en carotenos, tocoferoles y tocotrienoles. El proceso de refinacion
para consumo humano, produce algunas alteraciones de sus propiedades como su valor
nutritivo o calidad de sus &cidos grasos (22). Representa entre el 18-26 % del peso fresco de
un racimo. Antes de ser refinado o tratado, este aceite esta considerado como el alimento

natural mas rico en vitamina A (cerca de 15 veces mas que la zanahoria) (3).
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El 90% de la produccion del aceite de Palma se utiliza con fines alimenticios y el 10%

restante en aplicaciones industriales. Este aceite es usado como sustituto de la mantequilla'y

manteca de cacao Yy tiene la caracteristica de permanecer estable en algunas temperaturas

(23).

Después de ser transformado, es un componente esencial de la industria agroalimentaria: se

encuentra en aceites de fritura, margarinas, muchos platos precocinados, sopas, patatas fritas,

helados, bizcochos, (24).

Tabla 2. Principales acidos grasos del aceite de palma.

Principales acidos grasos en el aceite de palma por 100 g

Grasas Saturadas. 49.300
Acido Palmitico. 43.500
Acido Estearico. 4.300
Acido Miristica. 1.000
Acido Laurico. 0.100
Grasas monosaturadas. 37.000
Acido Oleico. 36.600
Acido Palmitoleico. 0.300
Acido Erucico. 0.100
Grasas poliinsaturadas. 9.300
Acido linoleico. 9.100
Acido linolenico 0.200

Fuente: Analisis de las propiedades del aceite de palma en el desarrollo de su industria

(25).

2.2.6 Aceite de canola.

El término canola (Canadian OilLowAcid), designa a una variedad de semillas desarrolladas

durante la década de los setenta por métodos tradicionales de fito mejoramiento de la colza.

Esta modificacion de las semillas de colza surge debido a que ellas poseen una concentracion

alta (41-52%) del &cido cis-13-docosendico o acido erdcico, C 22:1 n-9 en su aceite (26).
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El aceite de canola tiene también otras ventajas. Su textura ligera y su sabor neutro permiten

realzar la presencia de los otros ingredientes, como en los aderezos para ensaladas, salsas y

adobos (27).

Sinembargo, la FDA al analizar la propuesta relativa a los alegatos nutricionales presentados

por esta asociacion concluye lo siguiente: "La evidencia cientifica sugiere que la ingesta

diaria de aproximadamente 2 1/2 cucharadas de aceite de canola, puede reducir el riesgo de

contraer una enfermedad coronaria debido al contenido de grasas no saturadas presentes en

el aceite de canola".

Tabla 3. Principales acidos grasos del aceite de canola.

Principales acidos grasos en el aceite de canola por 100 g

Grasas Saturadas. 7.100
Acido Palmitico. 4.000
Acido Estearico. 1.800
Acido Araquidico 0.700
Acido Behemico. 0.400
Acido Lignocerico. 0.200
Grasas monosaturadas. 58.900
Acido Oleico. 56.100
Acido Gadoleico. 1.700
Acido Erucico. 0.600
Grasas poliinsaturadas. 29.600
Acido linoleico. 20.300
Acido linolenico 9.300

Fuente: El mundo de las plantas(1).
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2.2.7 Aceite de girasol.

El aceite de girasol esta constituido fundamentalmente por acidos grasos poli saturados de
los que destacan el &cido linoleico y el acido linolénico (18). El aceite de girasol también
aporta grasa mono insaturada en forma de &cido oleico, pero en menor cantidad que la que

se encuentra en el aceite de oliva (22).
Son mas estables y se descomponen de una manera mas lenta. Impregnan menos de grasa al
alimento, y en consecuencia, el alimento frito en este aceite absorbe menos grasa, y por tanto

sera menos calorico (28).

Tabla 4. Principales &cidos grasos del aceite de girasol.

Principales acidos grasos en el aceite de girasol por 100 g

Grasas Saturadas. 10.300
Acido Palmitico. 5.900
Acido Estearico. 4.800
Grasas monosaturadas. 65.700
Acido Oleico. 65.700
Grasas poliinsaturadas. 19.500
Acido linoleico. 19.500

Fuente: Botanica Medicinal(1).

2.2.8 Aceite de soja.

La semilla de soya es la leguminosa estd compuesta principalmente por proteina y aceite, y
por esto, se utiliza para fortificar productos a base de cereal como el maiz y el trigo (4).

El aceite de soja refinado conserva una buena cantidad de propiedades nutricionales,

principalmente los acidos poliinsaturados (Linoleico), vitamina E y lectina (3).
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Tabla 5. Principales acidos grasos del aceite de soja.

Principales acidos grasos en el aceite de soja por 100 g

Grasas Saturadas. 14.900 g
Acido Palmitico. 9.800 ¢
Acido Estearico. 5.000 g
Acido Miristico 0.100 g
Grasas monosaturadas. 43.00 g
Acido Oleico. 42.500 g
Acido Palmitoleico 0.400 g
Grasas poliinsaturadas. 37.600 g
Acido linoleico (Omega 6). 34.900 g
Acido alfa - linolenico (Omega 3) 2.600 g

Fuente: (29).
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CAPITULO III

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1 Localizacion del experimento.

El presente experimento se realiz6 en la Chifleria Artesanal “Don Jorge”, ubicada en las
calles Colombia y José Mejia de la parroguia San Camilo, canton Quevedo, las Variedades
de platanos utilizados como materia prima para la realizacion del proyecto fue recolectado
en la Finca “San Francisco”, esta localizado en el kildbmetro 28 de la via Quevedo-Ventanas

Provincia de Los Rios.

Los aceites fueron adquiridos en la distribuidora de productos Devys, ubicado en la ciudad
de Quevedo en la Via Valencia kildmetro 2, y el analisis quimico del producto terminado lo
realizo en los laboratorios la Escuela superior Politécnica Agropecuaria de Manabi, y los
analisis sensoriales se los realizaron en una sala adjunto a la bodega de almacenamiento con

10 catadores previamente instruidos.

3.2 Tipo de Investigacion

3.2.1 Experimental.

La investigacion que se realiz6 es de tipo experimental que contribuye a la linea de
investigacion de los chifles de platano fritos en cuatro tipos de aceite y ademas se realiz6 los

respectivos analisis fisicos-quimicos, y sensoriales de la misma.

3.3 Meétodos de la Investigacion.

3.3.1 Método inductivo.

Es un método ideal para los conocimientos, parte de sistemas particulares para llegar a la

generalizacion concreta o abstracta,

3.3.2 Método Deductivo.

Se empleara porque parte de una generalizacion y se aplica a casos o hechos particulares

para llegar a un razonamiento
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3.3.3 Método analitico—sintético.

Este permitird detallar las respuestas encontradas a través de los diferentes analisis de los

casos que se encuentren para poder sugerir las recomendaciones pertinentes.

3.4 Fuentes de Recoleccién de Informacion.

3.4.1 Fuentes primarias.

Se emplearan encuestas, entrevistas y observaciones directas al producto terminado.

3.4.2 Fuentes Secundarias.

Se recopilo informacion de diversos documentos, textos, prensa y revistas para obtener

informacion importante de fuentes confiables.

3.5 Disefio de la Investigacion.

Se empled un disefio experimental “Bloques Completamente al Azar (DBCA)”, en un
arreglo bifactorial como se detalla en el siguiente cuadro, expresandose con cuatro
tratamientos y tres repeticiones para evaluar los parametros organolépticos de los chifles

artesanales, y de esa manera determinar el mejor tratamiento.

Tabla 6.Arreglo Bifactorial

MODELO BIFACTORIAL.

Primer Factor “P” P1 = Platano Dominico
(Tipos de Platano) P2 = Platano Harton

P3 = Platano Barraganete
Segundo Factor “A” Al = Aceite de Palma
(Tipos de Aceite) A2 = Aceite de Canola

A3 = Aceite de Girasol
A4 = Aceite de Soja

Fuente: Rossy Rodriguez C.
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Tabla 7. Esquema de Varianza ANDEVA.

ANDEVA

FV GL
Tratamientos PxA-1 11
Bloque bl -1 2
Factor P (p-1)
Factor A (a-1)
Interaccion P x A (p-1)(a-1)
Error Experimental. (PxA-1)(bl-1) 22
Total PxAxBI-1 35

Fuente: Rossy Rodriguez C.

El analisis de datos se realizara mediante el ANDEVA y las medias seran separadas mediante

la prueba de Tukey (P<0,05), con la utilizacion del paquete estadistico “Infostat.”

El modelo estadistico del disefio experimental que se utilizara es el siguiente:

Yijg = pn+a;+ Br+afiy + B + &k

Donde:
Yiji: Valor de la variable de respuesta
4. Media general
«a;: Efecto del factor A
B Efecto del factor B
af;,: Efecto interaccion AxB

&;jx- Error experimental
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Tabla 8.Esquema del experimento

N° Codigo.  Unidades Repeticiones  Total Empleaen Empleaen
Experimentales Laboratorio  Analisis Sensorial.
1 P1A1 150g 3 450 g 250 g 200 g
2 P1A2 1509 3 450 g 250 g 2009
3 P1A3 1509 3 450 g 250 g 2009
4 P1A4 150¢g 3 450 ¢ 250 g 200 ¢
5 P2A1 1509 3 450 g 250 g 2009
6 P2A2 1509 3 450 g 250 g 2009
7 P2A3 150g 3 450 g 250 g 200 g
8 P2A4 1509 3 450 g 250 g 2009
9 P3A1 150¢g 3 450 ¢ 2509 200 ¢
10 P3A2 150g 3 450 g 250 g 200 g
11 P3A3 1509 3 450 g 250 g 2009
12 P3A4 150g 3 450 g 250 g 200 g

Fuente: Rossy Rodriguez C.

3.6 Instrumentos de Investigacion.

Para la elaboracion de los chifles se empled lo mismo que se planted en la metodologia en

el diagrama de flujo del proceso, luego se aplicé un analisis sensorial siguiendo un modelo

de Hoja de cata, que se tomo cada 5 dias. Tomando en cuenta en la evaluacién sensorial el

olor, color, textura, rancidez y sabor del producto final. Se evalu6 los niveles de pH, grasa y

humedad del producto terminado cada 5 dias.

3.7 Tratamiento de los datos.

El planteamiento de factores y sus niveles de estudio de la presente investigacion se redacta

en la tabla a continuacion. De la combinacién de los factores a emplear, se obtuvieron las

siguientes interacciones:
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Tabla 9. Arreglo de Tratamientos

Tratamiento Caddigo Detalle.
T1 P1Al Los chifles platano Dominico fritos en Aceite de Palma
T2 P1A2 Los chifles platano Dominico fritos en Aceite de Canola
T3 P1A3 Los chifles platano Dominico fritos en Aceite de Girasol
T4 P1A4 Los chifles platano Dominico fritos en Aceite de Soja
T5 P2Al Los chifles platano Hartdn fritos en Aceite de Palma
T6 P2A2 Los chifles platano Hartdn fritos en Aceite de Canola
T7 P2A3 Los chifles platano Harton fritos en Aceite de Girasol
T8 P2A4 Los chifles platano Harton fritos en Aceite de Soja
T9 P3A1l Los chifles platano Barraganete fritos en Aceite de Palma
T10 P3A2 Los chifles platano Barraganete fritos en Aceite de Canola
T11 P3A3 Los chifles platano Barraganete fritos en Aceite de Girasol
T12 P3A4 Los chifles platano Barraganete fritos en Aceite de Soja

Fuente: Rossy Rodriguez C.

3.7.1 Mediciones Experimentales.
3.7.1.1 Analisis Quimico.

pH: Colocar el vaso de precipitacién con la muestra, se afiade 100cm3 de agua
destilada se introduce el electrodo del potenciometro el cual inicialmente se calibro

con solucién Buffer 4 y 7, se debe tener cuidado de no tocar las paredes del vaso.
Humedad: Se pesa la muestra, se coloca en crisoles, luego se lleva a la estufa a 30°C
por 2 dias, se pasa al desecador, enfriar y pesar hasta obtener peso constante. La

diferencia entre dos determinados simultaneas no debera ser superior a 0.1%.

Materia Seca: Se pesa 1g de muestra en crisol de porcelana, se lleva a la mufla a

550°C, se calcina por lo menos 3 horas.

Grasa: se pesa 2gr de muestra, se coloca en el dedal colocamos en el equipo con 10

ml de éter de petroleo, se mantiene por 5 horas.
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o Ceniza: pesar previamente el crisol, colocar 2g de muestra y llevar a la mufla por 6

horas, apagar la mufla y dejar enfriar colocar en el desecador y pesar posteriormente.

3.7.1.1.1 Norma

Segun las normas INEN 2561- BOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES.Y la norma
INEN 2570 - BOCADITOS DE GRANOS, CEREALES Y SEMILLAS.

Tabla 10. NORMA INEN.

CARACTERISTICAS VALOR ADECUADO SEGUN LA NORMA
pH <6.1 NTE INEN 523
Humedad 5% NTE INEN 518

Fuente: INEN 2561 e INEN 2570.

3.7.1.2 Analisis Sensorial
La evaluacion sensorial se realizo a los chifles fritos en los diferentes tipos de aceites, cada
5 dias posterior a su almacenamiento, por un grupo de 10 panelistas, quienes mediante una

evaluacion comparativa, evaluaran los siguientes parametros:

e Color: Es la impresion que produce en la vista los rayos de la luz reflejada por un
cuerpo, convirtiéndose asi en un atributo del mismo y, por ende, en una propiedad

sensorial.

e Olor: Es la percepcion por medio de la nariz de las sustancias volatiles liberadas por

ciertos estimulos, presion natural o por objetos.

e Sabor: Definido como la interpretacion psicologica de la respuesta fisioldgica a
estimulos fisicos-quimicos, causados por componentes volatiles y no, del alimento.
Es la combinacion de cuatro propiedades: olor, aroma, gusto y textura, su medicion

y apreciaciéon son mas complejas, que las da cada propiedad por separado.

e Textura: Es detectada por los sentidos del tacto, la vista y el oido, se manifiesta

cuando el alimento sufre una deformacion. El atributo a evaluar es la textura,

22



consistencia en el caso de los alimentos semisdlidos y viscosidad en alimentos

liquidos.

e Rancidez: Es el principal componente del sabor, es la sensacion causada por la

percepcion de sustancias olorosas de un alimento que es puesto en la boca.

3.7.2 Diagrama de Flujo del Proceso.

Se frieron a 200°c — 250°c

por un tiempo de 8 minutos.

—

Recepcién Materia Prima

'

Se separaron los
platanos dafiados (con

Inspeccion y Seleccion

Ly golpes o quebrados),
deformes y con lesiones

.

de plagas

Lavado

Suciedad y Tierra

'

Pelado

Cascara e
imperfecciones

|

Rebanado

!

Fritura

!

Escurrido

—»  Exceso de Aceite

!

Empaquetado

Fuente: Rossy Rodriguez.
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3.7.3 Descripcion del Proceso

o Recepcién Materia Prima

Se hizo una recoleccion manual en fundas y sacos

o Inspeccion y Seleccion

La inspeccion se realizd para evaluar los platanos dafiados y golpeados que seran retirados.
o Lavado

Lavado en una tina con agua potable.

o Pelado

Con un cuchillo de madera se realizo la extraccion de la cascara

o Rebanado

Los platones se transformaron en chifles de 1.5 mm de grosor en un rebanador artesanal.
o Fritura

Los chifles fueron fritos durante 8 minutos a 200 grados centigrados para obtener la
caracteristica desea.

o Escurrido

Se colocaron los chifles fritos en un colador de metal durante 5 minutos para escurrir el
aceite sobrante.

o Condimento

Para obtener un mejor sabor se agrega cloruro de sodio.

o Empaquetado

En fundas de plastico de la marca Ziplock con cierre hermético de 30 x 25 cm. con un
contenido aproximado de 250 gramos Y se almacenaran en un lugar fresco y seco todos los

tratamientos.

3.8 Recursos Humanos y Materiales

3.8.1 Recursos Humanos

En la presente investigacion participaron ademas de la directora de tesis la Ing. Teresa
Llerena Guevara y la tesista Rossy Rodriguez Castro,como recurso humano se conté ademas
con el Ing. Mario Ldpez encargado del laboratorio de Bromatologia de la facultad de
agroindustrias de la Escuela superior Politécnica Agropecuaria de Manabi, de la misma
manera el recolector de datos (tesista), un asistente de fritura y empaquetado; contando

también con la colaboracién de 10 panelistas de para la cata de los chifles.
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3.8.2 Materiales y Equipos.

3821

3.8.2.2

3.8.2.3

3.8.24

Material de Estudio.
Chifles

Ingredientes

Platanos
Dominico
Harton
Barraganete.

Aceite para freir.
Aceite de Palma
Aceite de Canola
Aceite de Girasol
Aceite de Soja

Otros Materiales.
Cuchillos
Rebanador artesanal
Mesa de trabajo
Fundas o Sacos.
Tinas para lavado.
Botes de basura.
Cucharon.
Colador.

Paila.

Bolsa de Empaque.
Pinzas Largas.
Crisoles

Computador

Equipos.
Potenciometro.

Estufa.
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3.8.25

Desecador.

Balanza digital, con capacidad de 5kg.

Mufla.
Cocina Industrial.

Freidora.

Insumos.

Soluciones Buffer pHde 4y 7
Agua destilada.

Na (OH) 0.1
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION.



4.1  Analisis Sensorial.
4.1.1 Color

Tabla 11. Valores promedios para la variable de Color dorado en los chifles artesanales

fritos en cuatro tipos de aceites.

Dias
15 30 45
FACTORP
P1 Platano Dominico 5.96 a 549 a 532 a
P2 Platano Harton 5.56 ab 512 a 481 b
P3 Platano Barraganete 5.17 b 535 a 546 a
FACTOR A
Al Aceite de Palma 6.25 a 576 a 577 a
A2 Aceite de Canola 5.54 b 570 a 539 ab
A3 Aceite de Girasol 5.61 ab 532 a 5.06 bc
A4 Aceite de Soja 4.84 c 450 b 456 ¢
INTERACCION DE TRATAMIENTOS.
TRAT  DESCRIPCION.
T1 Dominico + Palma 6.46 a 6.34 a 6.31 a
T2 Dominico + Canola 6.17 ab 571 abc 543 ab
T3 Dominico + Girasol 6.24 ab 5.60 abcd 535 ab
T4 Dominico + Soja 4.95 bcd 430 d 416 b
T5 Harton + Palma 5.83 abcd 480 «cd 459 b
T6 Hartén + Canola 5.93 abc 5.83 abc 547 ab
T7 Harton + Girasol 5.34 abcd 5.35 abcd 476 b
T8 Harton + Soja 5.13 abcd 452 cd 443 b
T9 Barraganete + Palma 6.45 a 6.15 ab 6.40 a
T10 Barraganete + Canola 4.53 cd 5.57 abcd 527 ab
Ti1 Barraganete + Girasol 5.25 abcd 500 bcd 507 ab
T12 Barraganete + Soja 4.43 d 468 cd 510 ab
_ 5.56 5.32 5.19
X
CV 8.97 8.38 8.72

Elaborado: Rossy Rodriguez Castro.
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En el Tabla 11, para la variable de Color, segun el analisis de varianza se encontr6 segun el
analisis de varianza se encontrd diferencia estadistica significativa en el factor P (variedades
de platano), segun la prueba de Tukey (P<0.05), el nivel P1 Platano Dominico expreso el
mayor valor de 5.96, en los primeros 15 dias, mientras que el mas bajo se observé en el nivel
P2 Platano Harton de 30 a 45 dias con 4.81, por otra parte en el factor A (Aceites) el nivel
Al Aceite de Palma, expreso el mayor valor de 6.25, en los primeros 15 dias, mientras que

el mas bajo se observo en el nivel A4 Aceite de Soja de 15 a 30 dias con 4.50. (Anexo A2)

En el efecto de las interacciones se pudo observar que en los tratamientos si existieron
diferencias estadisticas significativas en el ANDEVA, los mayores valores fueron
registrados en los tratamientos T1, T2, T3y T9 con 6.46, 6.17, 6.24, 6.45 respectivamente,

mientras el menor fue registrado en el T12 con 4.43.

Estos resultados concuerda con el trabajo de Estabilidad del Aceite de Fritura de Chifles
indicado por Viera(5)en el que se realizan analisis sensorial y de estos se obtienen los
mismos resultados, debido a que el color también varia con la incandescencia de luz y el
pasar de los dias pero aquel mantiene su argumento en que el color permanece los primeros

20 dias y luego se va degradando.

29



4.1.2 Olor

4121

Aceite Vegetal

Tabla 12. Valores promedios para la variable de olor da aceite vegetal, en los chifles

artesanales fritos en cuatro tipos de aceites.

Dias
15 30 45
FACTORP
P1 Platano Dominico 1.54 a 1.60 a 1.64 a
P2 Platano Harton 2.24 c 1.99 b 192 a
P3 Platano Barraganete 1.94 b 1.99 b 183 a
FACTOR A
Al Aceite de Palma 1.40 a 1.54 a 160 a
A2 Aceite de Canola 3.06 b 2.90 b 286 b
A3 Aceite de Girasol 1.70 a 1.52 a 141 a
A4 Aceite de Soja 1.47 a 1.48 a 132 a
INTERACCION DE TRATAMIENTOS.

TRAT  DESCRIPCION.

T1 Dominico + Palma 0.33 a 064 a 1.06 a
T2 Dominico + Canola 2.82 d 271 e 267 «cd
T3 Dominico + Girasol 1.89 bc 1.86 bcd 1.67 ab
T4 Dominico + Soja 1.11 ab 1.17 abc 115 a
T5 Harton + Palma 2.63 cd 248 de 230 bc
T6 Hartén + Canola 3.34 d 297 e 315 d
T7 Harton + Girasol 1.33 b 1.10 ab 1.05 a
T8 Hart6n + Soja 1.66 b 1.40 bc 1.18 a
T9 Barraganete + Palma 1.23 b 150 bc 143 a
T10 Barraganete + Canola 3.01 d 301 e 2.76 cd
T11 Barraganete + Girasol 1.87 bc 159 Dbc 150 ab
T12 Barraganete + Soja 1.63 b 1.87 «cd 164 ab

X 1.91 1.86 1.80
CV 13.89 13.86 15.56

Elaborado: Rossy Rodriguez Castro.
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En el Tabla 12, para la variable de Olor, segtn el analisis de varianza se encontré segun el
analisis de varianza se encontrd diferencia estadistica significativa en el factor P (variedades
de platano), segun la prueba de Tukey (P<0.05), el nivel P2 Platano Harton expreso el mayor
valor de 2.24 en los primeros 15 dias, mientras que el méas bajo se observo en el nivel P1
Platano Dominico de 30 a 45 dias con 1.60, por otra parte en el factor A (Aceites) el nivel
Al Aceite de Canola, expreso el mayor valor de 3.06, en los primeros 15 dias, mientras que

el mas bajo se observo en el nivel A4 Aceite de Soja de 30 a 45 dias con 4.50. (Anexo A3).

En el efecto de las interacciones se pudo observar que en los tratamientos si existieron
diferencias estadisticas significativas en el ANDEVA, los mayores valores fueron
registrados en los tratamientos T6, T10, T5, T2 con 3.34, 3.01, 2.63, 2.82 respectivamente,
mientras el menor fue registrado en el T1 con 0.33.

Este resultado concuerda con lo expuesto por Alvarez, Gen la fritura de los alimentos (20).
Donde indica que la presencia de los diferentes tipos de aceite provoca cambios sensoriales,
alteraciones del olor y el sabor, conocidos como rancios, que se deben a la presencia de
acidos organicos y olor a aceite vegetal, también afecta el oscurecimiento del producto,

incluso destruccion de la textura y la afectacion de su palatabilidad.
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4.1.3 Sabor
4.1.3.1 Salado

Tabla 13. Resumen de los resultados sensoriales (Salado) de los chifles artesanales

fritos en cuatro tipo de aceites.

Dias
15 30 45
FACTORP
P1 Platano Dominico 2.89 b 288 b 271 b
P2 Platano Harton 2.03 a 214 a 219 a
P3 Platano Barraganete 2.67 b 252 ab 240 a
FACTOR A
Al Aceite de Palma 5.66 c 570 ¢ 544 ¢
A2 Aceite de Canola 1.88 b 193 b 182 b
A3 Aceite de Girasol 1.01 a 091 a 084 a
Ad Aceite de Soja 1.56 b 152 b 163 b
INTERACCION DE TRATAMIENTOS.

TRAT  DESCRIPCION.

T1 Dominico + Palma 5.57 e 557 f 544 e
T2 Dominico + Canola 2.89 d 278 e 245 d
T3 Dominico + Girasol 2.06 cd 1.99 cde 177 «cd
T4 Dominico + Soja 1.06 ab 1.18 abc 1.16 bc
T5 Harton + Palma 551 e 575 f 579 e
T6 Hartén + Canola 0.55 a 056 ab 055 ab
T7 Harton + Girasol 0.45 a 045 ab 045 ab
T8 Hart6n + Soja 1.60 bc 1.81 cde 196 d
T9 Barraganete + Palma 5.91 e 577 f 509 e
T10 Barraganete + Canola 2.22 cd 244  de 245 d
T11 Barraganete + Girasol 0.53 a 030 a 030 a
T12 Barraganete + Soja 2.02 cd 1.57 bcd 177 cd

_ 2.53 2.51 2.43
X
CV 11.92 14.98 10.83

Elaborado: Rossy Rodriguez Castro.
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En el Tabla 13, para la variable de Olor, segtn el analisis de varianza se encontré segun el
analisis de varianza se encontrd diferencia estadistica significativa en el factor P (variedades
de platano), segun la prueba de Tukey (P<0.05), el nivel P1 Platano Dominico expreso el
mayor valor de 2.89, en los primeros 15 dias, mientras que el mas bajo se observé en el nivel
P2 Platano Harton de 0 a 15 dias con 2.03, por otra parte en el factor A (Aceites) el nivel
Al Aceite de Palma, expreso el mayor valor de 5.70, de 15 a 30 dias, mientras que el mas
bajo se observo en el nivel A3 Aceite de Girasol con 4.50, de 30 a 45 dias. (Anexo A4).

En el efecto de las interacciones se pudo observar que en los tratamientos si existieron
diferencias estadisticas significativas en el ANDEVA, los mayores valores fueron
registrados en los tratamientos T1, T5, T9 con 5.57, 5.51, 5.91 respectivamente, mientras el

menor fue registrado en el T9 con 0.30.

Estos resultados sensoriales concuerda con lo expuesto por guia para determinar la vida util
en anaquel(8) que indica que si se agrega sal en ciertas proporciones el sabor salado depende
de cada catador porque tiene un gusto diferente en cada persona entonces este valor es

diferente y va a variar, e inclusive depende de cada tipo de platano.
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4.1.3.2 Aceitoso

Tabla 14. Resumen de los resultados sensoriales (Aceitoso) de los chifles artesanales
fritos en cuatro tipo de aceites.

Dias
15 30 45
FACTORP
P1 Platano Dominico 2.50 a 267 a 255 a
P2 Platano Harton 2.34 a 223 a 230 a
P3 Platano Barraganete 2.43 a 246 a 279 a
FACTOR A
Al Aceite de Palma 2.70 ab 251 a 266 ab
A2 Aceite de Canola 2.95 a 264 a 291 a
A3 Aceite de Girasol 2.11 bc 270 a 265 ab
A4 Aceite de Soja 1.94 c 209 a 197 b
INTERACCION DE TRATAMIENTOS.

TRAT  DESCRIPCION.

T1 Dominico + Palma 2.42 ab 271 a 237 ab
T2 Dominico + Canola 3.77 a 358 a 347 a
T3 Dominico + Girasol 1.96 b 202 a 228 ab
T4 Dominico + Soja 1.86 b 236 a 209 ab
T5 Hartén + Palma 2.50 ab 226 a 275 ab
T6 Hartén + Canola 2.73 ab 189 a 251 ab
T7 Harton + Girasol 2.16 b 282 a 222 ab
T8 Hartén + Soja 1.97 b 195 a 173 b
T9 Barraganete + Palma 3.18 ab 257 a 286 ab
T10 Barraganete + Canola 2.34 ab 245 a 275 ab
T11 Barraganete + Girasol 2.22 b 326 a 346 a
T12 Barraganete + Soja 1.99 b 198 a 209 ab

_ 2.53 2.51 2.43
X
CV 11.92 14.98 10.83

Elaborado: Rossy Rodriguez Castro.
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En el Tabla 14, para la variable de Sabor aceitoso, segun el analisis de varianza se encontr6
diferencia estadistica significativa en el factor P (variedades de platano), segln la prueba de
Tukey (P<0.05), el nivel P1 Platano Dominico expreso el mayor valor de 2.67, entre los 15
a 30 dias, mientras que el mas bajo se observo en el nivel P3 Platano Harton de 30 a 45 dias
con 2.30, por otra parte en el factor A (Aceites) el nivel A2 Aceite de Canola, expreso el
mayor valor de 2.95, de 0 a 15 dias, mientras que el mas bajo se observo en el nivel A4
Aceite de Soja con 1.94, de 30 a 45 dias. (Anexo A4).

En el efecto de las interacciones se pudo observar que en los tratamientos existieron
diferencias estadisticas significativas en el ANDEVA, los mayores valores fueron
registrados en los tratamientos T2, T6, T7, T9 con 3.77, 2.73, 2.16, 3.18 respectivamente,
mientras el menor fue registrado en el T8 con 1.73.

Indica Bouchon, P. (18) que al freir los chifles de platano en una grasa se efectlia el proceso
de escurrido y este le dara una apariencia cristalina y un sabor variado al producto, por eso
muchos fabricantes de chifles prefieren el aceite de algoddn debido a que este se presenta
en un sabor caracteristico original y porque tiene un mayor rendimiento, mientras que en la
presente investigacion con los aceites de palma, soja, girasol y canola si presentaron un sabor

aceitoso.
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4.1.3.3 Rancidez

Tabla 15. Resumen de los resultados sensoriales sabor (rancidez) de los chifles
artesanales fritos en cuatro tipo de aceites.

Dias
15 30 45
FACTORP
P1 Platano Dominico 0.54 a 0.78 a 131 a
P2 Platano Harton 1.55 b 163 b 225 b
P3 Platano Barraganete 0.79 a 093 a 133 a
FACTOR A
Al Aceite de Palma 0.96 b 090 b 151 b
A2 Aceite de Canola 2.04 c 208 d 210 ¢
A3 Aceite de Girasol 0.59 ab 119 ¢ 190 bc
Ad Aceite de Soja 0.25 a 0.27 a 1.00 a
INTERACCION DE TRATAMIENTOS.
TRAT  DESCRIPCION.
T1 Dominico + Palma 0.01 ab 019 a 083 a
T2 Dominico + Canola 1.27 de 127 b 1.36 abc
T3 Dominico + Girasol 0.64 abcd 141 b 2.04 bcd
T4 Dominico + Soja 0.25 abc 024 a 1.00 ab
T5 Hartén + Palma 1.90 e 1.86 bhc 275 d
T6 Hartén + Canola 2.90 f 263 d 267 d
T7 Harton + Girasol 1.14 cde 1.81 bc 257 d
T8 Hartén + Soja 0.27 abc 020 a 1.00 ab
T9 Barraganete + Palma 0.98 bcde 064 a 096 ab
T10 Barraganete + Canola 1.93 ef 2.33 cd 2.27 cd
T11 Barraganete + Girasol 0.00 a 037 a 1.10 ab
T12 Barraganete + Soja 0.23 abc 037 a 1.00 ab
— 0.96 1.11 1.63
X
CV 33.98 18.80 8.72

Elaborado: Rossy Rodriguez Castro.
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En el Tabla 15, para la variable de Sabor a rancio, segun el analisis de varianza se encontrd
segun el analisis de varianza se encontrd diferencia estadistica significativa en el factor P
(variedades de platano), segun la prueba de Tukey (P<0.05), el nivel P2 Platano Harton
expreso el mayor valor de 2.25, entre los 30 a 45 dias, mientras que el méas bajo se observo
en el nivel P1 Platano Dominico de 0 a 15 dias con 0.54, por otra parte en el factor A
(Aceites) el nivel A2 Aceite de Canola, expreso el mayor valor de 2.10, de 30 a 45 dias,

mientras que el mas bajo se observé en el nivel A4 Aceite de Soja con 0.25, de 0 a 15 dias.

En el efecto de las interacciones se pudo observar que en los tratamientos si existieron
diferencias estadisticas significativas en el ANDEVA, los mayores valores fueron
registrados en los tratamientos T5, T6, T10 con 1.90, 2.90, 1.93 respectivamente, mientras

el menor fue registrado en el T1 con 0.01.

Los resultados obtenidos concuerdan con lo expuesto por Viera, J en la investigacion de
Estabilidad del aceite de fritura de chifles(5) que confirma que la rancidez de los chifles
fritos con aceite de girasol es inaceptable antes de cumplir un mes, ya que la rancidez y

textura de los chifles fritos con aceite de soya y palma es inaceptable antes del mes y medio.
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4.1.4 Textura
4.1.4.2 Rugosa

Tabla 16. Resumen de los resultados sensoriales (Rugoso) de los chifles artesanales fritos
en cuatro tipo de aceites.

Dias
15 30 45
FACTORP
P1 Platano Dominico 2.50 a 267 a 255 a
P2 Platano Harton 2.34 a 223 a 230 a
P3 Platano Barraganete 2.43 a 246 a 279 a
FACTOR A
Al Aceite de Palma 2.70 ab 251 a 266 ab
A2 Aceite de Canola 2.95 a 264 a 291 a
A3 Aceite de Girasol 2.11 bc 270 a 265 ab
A4 Aceite de Soja 1.94 c 209 a 197 b
INTERACCION DE TRATAMIENTOS.
TRAT  DESCRIPCION.
T1 Dominico + Palma 2.42 ab 271 a 237 ab
T2 Dominico + Canola 3.77 a 358 a 347 a
T3 Dominico + Girasol 1.96 b 202 a 228 ab
T4 Dominico + Soja 1.86 b 236 a 209 ab
T5 Harton + Palma 2.50 ab 226 a 275 ab
T6 Hartén + Canola 2.73 ab 1.89 a 251 ab
T7 Harton + Girasol 2.16 b 282 a 222 ab
T8 Hart6n + Soja 1.97 b 195 a 173 b
T9 Barraganete + Palma 3.18 ab 257 a 286 ab
T10 Barraganete + Canola 2.34 ab 245 a 275 ab
T11 Barraganete + Girasol 2.22 b 326 a 346 a
T12 Barraganete + Soja 1.99 b 198 a 209 ab
_ 2.53 2.51 2.43
X
CV 11.92 14.98 10.83

Elaborado: Rossy Rodriguez Castro.
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En el Tabla 16, para la variable de Textura Rugosa, segun el analisis de varianza se encontrd
segun el andlisis de varianza se encontrd diferencia estadistica significativa en el factor P
(variedades de platano), segun la prueba de Tukey (P<0.05), el nivel P1 Platano Dominico
expreso el mayor valor de 2.67, entre los 15 a 30 dias, mientras que el méas bajo se observo
en el nivel P2 Platano Harton de 30 a 45 dias con 2.30, por otra parte en el factor A (Aceites)
el nivel A2 Aceite de Canola, expreso el mayor valor de 2.95, de 0 a 15 dias, mientras que

el mas bajo se observo en el nivel A4 Aceite de Soja con 1.94, de 30 a 45 dias. (Anexo A4).

En el efecto de las interacciones se pudo observar que en los tratamientos si existieron
diferencias estadisticas significativas en el ANDEVA, los mayores valores fueron
registrados en los tratamientos T2, T6, T7, T9 con 3.77, 2.73, 2.16, 3.18 respectivamente,

mientras el menor fue registrado en el T8 con 1.73.

Los resultados obtenidos concuerdan con lo expresado por Valdiviezo, en su investigacion
Analisis del Tipo de aceite y Tiempo de fritura en la Vida Util de Snack de Malanga(30) que
la textura de todos los chifles se mantiene entre los rangos buenos y valores méaximos

aceptables, la textura depende de la humedad relativa ambiental
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4.1.4.3 Crujiente.

Tabla 17. Resumen de los resultados sensoriales (Crujiente) de los chifles artesanales

fritos en cuatro tipo de aceites.

Dias
15 30 45
FACTORP
P1 Platano Dominico 5.96 a 549 a 532 a
P2 Platano Harton 5.56 ab 512 a 481 b
P3 Platano Barraganete 5.17 b 535 a 546 a
FACTOR A
Al Aceite de Palma 6.25 a 576 a 577 a
A2 Aceite de Canola 5.54 b 570 a 539 ab
A3 Aceite de Girasol 5.61 ab 532 a 5.06 bc
A4 Aceite de Soja 4.84 c 450 b 456 ¢
INTERACCION DE TRATAMIENTOS.
TRAT  DESCRIPCION.
T1 Dominico + Palma 6.46 a 6.34 a 6.31 a
T2 Dominico + Canola 6.17 ab 571 abc 543 ab
T3 Dominico + Girasol 6.24 ab 5.60 abcd 535 ab
T4 Dominico + Soja 4.95 bcd 430 d 416 b
T5 Hartén + Palma 5.83 abcd 480 «cd 459 b
T6 Hartén + Canola 5.93 abc 5.83 abc 547 ab
T7 Harton + Girasol 5.34 abcd 5.35 abcd 476 b
T8 Hartén + Soja 5.13 abcd 452 cd 443 b
T9 Barraganete + Palma 6.45 a 6.15 ab 6.40 a
T10 Barraganete + Canola 4.53 cd 557 abcd 527 ab
T11 Barraganete + Girasol 5.25 abcd 500 bcd 507 ab
T12 Barraganete + Soja 4.43 d 4.68 cd 510 ab
_ 5.56 5.32 5.19
X
CV 8.97 8.38 8.72

Elaborado: Rossy Rodriguez Castro.
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En el Tabla 17, para la variable de Textura Crujiente, segun el andlisis de varianza se
encontrd segun el analisis de varianza se encontrd diferencia estadistica significativa en el
factor P (variedades de platano), segun la prueba de Tukey (P<0.05), el nivel P1 Platano
Dominico expreso el mayor valor de 5.96, en los primeros 15 dias, mientras que el méas bajo
se observo en el nivel P2 Platano Hartén de 30 a 45 dias con 4.81, por otra parte en el factor
A (Aceites) el nivel A1 Aceite de Palma, expreso el mayor valor de 6.25, en los primeros
15 dias, mientras que el mas bajo se observod en el nivel A4 Aceite de Soja de 15 a 30 dias
con 4.50. (Anexo A)

En el efecto de las interacciones se pudo observar que en los tratamientos si existieron
diferencias estadisticas significativas en el ANDEVA, los mayores valores fueron
registrados en los tratamientos T1, T2, T3y T9 con 6.46, 6.17, 6.24, 6.45 respectivamente,
mientras el menor fue registrado en el T12 con 4.43.

Los resultados obtenidos concuerdan con la investigacion de Blasco, G. y Gomez(21), donde
confirma que transcurrido los primeros 20 dias de elaboracion los chifles tienden a cambiar

Su textura.
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42  pH.

Potencial de Hidrogeno (pH)

B Potencial de Hidrogeno (pH)
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P1A1 P1A2 P1A3 P1A4 P2A1 P2A2 P2A3 P2A4 P3A1 P3A2 P3A3 P3A4
Tratamientos

Potencial de Hidrogeno

Figura 1. Potencial de Hidrogeno (pH) en producto terminado por tratamiento.

Elaborado: Rossy Rodriguez Castro.

En el Anexo All, se observa toma de muestra cada 5 dias de los chifles artesanales de
platano Dominico (Musa cavendishii L.) fritos en cuatro tipos de aceites, en donde se registrd
un valor de pH para el primer aceite que va desde 6.36 y va disminuyendo gradualmente al
igual que con el segundo aceite que empez6 con un pH de 6.17, el tercer aceite con 6.23y el

cuarto aceite con 6.13

En el Anexo Al2, se observa toma de muestra cada 5 dias de los chifles artesanales de
platano Harton (Musa sapientum L.) fritos en cuatro tipos de aceites, en donde se registro
un valor de pH para el primer aceite que va desde 6.51 y va disminuyendo gradualmente al
igual que con el segundo aceite que empezo con un pH de 6.45, el tercer aceite con 6.46 y el

cuarto aceite con 6.61

En el Anexo Al3, se observa toma de muestra cada 5 dias de los chifles artesanales de
platano Barraganete (Musa sp.) fritos en cuatro tipos de aceites, en donde se registro un
valor de pH para el primer aceite que va desde 5.41 y va disminuyendo gradualmente al igual
que con el segundo aceite que empezd con un pH de 5.51, el tercer aceite con 5.32 y el cuarto

aceite con 5.34.
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4.3 Grasa

Contenido de Grasa

H Contenido de Grasa

29,08 2986 3837 577 29,63 2852 28,27
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P1A1 P1A2 P1A3 P1A4 P2A1 P2A2 P2A3 P2A4 P3A1 P3A2 P3A3 P3A4

Tratamientos

Porcentaje de Grasa

Figura 2. Contenido de Grasa en producto terminado por tratamiento.

Elaborado: Rossy Rodriguez Castro.

En el Anexo All, se observa toma de muestra cada 5 dias de los chifles artesanales de
platano Dominico (Musa cavendishii L.) fritos en cuatro tipos de aceites, en donde se registro
un valor de Grasa de29.08 para el primer aceite, 28.50 para el segundo aceite, 26.20 para el

tercer aceite, 21.50 para el cuarto aceite.

En el Anexo Al2, se observa toma de muestra cada 5 dias de los chifles artesanales de
platano Harton (Musa sapientum L.) fritos en cuatro tipos de aceites, en donde se registrd
un valor de Grasa de 29.86 para el primer aceite, 28.37 para el segundo aceite, 27.70 para

el tercer aceite, 22.33 para el cuarto aceite.

En el Anexo Al3, se observa toma de muestra cada 5 dias de los chifles artesanales de
platano Barraganete (Musa sp.) fritos en cuatro tipos de aceites, en donde se registrd un
valor de Grasa de 29.63 para el primer aceite, 28.52 para el segundo aceite, 28.27 para el

tercer aceite, 22.17 para el cuarto aceite.
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4.4  Analisis Proximal

Cuadro 1. Andlisis Fisico Quimico de los chifles artesanales de platano fritos en los

cuatro tipos de aceite.

Parametros Chifles artesanales fritos en cuatro tipos de

aceite.

Ceniza % 130 - 160

Humedad % 8.00 —8.80

pH 6.60

Materia Seca % 90-95

Grasa % 26.3 —29.50

Proteina % 1.10-1.15

Elaborado:Rossy Rodriguez Castro.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.
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Conclusiones.

e Los chifles fritos en los aceites de palma, canola, soja y girasol, mantiene = ~ -

caracteristicas del primer dia de haber sido elaborados durante 15 dias.

o las caracteristicas organolépticas olor, color, sabor y textura se mantuvieron con
las mismas caracteristicas desde la elaboracién hasta el 15, para los aceites de
girasol, canola 'y palma; a excepcion del aceite de soja que este solamente duro 10
dias, lo que demuestra que los aceites de canola, palma y girasol son los que

mejores conservaron las caracteristicas organolépticas.

e La curva de descenso de pH para los todos tratamientos tuvo un descenso de pH

normal, segun la norma INEN 2561- Bocaditos de productos vegetales

e La grasa absorbida en todos los tratamientos estuvo sobre el 25% lo que se

considera alto en grasa segun la semaforizacion nutricional.

5.1 Recomendaciones.

e Estudiar el grado de saturacion de los aceites vegetales del presente estudio para

definir el tiempo y el uso de los mismos.

e Se recomienda emplear el T1 Variedad Dominico con el Aceite de Palma, debido a

que este presento mejores caracteristica fisico quimicas y sensoriales.

e Ejecutar investigaciones similares y determinar el descenso de pH por mas de 45

dias.
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CAPITULO VII
ANEXOS



ANEXO (A)

DATOS EXPERIMENTALES
ANALISIS SENSORIAL.
ANALISIS PROXIMAL.



Anexo A 1. Grafico Color Inicial de los Chifles.
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Anexo A 2. Andlisis de color después de 20 dias.
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Anexo A 3. Gréafico de Andlisis sensorial (Olor)
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Anexo A 4. Gréafico de Andlisis Sensorial (Sabor).
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Anexo A 5. Grafico de Analisis de la varianza para los datos de Inicial.

2,5

1,5

0,5

Sabor

{ \ / \ =@=— Aceitoso
¢ ¢ ¢ ¢ ¢ >—

P1A1 P1A2 P1A3 P1A4 P2A1 P2A2 P2A3 P2A4 P3A1 P3A2 P3A3 P3A4

54



Anexo A 6. Grafico de Analisis Sensorial dia 10 Rancidez.
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Anexo A 7. Grafico de Analisis Sensorial Rancidez dia 30.
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Anexo A 8. Grafico de Analisis Sensorial de Textura.

Textura.
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Anexo A 9. Grafico de Analisis Sensorial de Textura (Crujiente)
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Anexo A 10. Gréfico de Analisis Sensorial de Textura (Crujiente) 15 Dias.
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Anexo A 11. Gréafico de Analisis de pH, Platano Dominico

pH Platano 1
7,00
6,00 @ Inicio
Di

5,00 @5 Dias
@10 Dias

00 @15 Dias

3,00 @20 Dias
@ 25 Dias

e B330 Dias

1,00 B35 Dias
B340 Dias

0,00 EEEEEEEEEEIL L_B & L EEN) '

P1A1 P1A2 P1A3 P1A4 = 45 Dias
Tratamientos
Anexo A 12. Gréfico de Analisis de pH, Platano Harton
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Anexo A 13. Gréfico de Anélisis de pH, Platano Barraganete.
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Anexo A 14. Grafico de Analisis de Grasa, Platano Dominico.
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Anexo A 15. Grafico de Analisis de Grasa, Platano Harton.
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ANEXO (B)

ANALISIS DE VARIANZA
PRUEBAS DE SIGNIFICACION
ANALISIS PROXIMAL.



Anexo B 1. Cuadro de ANDEVA de la variable de color dorado, en los chifles artesanales

fritos en cuatro tipos de aceites de 0 a 15 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 17.94 13 1.38 5.55
Factor P 3.73 2 1.86 7.50
Factor A 9.00 3 3.00 12.08
Bloque 0.86 2 0.43 1.73
Factor P x Factor A 4.34 6 0.72 291
Error 5.47 22 0.25
Total 23.40 35

CV % 8.97

Significancia *x

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo

Anexo B 2. Cuadro de ANDEVA de la variable de color dorado, en los chifles artesanales
fritos en cuatro tipos de aceites de 15 a 30 dias de elaboracion.

F.V e gl CM F

Modelo 14.30 13 1.10 5.54
Factor P 0.81 2 0.40 2.04
Factor A 9.15 3 3.05 15.35
Bloque 0.05 2 0.02 0.12
Factor P x Factor A 4.29 6 0.72 3.60
Error 4.37 22 0.20
Total 18.67 35

CV% 8.38

Significancia **

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo
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Anexo B 3. Cuadro de ANDEVA de la variable de color dorado, en los chifles artesanales
fritos en cuatro tipos de aceites de 30 a 45 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 15.81 13 1.22 5.93
Factor P 2.77 2 1.38 6.74
Factor A 7.04 3 2.35 11.43
Bloque 0.53 2 0.27 1.30
Factor P x Factor A 5.47 6 0.91 4.45
Error 451 22 0.21
Total 20.32 35

CV % 8.72

Significancia *x

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo

Anexo B 4. Cuadro de ANDEVA de la variable de olor aceite vegetal, en los chifles
artesanales fritos en cuatro tipos de aceites de 0 a 15 dias de elaboracion.

F.V sC gl CM F

Modelo 26.10 13 2.01 28.67
Factor P 2.96 2 1.48 21.13
Factor A 16.38 3 5.46 77.99
Bloque 0.08 2 0.04 0.60
Factor P x Factor A 6.67 6 111 15.88
Error 1.54 22 0.07
Total 27.64 35

CV% 13.89

Significancia **

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo
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Anexo B 5. Cuadro de ANDEVA de la variable de olor aceite vegetal, en los chifles
artesanales fritos en cuatro tipos de aceites de 15 a 30 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 20.11 13 1.55 23.29
Factor P 1.25 2 0.62 9.38
Factor A 12.99 3 4.33 65.21
Bloque 0.21 2 0.10 1.54
Factor P x Factor A 5.66 6 0.94 14.21
Error 1.46 22 0.07
Total 21.57 35

CV % 13.86

Significancia *x

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo

Anexo B 6. Cuadro de ANDEVA de la variable de olor a aceite vegetal, en los chifles
artesanales fritos en cuatro tipos de aceites de 30 a 45 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 17.89 13 1.38 17.62
Factor P 0.51 2 0.25 3.26
Factor A 13.90 3 4.63 59.32
Bloque 0.07 2 0.04 0.47
Factor P x Factor A 341 6 0.57 1.27
Error 1.72 22 0.08
Total 19.60 35

CV% 15.56

Significancia **

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo



Anexo B 7. Cuadro de ANDEVA de la variable de sabor salado, en los chifles artesanales
fritos en cuatro tipos de aceites de 0 a 15 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 137.11 13 10.55 115.97
Factor P 4.83 2 242 26.57
Factor A 121.26 3 40.42 444.46
Bloque 0.56 2 0.28 3.06
Factor P x Factor A 10.46 6 1.74 19.17
Error 2.00 22 0.09
Total 139.11 35

CV % 11.92

Significancia *x

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo

Anexo B 8. Cuadro de ANDEVA de la variable de sabor salado,, en los chifles artesanales
fritos en cuatro tipos de aceites de 15 a 30 dias de elaboracion.

F.V sC gl CM F

Modelo 141.09 13 10.85 76.55
Factor P 3.26 2 1.63 11.48
Factor A 126.14 3 42.05 296.57
Bloque 0.47 2 0.24 1.67
Factor P x Factor A 11.22 6 1.87 13.19
Error 3.12 22 0.14
Total 144.21 35

CV% 14.98

Significancia **

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo
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Anexo B 9. Cuadro de ANDEVA de la variable de sabor salado,, en los chifles artesanales
fritos en cuatro tipos de aceites de 30 a 45 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 126.50 13 9.73 140.23
Factor P 1.64 2 0.82 11.80
Factor A 113.38 3 37.79 544.66
Bloque 0.13 2 0.07 0.96
Factor P x Factor A 11.34 6 1.89 27.24
Error 1.53 22 0.07
Total 128.02 35

CV % 10.83

Significancia *x

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo

Anexo B 10. Cuadro de ANDEVA de la variable de sabor aceitoso, en los chifles
artesanales fritos en cuatro tipos de aceites de 0 a 15 dias de elaboracion.

F.V sC gl CM F

Modelo 11.10 13 0.85 3.25
Factor P 0.16 2 0.08 0.30
Factor A 6.09 3 2.03 7.73
Bloque 0.57 2 0.28 1.08
Factor P x Factor A 4.29 6 0.71 2.72
Error 5.78 22 0.26
Total 16.88 35

CV% 21.14

Significancia **

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo
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Anexo B 11. Cuadro de ANDEVA de la variable de sabor aceitoso, en los chifles
artesanales fritos en cuatro tipos de aceites de 15 a 30 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 9.89 13 0.76 2.24
Factor P 1.25 2 0.62 1.83
Factor A 2.00 3 0.67 1.96
Bloque 0.44 2 0.22 0.64
Factor P x Factor A 6.20 6 1.03 3.04
Error 7.48 22 0.34
Total 17.37 35

CV % 23.46

Significancia *x

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo

Anexo B 12. Cuadro de ANDEVA de la variable de sabor aceitoso, en los chifles
artesanales fritos en cuatro tipos de aceites de 30 a 45 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 9.60 13 0.74 2.32
Factor P 1.45 2 0.72 2.27
Factor A 4.39 3 1.46 4.60
Bloque 0.14 2 0.07 0.22
Factor P x Factor A 3.63 6 0.60 1.90
Error 6.99 22 0.32
Total 16.60 35

CV% 22.13

Significancia **

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo



Anexo B 13. Cuadro de ANDEVA de la variable de sabor rancio, en los chifles artesanales

fritos en cuatro tipos de aceites de 0 a 15 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 27.49 13 211 19.85
Factor P 6.64 2 3.32 31.16
Factor A 16.17 3 5.39 50.57
Bloque 0.01 2 3.7 0.03
Factor P x Factor A 4.68 6 0.78 7.32
Error 2.34 22 0.11
Total 29.83 35

CV % 33.98

Significancia *x

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo

Anexo B 14. Cuadro de ANDEVA de la variable de sabor rancio, en los chifles artesanales
fritos en cuatro tipos de aceites de 15 a 30 dias de elaboracion.

F.V e gl CM F
Modelo 26.86 13 2.07 47.48
Factor P 4.92 2 2.46 56.52
Factor A 15.25 3 5.08 116.81
Bloque 0.67 2 0.34 7.75
Factor P x Factor A 6.02 6 1.00 23.04
Error 0.96 22 0.04
Total 27.82 35

CV% 18.80
Significancia **

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo
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Anexo B 15. Cuadro de ANDEVA de la variable de sabor rancio, en los chifles artesanales
fritos en cuatro tipos de aceites de 30 a 45 dias de elaboracion.

F.V SC gl CM F

Modelo 19.72 13 1.52 10.25
Factor P 6.88 2 3.44 23.24
Factor A 6.32 3 211 14.22
Bloque 0.48 2 0.24 1.63
Factor P x Factor A 6.04 6 1.01 6.80
Error 3.26 22 0.15
Total 22.97 35

CV % 23.63

Significancia *x

**= Significativo al 1%
*= Significativo al 5%

n.s.= No Significativo
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ANEXO (C)
FOTOS.



llustracion 1. Materia Prima 1. llustracion 5. Pelado

| Platano
dominico

(musa cavendishi L),

llustracion 3. Materia Prima 3. llustracion 7. Lavado e Inspeccion.
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llustracion 9. Adiccion de Palma. llustracion 13. Mezcla durante la fritura

llustracion 10. Adiccién de Girasol.

llustracion 14. Rebanado.

llustracion 11. Adiccién de Aceite de
Soja.

llustracion 15. Fritura de Chifles.
llustracion 12. Adiccién Aceite de Canola
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[lustracion 16. Retirado y Escurrido.

llustracion 18. Almacenamiento.

| CONSERVACION DE CHIFLES ARTESANALESDE
| PLATANOS (Musa paradisiaca L.) FRITOS EN CUATRO. |
; TIPOS DE ACEITES DE ORIGEN VEGETAL.

llustracion 19. Almacenamiento.

lustracion 20. Anélisis de Ph

°

1
-

llustracion 21. Analisis de Ph
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