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RESUMEN.

El proyecto de investigacion tuvo como finalidad producir un postre tipo muffin empleando
harina de banano morado (Musa acuminata AAA) y almidon de maiz (Zea mays L.). Las
muestras de banano morado se recolectaron en la provincia de Cotopaxi, Canton La Mana,
de la que obtuvo la harina, mientras que el almiddn se lo adquirié en supermercados locales.
El desarrollo del experimento se realizd empleando seis formulaciones F1 (50%
H.B.M/Verde y 50% A.M , F2 (50% H.B.M/Pintén y 50% A.M), F3 (60% H.B.M/Verde y
40% A.M), F4 (60% H.B.M/Pintén y 40% A.M), F5 (40% H.B.M/Verde y 60% A.M) yF6
(40% H.B.M/Pinton y 60% A.M). Para el tratamiento de los datos se emple6 un disefio
experimental completamente al azar (DCA) con arreglo bifactorial AxB que consté de 6
tratamientos y 3 repeticiones obteniendo 18 unidades experimentales, para la determinacién
de diferencias entre medias se utilizo la prueba de Tukey al (p< 0,05). Lo correspondiente al
factor A es el porcentaje de harina de banano morado y almidén de maiz, mientras que para
el factor B, el estado de madurez del banano del cual se obtendra la harina. Las variables
estudiada fueron los parametro fisico-quimicos y el analisis sensorial, donde se evalud
sensorialmente el aroma, sabor, textura, dulzura y aceptacion. Los resultados de los anélisis
fisicos quimicos destacan el T2 con (5,41%) de pH y (23,29%) en ° brix. En la valoracién
sensorial existio diferencia significativa, determinando que el mejor tratamiento fue el T2
con el 24% de preferencia de los panelistas, con un contenido de Calcio de 0.33%, Potasio
1.99% y Hierro de 21%, también comprendié un andlisis microbiolégico realizado al mejor
tratamiento, en el cual se analiz6 aerobios totales, coliformes totales, mohos y levaduras en
el cual se observa que no hubo crecimiento microbiano elevado, encontrandose dentro de los
rangos de la norma establecida en laNTE INEN 2532. Debido a que se mantuvo un ambiente
de esterilidad e inocuidad antes, durante y después de su elaboracion.

Palabras claves: madurez, sabor, aceptacion, fibra, temperatura.
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SUMMARY AND KEY WORDS.

The research project aimed to produce a muffin-type dessert using purple banana flour (Musa
acuminata AAA) and corn starch (Zea mays L.). The purple banana samples were collected
in the Cotopaxi province, Cantén La Man4, from which the flour was obtained, while the
starch was purchased from local supermarkets. The development of the experiment was
carried out using six formulations F1 (50% HBM / Verde and 50% AM, F2 (50% HBM /
Pinton and 50% AM), F3 (60% HBM / Verde and 40% AM), F4 (60 % HBM / Painter and
40% AM), F5 (40% HBM / Green and 60% AM) and F6 (40% HBM / Painter and 60%
AM). A completely randomized experimental design was used to process the data ( DCA)
with a bifactorial arrangement AxB that consisted of 6 treatments and 3 repetitions obtaining
18 experimental units, for the determination of differences between means, the Tukey test
was used at (p< 0.05) .The corresponding factor A is the percentage of purple banana flour
and corn starch, while for factor B, the ripeness of the banana from which the flour will be
obtained.The variables studied were the physical-chemical and the sensory analysis, where
aroma, flavor, texture, sweetness and acceptance were sensory evaluated. The results of the
physical chemical analysis of T2 stacan with (5.41%) pH and (23.29%) in ° brix. In the
sensory evaluation there was a significant difference, determining that the best treatment was
T2 with 24% of the panelists' preference, with a content of Calcium of 0.33%, Potassium
1.99% and Iron of 21%, also included a microbiological analysis carried out to the best
treatment, in which total aerobes, total coliforms, molds and yeasts were analyzed, in which
it is observed that there was no high microbial growth, being within the ranges of the
standard established in the NTE INEN 2532. Because it was maintained an environment of

sterility and safety before, during and after its elaboration.

Keywords: maturity, muffin, fiber, banana flour, corn starch, temperature.
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Titulo: “ELABORACION DE MUFFINS CON BASE DE HARINA DE
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Resumen:El proyecto de investigacion tuvo como finalidad producir un
postre tipo muffin empleando harina de banano morado (Musa acuminata
AAA) y almidén de maiz (Zea mays L.). Las muestras de banano morado
se recolectaron en la provincia de Cotopaxi, Cantén La Man4, de la que
obtuvo la harina, mientras que el almiddn se lo adquiri6 en supermercados
locales. El desarrollo del experimento se realiz6 empleando seis
formulaciones F1 (50% H.B.M/Verde y 50% A.M , F2 (50% H.B.M/Pint6n
y 50% A.M), F3 (60% H.B.M/Verde y 40% A.M), F4 (60% H.B.M/Pintén
y 40% A.M), F5 (40% H.B.M/Verde y 60% A.M) yF6 (40% H.B.M/Pint6n
y 60% A.M). Para el tratamiento de los datos se emple6 un disefio
experimental completamente al azar (DCA) con arreglo bifactorial AxB
gue constd de 6 tratamientos y 3 repeticiones obteniendo 18 unidades
experimentales, para la determinacion de diferencias entre medias se utilizd
la prueba de Tukey al (p< 0,05). Lo correspondiente al factor A es el
porcentaje de harina de banano morado y almidén de maiz, mientras que
para el factor B, el estado de madurez del banano del cual se obtendra la
harina. Las variables estudiada fueron los parametro fisico-quimicos de
humedad, cenizas y fibra; el andlisis sensorial, donde se evalud
sensorialmente el aroma, sabor, textura, dulzura y aceptacion. Los
resultados de los analisis fisicos quimicos destacan el T2 con (5,41%) de
pH vy (23,29%) en ° brix. En la valoracion sensorial existio diferencia
significativa, determinando que el mejor tratamiento fue el T2 con el 24%
de preferencia de los panelistas, con un contenido de Calcio de 0.33%,
Potasio 1.99% y Hierro de 21%, también comprendié un andlisis
microbiolégico realizado al mejor tratamiento, en el cual se analizd
aerobios totales, coliformes totales, mohos y levaduras en el cual se observa
que no hubo crecimiento microbiano elevado, encontrandose dentro de los
rangos de la norma establecida en la NTE INEN 2532. Debido a que se
mantuvo un ambiente de esterilidad e inocuidad antes, durante y después
de su elaboracion.

Abstract:The research project aimed to produce a muffin-type
dessert using purple banana flour (Musa acuminata AAA) and corn
starch (Zea mays L.). The purple banana samples were collected in
the Cotopaxi province, Canton La Man4, from which the flour was
obtained, while the starch was purchased from local supermarkets.
The development of the experiment was carried out using Six
formulations F1 (50% HBM / Verde and 50% AM, F2 (50% HBM /
Pinton and 50% AM), F3 (60% HBM / Verde and 40% AM), F4 (60
% HBM / Painter and 40% AM), F5 (40% HBM / Green and 60%
AM) and F6 (40% HBM / Painter and 60% AM). A completely
randomized experimental design was used to process the data (DCA)
with a bifactorial arrangement AxB that consisted of 6 treatments
and 3 repetitions obtaining 18 experimental units, for the
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determination of differences between means, the Tukey test was used
at (p< 0.05) .The corresponding factor A is the percentage of purple
banana flour and corn starch, while for factor B, the ripeness of the
banana from which the flour will be obtained.The variables studied
were the physical-chemical parameters; the sensory analysis, where
aroma, flavor, texture, sweetness and acceptance were sensory
evaluated. The results of the physical chemical analysis of T2 stacan
with (5.41%) pH and (23.29%) in ° brix. In the sensory evaluation
there was a significant difference, determining that the best treatment
was T2 with 24% of the panelists’ preference, with a content of
Calcium of 0.33%, Potassium 1.99% and Iron of 21%, also included
a microbiological analysis carried out to the best treatment, in which
total aerobes, total coliforms, molds and yeasts were analyzed, in
which it is observed that there was no high microbial growth, being
within the ranges of the standard established in the NTE INEN 2532.
Because it was maintained an environment of sterility and safety
before, during and after its elaboration.

Descripcion: 95 hojas: dimensiones, 29 x 21cm + CD-ROM

Uri:
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INTRODUCCION

La influencia de la produccién de banano en la economia ecuatoriana ha sido fundamental
para el pais, lo cual ha permitido ser reconocidos mundialmente, no solo por ser los mayores
exportadores mundiales en volumen, sino por la calidad del producto exportado. Existen
diversos factores que aportan a dicha calidad, tales como las condiciones climaticas y ciertas
propiedades que posee la tierra, que no todos los paises lo poseen; por ello el Ecuador ha
logrado sobresalir, siendo el banano uno de los productos, que significa una importante

fuente de ingreso en el pais (1) .

El banano morado dentro de sus caracteristicas fisicas estan que su fruto es mas pequefio y
méas gordo que el banano comun y en su interior tiene una coloracién que varia desde
amarillo hasta el color rosa palido que le hace tener un sabor a frambuesa (1). El banano
morado se adapta favorablemente a zonas himedas, la fruta es muy rica en caroteno y aporta
un total de tres vitaminas antioxidantes como A, E y C. Se considera medicinal, debido a su
alto contenido de fibra que posee, ayuda prevenir enfermedades del corazén y normaliza el
sistema digestivo. Se puede decir que esta listo para ser consumido cuando su piel adquiere

un color rojizo- marrdn casi purpura (2).

EL cultivo del maiz en el Ecuador representa uno de los méas importantes para salvaguardar
la sequridad alimentaria de sus habitantes, ElI almidén de maiz es un alimento rico en
carbohidratos ya que 100 g. de este alimento contienen 66,30 g. de carbohidratos. es un
alimento sin colesterol, por lo tanto, su consumo ayuda a mantener bajo el colesterol, lo cual

es beneficioso para nuestro sistema circulatorio y nuestro corazon (2).

El muffin es un producto horneado en moldes individuales de base cilindrica y con forma de
hongo. EI nombre proviene de la palabra francesa moofin y este a su vez de” moofflet”, que
era pan suave y pequefio que solia acompafarse de chocolate o diversas frutas.
Histéricamente el muffins tiene una textura menos esponjosa son perfectos para
complementarse con algo dulce ideales para el desayuno y con mas frecuencia, una

merienda, de la ocasion estacion del afio dependia el sabor (3).



Los muffins son productos de panaderia a base de cereales caracterizados por una estructura
porosa tipica y alta volumen que confiere una textura esponjosa (3). Una masa para muffins
es un complejo mezcla de ingredientes interactuantes; que consiste en un alto nivel de aztcar
y variable niveles de grasa, harina, huevo, emulsionante, leche en polvo, conservante y
levadura en polvo una textura esponjosa deseada, se requiere una masa estable con muchas

burbujas de aire pequefas (4).

El presente trabajo propone profundizar estudios que permitan aportar nuevas metodologias
para el aprovechamiento de variedades utilizando porcentajes de harina de banano morado
en combinacion con almiddén de maiz. Este producto busca satisfacer la demanda de persona
que tienen tendencia a consumir productos derivados de harina de banano pocas conocidas,
de tal manera que se logre la tan ansiada soberania alimentaria constituye un objetivo
estratégico y una obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades,
pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente

apropiado de forma permanente (5).

19



CAPITULO I.
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION.



1.1. Problema de la investigacion.

1.1.1.  Planteamiento de problema.

Ecuador es el primer pais exportador de banano, es considerado como el cuarto producto
agricola més importante del mundo, Segun cifras de la Asociacion de Comercializacion y
Exportacion de Banano del Ecuador (Acorbanec), el pais exportd de enero a agosto 240
millones de cajas de banano en el 2019, esto es 13,11 % menos que las que salieron en el

mismo periodo del afio 2018 (6).

No obstante, a pesar de las cifras econdmicas favorables a la economia ecuatoriana, es
recurrente la inconformidad en productores por el valor de la caja de banano, valores que
son insostenibles, ocasionando pérdidas y desperdicios de la fruta, debido a falta de
alternativas de industrializacion. El banano morado se cultiva en zonas con altitud (desde los
70 hasta 200 m.s.n.m.), lo realizan pequefios productores que han visto como alternativa para
subsistir econdmicamente, sin embargo, la evolucion comercial se ve contraida por las

demas variedades y precios finales por caja producida.

Esta investigacion pretende dar alternativas a los productores de banano, entre ellas la
variedad morado favoreciendo a pequefios productores que han puestos sus esperanzas en
este cultivo, elaborando un postre tipo muffin que adapte las caracteristicas nutritivas de la

fruta, combinadas con las caracteristicas del almidon de maiz.

Por este motivo se plantean investigaciones que provean alternativas de industrializacion del
banano morado, dentro de ellas, elaborar muffin, postre muy apetecidos por gran parte de la
sociedad y que posea caracteristicas de la fruta

Diagnostico.

La elaboracion de un postre tipo muffin a partir de harina de banano morado, combinado

con almidén de maiz, empleando diferentes relaciones entre estos ingredientes y diferentes

estados de madurez de la fruta, no ha sido desarrollado actualmente, por tanto, realizar esta
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investigacion permitira determinar las caracteristicas, fisico-quimicas, nivel de aceptacion y

valoracion microbioldgica de este nuevo producto.
Prondstico.
Con los resultados que produzca esta investigacion se podrd determinar la viabilidad

econdémica y comercial del muffin elaborado a base de harina de banano morado en

diferentes estados de madurez, combinado con almidén de maiz.

1.1.2.  Formulacion del problema.

¢Podré utilizarse la harina de banano morado y almidén de maiz en la elaboracion de

muffins?
(Cual seria la concentracion de harina de banano morado y almidon de maiz para la

elaboracion de muffins, que presente caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas

aceptables, que se encuentren dentro de las normas establecidas para el consumo humano?

1.1.3.  Sistematizacion del problema.

¢ Cual seré el porcentaje adecuado entre harina de banano morado y almidén de maiz a usarse

en la formulacién de muffins?

¢Qué caracteristicas fisico-quimicas tendran los muffins elaborados a partir de harina de

banano (Musa acuminata AAA) y almidon de maiz (Zea mays L.)?

¢El muffin elaborado con harina de banano (Musa acuminata AAA) y almidén de maiz (Zea
mays L.) tendré aceptabilidad en el consumidor?
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1.2. Objetivos.

1.2.1. Objetivos General.

» Evaluar el muffin elaborado con harina de banano morado (Musa acuminata AAA) y

almidon de maiz (Zea mayz L.) como alternativa alimentaria.

1.2.2.  Objetivos Especifico.

» Determinar las caracteristicas fisicoquimicas del muffin elaborado con diferentes niveles de

harina de banano morado y almidén de maiz.

» Evaluar sensorialmente la aceptabilidad de la combinaciéon de harina de banano con

inclusidon de almidon de maiz en la elaboracion de muffin.

» Establecer la relacion beneficio/costo del muffin de banano morado con sustitucion parcial

de almiddon de maiz.
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1.3. Justificacion.

El banano morado es muy adaptable a clima himedo, lo que no ocurre con las variedades
convencionales, sin embargo, es poco conocido, poco consumido, a pesar de tener alto

contenido de antioxidante, siendo saludable para el organismo de quienes lo consumen.

Dentro de los hébitos de la poblacion ecuatoriana no es usual el consumo de banano como
fruta fresca, debido a que la gran parte de lo que se produce es exportado, sin dejar de lado

lo perecible de fruta que también es un limitante.

Por tal razon esta investigacion busca proponer una alternativa de consumo de banano
morado en combinacion con almidon de maiz, elaborando un postre tipo muffin donde se
aprovechen todas las caracteristicas nutritivas de la fruta, sustituyendo el uso convencional
de harina de trigo ofreciendo al consumidor mas opciones para deleitar su paladar sin
arriesgar su salud y de esta manera abrir un campo de nuevas posibilidades que le permitan

consumir este tipo de productos.
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CAPITULO II.
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION.



2.1. Marco Conceptual

2.1.1. Guineo morado.

El ciclo de siembra y cosecha de este banano dura 18 meses. Su sabor es dulce de textura
cremosa y su pulpa naranjosa (7)

2.1.2.  Almiddén de Maiz.

Almidén Es un polisacérido de reserva energética de hortalizas y se ubica principalmente en
raices, tubérculos, frutos y semillas. En tejidos vegetales Ocurre en entidades discretas, semi
cristalinas, que se llaman granulos El tamafio, la formay la estructura de los granulos difieren
sustancialmente Con la fuente botanica. Su forma es variada: esférica o en forma de disco
para de trigo, poliédrico en arroz y maiz, con forma de ostras irregulares en papas,

filamentoso en almidén de maiz alto en amilosa, etc.

2.1.3.  Muffin.

También conocido en otros paises en idioma espafiol como panquecito o0 magdalena, es un
producto de reposteria elaborado con pan dulce y otros ingredientes. Cocinado al horno en
moldes individuales, presentan una base cilindrica y una copa mas ancha en la parte superior,
con forma de hongo. Se sirven envueltos en un papel especial de reposteria o aluminio, y
aunque su tamafio puede variar, presentan un diametro inferior al de la palma de la mano de

una persona adulta. EI muffins inglés se caracteriza por una textura muy esponjosa (8)
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2.2, Marco Referencial.

2.2.1. Banano en el Ecuador.

El fruto del banano es un alimento con alto valor nutricional para la alimentacion humana,
pero con insuficiente calidad para su comercializacion en fresco. La produccion y
exportacion bananera en el Ecuador genera un excedente en el consumo interno para ser
exportado. En los primeros afios las exportaciones se dieron e casi exclusivamente a Perd y
chile (9).

2.2.2. Beneficio del banano.

El banano contiene diversas propiedades un banano puede proporcionar hasta el 23% de
potasio que se necesita al dia. El potasio beneficia a los masculos, ya que ayuda a mantener
su buen funcionamiento y evita los espasmos musculares. El banano es rico en vitaminas A,
B6, C y D, dando beneficios especialmente a los huesos y musculos del cuerpo humano. Ya
que uno solo de estos frutos contiene el 41% del requerimiento necesario de vitamina Be al
dia, el consumo de banano ayuda a mejorar el humor para personas con depresion y sindrome

pre-menstrual debido a su alto contenido de vitaminas (10).

Los beneficios del banano ayudan a perder peso, Disminuye la absorcion de la glucosa
mejorando el tratamiento de la diabetes, Mejora el estrefiimiento, Promueve la saciedad y
disminuye el hambre, Previene los calambres musculares y acelera el metabolismo, Previene

las enfermedades del corazon, Acelera el metabolismo, Previene el cancer de prostata (11).

2.2.3. Harina de banano.

Las harinas, son fuentes alimenticias importantes en Africa'y Centro y Suramérica, donde la
produccién de banano (Musa acuminata AAA). EI compuesto es utilizado como aditivos para
mejorar las propiedades tecnoldgicas que caracterizan a muchos de los alimentos
procesados, debido a que tienen la capacidad de retener agua, y por tanto provocan cambios
en la reologia del producto final, dependiendo de las caracteristicas fisicas y quimicas de los
granulos de almidén (12). La harina de banano es muy idéntica debido a sus propiedades

nutricionales también es como sustituto de la harina de trigo.
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2.2.4. Polvo de hornear.

Los polvos de hornear poseen doble campo de accion. La primera se realiza durante el batido
del producto y la segunda se produce durante el horneado, generando asi un leudado mas

uniforme a través de todo el proceso (13).

2.25. Azlcar.

El azlcar se obtiene mediante un proceso industrial que comienza con la extraccion del zumo
de la cafia de azUcar. La cafia de azcar se obtiene mediante un proceso agricola que dura en

promedio 12 meses, y es cultivada en zonas célidas (14).

2.2.6. Agua.

El agua es esencial para la vida y para el desarrollo de las sociedades. Posee propiedades

Unicas (15).

2.2.7. Huevo.

En el caso de los huevos, que deben incluirse en una dieta equilibrada, hasta hace unas
décadas solo se recomendaba su consumo de forma ocasional por su alto contenido en

colesterol (16).

2.2.8.  Aceite vegetal.

El aceite de palma se obtiene de los frutos de Elaeis guineensis, E. oleifera y el cruce de
ambas, OxG (hibrida). En crudo contiene gran proporcion de carotenoides (responsables del
color rojo), tocoferoles y tocotrienoles, pero se pierden durante su refinado. En su
composicion destacan los acidos grasos palmitico y oleico, casi al 50%, aunque su

proporcion varia segun la fraccion en la que se utilizan (17).
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2.2.9. Leche.

La leche de vaca es un alimento béasico en la alimentacién humana en todas las etapas de la
vida. Su procesamiento industrial ha permitido el acceso generalizado a su consumo por

parte de la poblacién, lo que ha contribuido a mejorar notablemente su nivel de salud (18).

2.2.10. Canela

Se caracteriza por poseer forma de ramas secas con tonos rojos, amarillentos o marrones,
aroma agradable y sabor intenso entre dulce y amargo. La canela que presenta una mayor
calidad es la que se encuentra ramas mas jovenes (19).

2.2.11. Obtencion de la harina.

En la obtencion es seleccionar los bananos, entendiéndose por seleccion al conjunto de
muestras que concuerdan con especificaciones determinadas. El proceso de lavado se lleva
a cabo para desinfectar la materia prima, descontaminar eliminando la flora acompafante de
la cascara que cubre en el banano y de esta manera reduce las posibilidades de
contaminacion, El pelado es el tratamiento que se realiza para retirar la cascara, para
posteriormente cocinarlo. La coccién es el proceso en el cual los alimentos sufren
trasformaciones fisicas y quimicas que afectan al aspecto, la textura, la composicion y el

valor nutricional de los alimentos (20).

La deshidratacion del banano morado es un proceso que consiste en retirar el agua de
aproximadamente 62% a 10% requisito de humedad para harinas, en la deshidratacion
ademas de retirar el agua se busca conservar las caracteristicas nutricionales tales como
vitaminas, proteinas y sales minerales, para lo cual se maneja temperaturas que no dafien la
estructura del banano morado siendo ésta de 65° C, al 31 realizar este procedimiento se logra
obtener una disminucion de peso a una tercera parte. Una vez terminado este proceso se

obtiene harina de banano homogénea, que servird como producto (20).
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Tabla 1. Composicién nutricional de harina de banano.

Parametros %
Humedad 9.45
Proteina 3.32
Lipidos 2.45
Fibra cruda 1.65
Ceniza 2.10
Carbohidratos 81.03

Fuente: (11).
Elaborado por: Autor

2.2.12. El cultivo del maiz en Ecuador.

En el Ecuador el cultivo de maiz es uno de los mas importantes debido a la superficie
destinada para su cultivo; y al papel que cumple como componente basico de la dieta de la
poblacion ecuatoriana. Todas las plantas de maiz se desarrollan de la misma manera. Sin
embargo, el tiempo entre etapas de crecimiento puede variar dependiendo del tipo de maiz,
sus fechas de siembra, su localizacion, la altitud a la que se encuentra el maiz, etc.
Normalmente, los maices de altura tienen un ciclo de cultivo de 215 a 270 dias desde la

siembra hasta la cosecha (21).

2.2.13. Industrializacion del maiz.

En la industrializacion da el valor agregado a los productores representa una buena
alternativa para mejorar la produccion y productividad. En caso del maiz existen empresas
dedicadas a la produccion de conservas como: baby corn (choclitos enlatados), chulpi
tostado, refrescos; y en otros tipos de maiz como el morado o negro se estan extrayendo
pigmentos para elaboracion de colorantes y saborizantes orgéanicos con potenciales de

exportacion (21).

2.2.14. Subproducto del maiz.

En un comienzo, el almidon era el principal y Unico producto elaborado, para la extraccion
y procesamiento de los productos derivados del maiz existen dos meétodos, a saber, la

molienda seca y la molienda humeda (22).
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2.2.15. Molienda seca

La molienda seca es practicada de forma artesanal y fue la primera técnica aplicada por

diversas culturas para la obtencion de productos derivados del maiz, las cuales se encargaron

de introducir y aclimatar la planta en sus regiones. Sus principales productos eran la harina

(22).

2.2.16. Molienda humedad

Es un proceso empleado por grandes industrias para la obtencion de almiddn principalmente,

aunque de igual modo se obtienen muchos derivados durante el proceso. A diferencia de la

molienda seca emplea aguas de cocimiento en condiciones controladas con el fin de ablandar

el grano (22).

2.2.17. Obtencioén de la harina de maiz.

La harina de maiz es el polvo, mas o menos fino, que se obtiene de la molienda del grano

seco del maiz. Puede ser integral, por lo que presenta un color amarillo, o refinada, en cuyo

caso es de color blanco. Esta formada fundamentalmente por almidén y zeina, un tipo de

proteina. Ademas de comer los granos secos o tiernos del maiz o utilizar la mazorca para

comer como una hortaliza fresca, la molienda del maiz permite extraer la harina de maiz con

la que se elaboran muchos preparados alimenticios (22).

Tabla 2 Condiciones meteorolégicas del lugar de investigacion

Parametros Composicion porcentual
Humedad 13.5
Cenizas 2.7
Proteina bruta 10.3
Fibra bruta 6.40
Grasa 8.30
Calcio 0.04
Fosforo 0.32

Fuente: (23).
Elaborado por: Autor
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2.2.18. Origen del Muffin.

Este dulce surge en el siglo XIX. Antes de que los moldes para hacer magdalenas, solian

hacerse en cuencos, ollas de barro o ramequines, siendo este El significado de su nombre en

medir los ingredientes utilizados para su elaboracion (8).

3.1. Diagrama de flujo elaboracién de muffins.

Recepcion MP

[ Tamizado

<~

inglés (cup and cake). También hay otro origen. Por su nombre, derivado de la forma de
Batir por 5 min Homogenizado

harina de bananao,
harina de almidan
de maiz, polvo de
hornear,
bicarbonato de

] sodio, Azdcar,

H. de banano morado
[ Pesado } almidén de maiz 50%
Levadura 8%
T175° C durante 25 @

minutos, enfriar 5 min. [ Horneado w

Enfriado ] T .18 #-20°C durante 1
@ min

[ Envasado ]

v

[ Almacenamiento }

™,

(17°C-18°C)

Gréafico 1. Diagrama de flujo de la elaboracién de muffins.
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2.2.19. Elaboracion del muffin.

A continuacidn, se describen las operaciones necesarias para el proceso de elaboracion del

muffin.

Recepcion: Se recepto la materia prima para la elaboracion de los muffins: harina de banano,
harina de maiz, polvo de hornear, bicarbonato de sodio, azlcar, huevo, mantequilla y
leche(11).

Tamizado: En este proceso se incorpora aire a la harina, lo cual ayuda a que el producto
horneado salga ligero y esponjoso. Al cernir se elimina todos los grumos o residuos no
deseados. Ademas, cernir la harina ayuda a combinarla facilmente con otros ingredientes

secos tales como el polvo de hornear, bicarbonato, antes de afiadirlos a la receta(11).

Homogenizado — batido: En un recipiente aparte se mezcla los ingredientes secos la harina
de banano, harina de almiddn, polvo de hornear, bicarbonato de sodio, se remueve con una
espatula todos los ingredientes secos entre si. Y en un recipiente aparte se bate la mantequilla
con el azlcar y se incorpora los huevos uno por uno. Poco a poco se afiadio el resto de
ingredientes secos intercalando junto con la leche(11).

Pesado: Una vez obtenida la mezcla de los muffins se procede a pesar (50 g) de muffins en

cada pirotin(11).

Horneado: El horno se precalent6 a una temperatura de 200°C durante 30 minutos, se bajé

la temperatura a 175 °C, se ingresaron los muffins al horno durante 25 minutos(11).

Enfriado.: Una vez transcurrido el tiempo de coccion, los muffins se retiraron del horno y

se dejaron enfriar durante 15 minutos(11).

Envasado: Los muffins son empacados con una bolsa de polipropileno(11).

Almacenado: EIl producto envasado se coloco en un lugar establecido a una temperatura

ambiente (temperatura de 17. 18°C)
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2.2.20. Soberania alimentaria.

El articulo 281 sefiala que la soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una
obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y
nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiados

de forma permanente (24).

2.3. Marco legal.

Normativa vigente para la elaboracion del muffin entre harina de banano morado y almidon

de maiz para elaborar un postre tipo muffins que garantice la seguridad alimentaria:

e Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacion (NTE INEN 2 085:2005) Galletas,
Requisitos.
e Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacion (NTE INEN 2421:2012) Grasas Yy aceites

comestibles. Aceite de Palma (OxG) Alto Oléico. Requisitos
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CAPITULO HII
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.



3.1. Localizacion.

La presente investigacion se llevo a cabo en el Laboratorio de Bromatologia, situado en el
campus “La Maria” de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, ubicada en el Km 7 %2 de
la via Quevedo — EI Empalme. Se encuentra entre las coordenadas geogréaficas de 01o 06”
de latitud Sur y 790 29" de longitud Oeste. Las muestras de banano para este trabajo
investigativo se obtuvieron del Cantdn La Mana.

3.1.1.  Condiciones meteoroldgicas.

Las condiciones meteoroldgicas del lugar de la investigacion se detallan en la tabla 3.

Tabla 3. Condiciones meteorologicas del lugar de investigacion.

Datos meteoroldgicos Valores promedios
Temperatura 24.9

Humedad relativa 85.84
Precipitacion 130.2

Heliofania 898.77

Zona ecologica Bosque semihtimedo tropical

Fuente: (25,26)
Elaborado por: El Autor.

3.2, Tipos de investigacion.

3.2.1.  Investigacion exploratoria.

El objetivo de una investigacion exploratoria es, como su nombre lo indica, examinar o
explorar un tema o problema de investigacién poco estudiado o que no ha sido abordado
nunca antes. Permite conocer y ampliar el conocimiento sobre un fenémeno para precisar
mejor el problema a investigar. Puede o no partir de hipotesis previas, pero al cientifico aqui
le exigimos flexibilidad, es decir, no ser tendencioso en la seleccion de la informacién. En
la investigacion exploratoria se estudian qué variables o factores podrian estar relacionados
con el fendmeno en cuestion, y termina cuando uno ya tiene una idea de las variables que

juzga relevantes, es decir, cuando ya conoce bien el tema (27).
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3.2.2.  Investigacion descriptiva.

En un estudio descriptivo se seleccionan una serie de cuestiones, conceptos o variables y se
mide cada una de ellas independientemente de las otras, con el fin, precisamente, de
describirlas. Estos estudios buscan especificar las propiedades importantes de personas,

grupos, comunidades o cualquier otro fenémeno (27).

Mediante este tipo de investigacion se utilizo el método de anélisis, se logro categorizar un

objeto de estudio o una situacién concreta, sefialando sus caracteristicas y propiedades, para

ordenar, agrupar o sintetizar los objetos involucrados en el trabajo. Este tipo de investigacion

se empled en la elaboracion de la conceptualizacion de la investigacion y del producto.
3.2.3.  Investigacion experimental.

Se establecio las relaciones causa-efecto para elaborar las variables y el disefio experimental.

3.3. Metodos de investigacion.

3.3.1. Método inductivo — deductivo.

Se aplico este tipo de investigacion, ya que se parte de un problema hacia una posible
solucion, el mismo que permitié elaborar un postre tipo muffin utilizando harina de banano

morado en combinacién con almidén de maiz.

3.3.2. Métodos estadisticos.

Con la ayuda del software Infostat, se cuantificd, tabulé y ordend los datos obtenidos
mediante analisis, los mismos que permitieron determinar el mejor tratamiento de la

investigacion.
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3.4. Fuentes de investigacion.

La presente investigacion permitié encontrar la relacion apropiada entre harina de banano
morado y almiddn de maiz en la elaboracion de un postre tipo muffin, para lo que se utilizé

las siguientes fuentes de informacion:

3.4.1. Fuentes primarias.

» Trabajo de campo
» Consulta directa a la fuente (expertos)
» Investigacion en el laboratorio

3.4.2. Fuentes secundarias.

> Tesis
> Libros
> Articulos cientificos

> Internet

3.5. Disefio de la investigacion.

Para la presente investigacion se aplico un Disefio Completamente al Azar (DCA) con
arreglo bifactorial (3x2), con 6 tratamientos y 3 repeticiones. Para determinar diferencias

entre las medias de tratamientos, se utilizé la prueba de Tukey (P<0,05).

En la tabla 4 se detalla los factores de estudio involucrados en la investigacion.
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Tabla 4. Factores de estudio a aplicar.

Cadigo Factores Niveles
50% H.B.M y 50% A.M a1
A Porcentaje de harina de banano 60% H.B.M y 40% A.M 2

morado y almidén de maiz.
40% H.B.M y 60% A.M a3

B Estado de madurez en la fruta de Verde b1

banano donde se obtendra la harina Pinton b,

HBM: Harina de banano morado. A.M: Almidén de maiz
Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor

3.5.1. Esquema del ANDEVA.

En la tabla 5 se describe el esquema del Andeva a utilizarse en la investigacion.

Tabla 5 Esquema del Andeva.

FV Grados de libertad
Tratamiento (AxB)-1 5
Factor A (a-1) 2
Factor B (b-1) 1
Interaccion (a-1) (b-1) 2
Error experimental (axb) (n-1) 12
Total (axbxn) (-1) 17

Fuente: Elaboracion propia

Elaborado por: Autor

Tabla 6 Arreglo factorial A*B para la elaboracion de un postre tipo muffins utilizando harina de
banano morado en combinacion con almidén de maiz.

N° Simbologia Combinacién

1 aiby 50% H.B.M y 50% A.M / Verde
2 aib 50% H.B.M y 50% A.M / Pint6n
3 aibs 60% H.B.My 40% A.M / Verde
4 azb1 60% H.B.M y 40% A.M / Pint6n
5 azb2 40% H.B.M y 60% A.M / Verde
6 azbs 40% H.B.M y 60% A.M / Pinton

Fuente: Elaboracion propia

Elaborado por: Autor.
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3.5.2.  Modelo matematico.

Las fuentes de variacion para la investigacion se efectuaron con el siguiente modelo
matematico.
Yijg=pn+ A; + B; + (AB),-]- + Ejji.
Donde:
u=  Efecto global
Ai = Efecto del i-ésimo nivel del factor A;i=1,...... ,a
Bj = Efecto del j-ésimo nivel del factor B;j=1,...... ,b
(AB)ij = Efecto de la interaccion entre los factores Ay B
Rk = Efecto de la replicacion del experimento; K =1,...... T

Eijk = residuo de la pulpa de pulpa o error experimental.

3.6. Instrumentos de la investigacion.

3.6.1.  Analisis fisico quimicos

3.6.1.1. Determinacion de pH.

Para determinar la concentracion de ion hidrogeno (pH) se utilizé un equipo potenciémetro,
con electrodos de vidrios. Estandarizado con soluciones buffer a pH 4,01 y pH 9,18. Como
reactivo se utilizd una solucion estandares con valores de pH de 4,01 y 9,18. Pesar, con
aproximacion al 0,1 mg, 10 g de muestra preparada y colocar en el vaso de precipitacion,
afiadir 100 cm3 de agua destilada, recientemente hervida y enfriada, y agitar suavemente
hasta que las particulas queden uniformemente suspendidas, Continuar la agitacion durante
30 min. a 25°C, de modo que las particulas de almiddn se mantengan en suspension, y dejar
en reposo durante 10 min. para que el liquido se decante. Decantar el sobrenadante en el
vaso de precipitacion. Determinar el pH por lectura directa, introduciendo los electrodos del
potenciémetro en el vaso de precipitacion con el liquido sobrenadante, cuidando que éstos

no toquen las paredes del recipiente ni las particulas sélidas (28).
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3.6.1.2. Determinacion de Acidez.

Se determind acidez por titulacion. Para este procedimiento se tomé 10 ml de la muestra, 25
ml de hidréxido de sodio, 20 ml de agua destilada y 5 gotas de fenolftaleina en cada muestra.
Los ml. gastados en la titulacién se multiplican x 0,067 y asi se obtendré el porcentaje de
acidez como acido predominante. Lo anterior, cuando se utiliza 10 ml de muestra, en caso

contrario deberé utilizarse la formula siguiente:

* * *
% Acidez = VEN* T)eon *F *100
Vm

Donde:

V: volumen en ml, gastado por la base.

N: normalidad de la base.

f: factor de normalidad, mili equivalente del acido predominante en la muestra acida.

Vm: volumen del acido

3.6.1.3. Determinacion de Grados Brix.

Los grados brix indica el porcentaje de solidos solubles, miden el cociente total de sacarosa
disuelta en una sustancia. Los primero que se debe hacer el limpiar el lente del refractometro
con un algoddn suave, colocamos una gota de muestra en el lente y procedemos a tomar la

lectura.

3.6.2.  Analisis Bromatoldgicos.

3.6.2.1. Determinacion de proteina.

En la determinacion de proteina su adecuada evaluacion permite controlar la calidad de los
insumos proteicos que estan siendo adquiridos o del alimento que se esta suministrando. Su
analisis se efectia mediante el método de Kjeldahl, mismo que evalla el contenido de
nitrégeno total en la muestra, después de ser digerida con acido sulfurico en presencia de un

catalizador de mercurio o selenio, método simple propuesto por Chow et al. (1980)
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Procedimiento

Pesar con precision de miligramos, 1g de muestra y colocarlo en el matraz Kjeldahl;
agregarle 10g de sulfato de potasio, 0.7g de dxido de mercurio y 20 ml de acido sulfdrico

concentrado.

Colocar el matraz en el digestor en un angulo inclinado y caliente a ebullicion hasta que la
solucién se vea clara, continuar calentando por media hora mas. Si se produce mucha
espuma, adicionar un poco de parafina. Dejar enfriar; durante el enfriamiento adicionar poco
a poco alrededor de 90 ml de agua destilada y des ionizada. Una vez enfriada agregar 25 ml
de solucion de sulfato de sodio y mezclar. Agregar una perla de ebulliciéon y 80 ml de la
solucién de hidroxido de sodio al 40% manteniendo inclinado el matraz. Se formaran dos
capas. Conectar rapidamente el matraz a la unidad de destilacion, calentar y colectar 50 ml
del destilado conteniendo el amonio en 50 ml de solucién indicadora. Al terminar de destilar,
remover el matraz receptor, enjuagar la punta del condensador y titular con la solucién

estandar de &cido clorhidrico (29).

A = Acido clorhidrico usado en la titulacién (ml)
B = Normalidad del &cido estandar

C = Peso de la muestra (g)

Nitrogeno en la muestra (%) = 100[((A x B)/C) x 0.014]

Proteina cruda (%) = Nitrogeno en la muestra * 6.25

3.6.2.2. Determinacion de humedad.

Se empleo una estufa con circulacion forzada de aire, a presion atmosférica o a vacio, pesa
sustancias con tapa o capsulas de vidrio, porcelanay aluminio y arena de mar, necesaria para
evitar la formacién de una costra superficial que dificulte la evaporacion de agua en algunos
alimentos (productos carnicos, pescado, queso, etc.). Para realizar las pesadas se empleara
una balanza analitica de sensibilidad 0.1 mg. La pesa sustancias o capsulas perfectamente
limpias se secan en estufa a 103°C con unos 10 - 30 g de arena de mar calcinada y una varilla
de vidrio, durante dos horas. Después de este tiempo se enfrian en desecador hasta

temperatura ambiente y se pesan (capsula, arena y varilla) en balanza analitica. La
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manipulacion debe hacerse con pinzas. Se coloca en la capsula con la arena y varilla de
vidrio, entre 5-10 g de muestra que previamente habré sido triturada. Se mezcla la muestra
con la arena de forma que quede bien disgregada y no se forme una costra superficial al
calentarse. Se introduce la capsula en la estufa a 103 + 2°C 6 a 70 °C si se utiliza vacio y se
mantiene entre 3 y 6 horas, dependiendo del tipo de alimento. El uso de vacio permite
acelerar el secado y limitar las reacciones de oxidacion. Transcurrido este tiempo, se saca la
capsula de la estufa y se deja en un desecador, para proceder a pesar cuando se alcance la
temperatura ambiente. El secado y pesada se van repitiendo hasta que dos pesadas
consecutivas sean constantes. En ese momento se sabré que toda el agua del alimento ha sido
extraida (30).

El contenido en agua de la muestra se calcula por diferencia de peso y se expresa en % de
humedad (g de H20/100 g de muestra):

Peso de agua en la muestra
%Humedad = - x 100
Peso de la muestra huimeda

%Humedad

(Pcapsula + varilla + muestra) — ( Pcapsula + varilla + muestra seca ) 100
= X

Peso de la muestra himeda

3.6.2.3. Determinacion de cenizas.

Preparacion de la muestra.
o Preferiblemente las muestras para el ensayo deber estar en recipientes herméticos,
limpios y secos.
e La muestra extraida de un lote determinado deber ser representativa y no debe
exponerse al aire por mucho tiempo.

e Se homogeniza la muestra colocandola varias veces en el recipiente.

Procedimiento.
e Ladeterminacion debe realizarse por triplicado sobre las mismas muestras.

e Lavar y secar el crisol de porcelana en la estufa ajustada, luego dejar enfriar en el

desecador y pesar con una aproximacion al 0.1mg.
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e Luego colocar la muestra dentro del crisol pesado.
e Introducir el crisol en la mufla, hasta obtener cenizas libres.

e Sacar el crisol con las cenizas, dejar enfriar en el desecador y pesar.

Calculos.
w2 -w1i
C N

Wo * 100

WO0= peso de la muestra (Q).
W1= peso del crisol vacio.

W2= peso del crisol méas la muestra calcinada.

3.6.2.4. Determinacion de grasa.

Para este procedimiento se utilizé un papel filtro el cual debe estar numerado. Se peso 1 ¢
de los muffins. Luego se colocd en el papel filtro se pesa y se registra el peso. Es depositado
en la porta dedal y el contenido en el vaso Beaker. Se llevo a los ganchos metalicos del
aparato de golfish, se le adiciono 40ml del solvente en este caso éter de petrdleo y abrimos
el flujo de agua. colocado en el vaso y llevamos a las hornillas del aparato golfish y se ajusta
los tubos, procurando que queden en perfectas condiciones. Se sometié a una temperatura
de 55°C x 3horas. Una vez que transcurren las 3 horas se retird la muestra y luego se coloco
el vaso para la recuperacion del solvente. Los vasos beaker con el contenido de grasa se lo
Ilevo a la estufa a 100°C por 2 horas, pasado este tiempo lo ubicamos en el desecador y luego
se procedio a pesar y anotar los valores para aplicarlos en la siguiente formula.
W,—W

Grasa (%) = Tl X100
0

Donde:

W, = Peso de la muestra en gramos
W, = Peso del vaso beaker vacio

W, =Peso del vaso més la grasa
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3.6.2.5. Determinacion de fibra.

Se peso, con aproximacion al 0,1 mg, 3 g de muestra y transferirlo a un dedal de porosidad
adecuada, tapar con algodon, colocar en la estufa calentada a 130 + 2°C, por el tiempo de
una hora. Transfirié al desecador el dedal que contiene la muestra, se dejo enfriar hasta
temperatura ambiente. Colocé en el aparato Soxhlet y llevar a cabo la extraccion de la grasa,
con una cantidad suficiente de éter anhidro; el tiempo de extraccion sera de cuatro horas, si
la velocidad de condensacion es de cinco a seis gotas por segundo, o por un tiempo de 16 h,
si dicha velocidad es de dos a tres gotas por segundo. Se saco el dedal con la muestra sin
grasa, se dejo al medio ambiente para que se evapore el solvente, colocarlo en la estufa y
llevar a una temperatura de 100 °C, por el tiempo de dos horas. Transferir al desecador y
dejar enfriar a la temperatura ambiente. Peso 2 g de la muestra desengrasada y transferir al
balén de precipitacién de 600 cm3, con mucho cuidado. Se agreg6 aproximadamente 1 g de
asbesto preparado, 200 cm3 de solucién hirviendo, 0,255 N de acido sulfarico, una gota de
antiespumante diluido o perlas de vidrio. Se colocé el bal6n de precipitacion y su contenido
en el aparato de digestion, se dejo hervir durante 30 min exactos, girando el balon
periddicamente, para evitar que los sélidos se adhieran a las paredes. Filtro a través de la tela
de tejido fino puesta en el embudo, el que, a su vez, se coloca en el Erlenmeyer de 1 000
cm3, lavar el residuo con agua destilada caliente, hasta que las aguas de lavado no den
reaccion acida. Coloco el residuo en el balén de precipitacion, agregé 200 cm3 de solucion
0,313 N de hidroxido de sodio hirviente, colocar en el aparato de digestion y llevar a
ebullicion durante 30 min exactos. Se filtro a través de la tela de tejido fino, lavar el residuo
con 25 cm3 de la solucién 0,255 N de &cido sulfarico hirviente y luego con agua destilada
hirviente, hasta que las aguas de lavado no den reaccién alcalina. El residuo se transfirio
cuantitativamente al crisol de Gooch que contiene asbesto, y previamente pesado, agregar
25 cm3 de alcohol etilico poco a poco y filtrar aplicando el vacio. Colocar el crisol Gooch y
su contenido en la estufa calentada a 130 = 2°C por el tiempo de dos horas, transferido al
desecador, se dejo enfriar a temperatura ambiente y pesar. Se puso el crisol con la muestra
seca en la mufla e incinerar a una temperatura de 500 £ 50°C, por el tiempo de 30 min;
enfriar en desecador y pesar (31).

Calculo

_ (my +my) — (m3 + my) X
m

100
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En donde:

Fc = contenido de fibra cruda, en porcentaje de masa.

m = masa de la muestra desengrasada y seca, en g.

m1 = masa de crisol conteniendo asbestos y la fibra seca, en g.

m2 = masa de crisol contiendo asbesto después de ser incinerado, en g.

m3 = masa de crisol del ensayo en blanco conteniendo asbestos, en g.

m4 = masa de crisol del ensayo en blanco conteniendo asbesto, después de ser incinerado,

eng

3.6.3.  Analisis sensorial.

Una vez cumplido el proceso, se realizara el analisis sensorial de aceptacion, ya que este es
él se utiliza para investigar la opinion del consumidor. El grado de aceptacion de un producto

por parte de sus consumidores para determinar el mejor tratamiento (aceptabilidad).

Este pardmetro se desarrollé con la ayuda de panelistas no entrenados, entre ingenieros y
estudiantes de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la UTEQ —FCP, los mismos que
valoraron la calidad de los diversos tratamientos en base a los siguientes atributos

presentados:

Olor.
Este atributo se analiz, mediante la entrega a cada panelista las respectivas muestras del
postre tipo muffins de cada tratamiento, con el fin de determinar la calidad y aceptacion

organoléptica del alimento.

Color.
Los panelistas de acuerdo a sus apreciaciones realizaran sus observaciones, mediante los

parametros; me disgusta mucho, me disgusta poco, regular, me gusta mucho.
Sabor.

Los panelistas donde eligieron cual de las muestras que se les facilitd, presenta variabilidad

en la intensidad del sabor.
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Textura.
Para determinar la textura del postre tipo muffins, los panelistas eligieron de las muestras
facilitadas las propiedades fisicas derivadas de la estructura del alimento mismo que se

detecto por el tacto.

Dulzura.
La medida de intensidad del sabor dulce se lleva a cabo mediante la determinacion del
umbral de percepcion del sabor, lo catadores analizan el producto dulce desde el punto de

vista de los sentidos.

3.6.4.  Analisis microbiologico.

Los andlisis microbioldgicos se realizaron bajo la NTE INEN 2085 donde se determinaron
Coliformes totales, mohos y levaduras, al mejor tratamiento. Con la finalidad de determinar
que el producto obtenido es seguro para el consumo humano y que obtenga valores aceptados

a los estandares establecidos por la norma.

3.6.5.  Analisis de minerales.

Se realiz6 basandose en el procedimiento descrito en la norma AOA.C 017.02.(ver anexo 8).

3.6.6.  Analisis econdmico

Se utilizé el programa Excel con flujo de caja simple que incluye: materia prima, mano de
obra, insumos y suministros, gastos administrativos y de ventas, los que estan involucrados
en el proceso de elaboracion de un postre tipo muffins.

A continuacion, se detalla las formulaciones que se utilizaron para calcular los costos de

produccién:

Formula 1:

Costo primario = MPD + MOD
Donde:
MPD: Materia prima directa
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MOD: Mano de obra directa

Formula 2:

Costo de conversion = MOD+CIF
Donde:
MOD: Mano de obra directa

CIF: Costo indirectos de produccién

Formula 3:
Costo de produccion = MOD+MPD+CIF
Donde:
MOD: Mano de obra directa
MPD: Materia prima directa
CIF: Costo indirectos de produccién

Formula 4:

Costo de distribucion = GA+GV
Donde:
GA: Gastos de administracion

GV: Gastos de ventas

Formula 5:
Costo total =C.P + C.D
Donde:
CP: Costos de produccion
CD: Costo de distribucion

Férmula 6:
Precio de venta =PV=CT + UTILIDAD 25%

48



CAPITULO IV.
DISCUSION Y RESULTADOS



4.1. Resultados de la elaboracion de muffins en base de harina de

banano morado y almidon de maiz.

Con esta investigacion se pretendid conocer la relacion adecuada entre harina de banano
morado y almidon de maiz para elaborar un postre tipo muffins que cumpla con los requisitos
de calidad que exige la norma INEN 2085:2005 y ademas que tenga buena aceptacion entre
los consumidores. Se sigui6 con los lineamientos impartidos por el docente tutor de esta

investigacion, el cual transcurrido varias pruebas se logré modificar la dosificacion inicial.

411 pH.

En la determinacién de pH, el anlisis de varianza mostré diferencias significativas segin la
prueba rangos multiples de Tukey (P<0,05) , el menor valor lo registro el T4 (5.21 %)
diferente del T5 (6.49 %) registrando el mayor valor de pH con una media general de 5.89 y

un coeficiente de variacion de 6,30%.

Los resultados de pH, del muffin tiene un rango de 5.21 % a 6.37 %. Segun la norma INEN
2 085:2005 de galletas, el muffin debe tener un pH minimo de 5.5 % y maximo de 9.5 %, lo
cual indica que los valores se encuentran dentro del rango de la norma. El valor observado
de pH se asemeja al expuesto por Torres 2015 (32),en cupcakes elaborados con harina de
achira cuyo valor de pH fue 7.2 %, Velasquez, M 2012 (33), obtuvo 5.83 % al sustituir el

15% de harina de trigo por harina de platano morado en la elaboracion de panes cachito.

Tabla 7. Valor promedio de la variable pH en muffins a base de harina de banano morado
y almidon de maiz.

Tratamiento pH
T1 (50% H.B.My 50% A.M / Verde) 6.37 A
T2 (50% H.B.M y 50% A.M / Pintén) 541 BC
T3 (60% H.B.My 40% A.M / Verde) 6.06 A BC
T4 (60% H.B.My 40% A.M / Pintén) 5.21 C
T5 (40% H.B.My 60% A.M / Verde) 6.49 A
T6 (40% H.B.My 60% A.M / Pintén) 580A B C
Promedio 5.89
C.V (%) 6,30 %

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor
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4.1.2. Acidez.

En el analisis de varianza dio como resultado una diferencia estadistica donde el T5 0,33%
es el valor menor y T6 0,81% siendo el valor mayor de Acidez con una media general 0,605

y un coeficiente de variacion de 10,23%.

Estos resultados se asemejan e a los reportados por Silva 2007 (34), en la investigacion de
cupcakes elaborados con sustitucion parcial de harina de trigo por harina de algarrobo, donde
la concentracion de acidez en los cupcakes va incrementandose conforme aumenta el
porcentaje de sustitucién de harina de algarrobo en los cupcakes, oscilando entre 0.3 % y

0.6% de acido lactico

Tabla 8. Valor promedio de la variable acidez en muffins a base de harina de banano
morado y almidén de maiz.

Tratamiento Acidez

T1 (50% H.B.M y 50% A.M / Verde) 0.48 cC D
T2 (50% H.B.My 50% A.M / Pintén) 0.59 C
T3 (60% H.B.My 40% A.M / Verde) 0.63 B C
T4 (60% H.B.M y 40% A.M / Pintdn) 079A B
T5 (40% H.B.My 60% A.M / Verde) 0.33 D
T6 (40% H.B.My 60% A.M / Pintdn) 0.81 A

Promedio 0.61

C.V (%) 10.23 %

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor
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4.1.3. °Brix

En el analisis de varianza realizado en la variable °Brix, segun la prueba de tukey el p-<0,05
se encontro significancia estadistica el menor valor lo registro el T5, 9.10 diferente del T2
23,29 registrando el mayor °Brix con una media general de 16.15 y un coeficiente de

variacion de 4,13%.

Lanorma INEN 381:1985-12, establece que el acido malico presente en conservas vegetales
debe estar en una concentracién de 0.1340 g*equivalente. En esta investigacion el resultado
de acidez expresado como acido mélico fue de un rango de 0,308 a 0,830. Estableciendo
para el mejor tratamiento el T3 con 0,603 de acido malico y su valor bajo en comparacion a
la norma citada se debe que a la formulacion no tiene adiccion de ningun acido y esta

compuesta por harina de banano morado y almidon de maiz.

Tabla 9. Valor promedio de la variable °Brix en muffins a base de harina de banano morado y
almidon de maiz.

Tratamiento °Brix
T1 (50% H.B.M y 50% A.M / Verde) 16,50 B
T2 (50% H.B.M y 50% A.M / Pintdn) 23,29 A
T3 (60% H.B.My 40% A.M / Verde) 16,16
T4 (60% H.B.My 40% A.M / Pint6n) 16,44
T5 (40% H.B.My 60% A.M / Verde) 9,10 C
T6 (40% H.B.M y 60% A.M / Pintdn) 15,45 B
Promedio 16.15
C.V (%) 413 %

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracién propia
Elaborado por: Autor
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4.2, Resultados de los analisis bromatoldgicos.

4.2.1. Proteina.

En la determinacion de proteina de los muffins, el analisis de varianza mostro diferencias
significativas y de acuerdo a la prueba de rangos multiples de Tukey (P<0,05). El mayor
porcentaje lo registro el T6 (5.41 %), mientras que el T5 presento el menor valor (4.23 %).
Tal como se reflejan los valores en la tabla; valores que son mayores que los valores
establecidos en la Norma INEN 2085 de galletas, donde se detalla el valor minimo de 3.0 %

en proteina.

Los valores obtenidos de los muffins a base de harina de banano morado y almidon de maiz
difieren de los valores que obtuvo Farinango, 2014 (35) en la investigacion sobre la
Evaluacion de dos estados de madurez del platano hartén Musa AAB utilizado en la
elaboracion de pan donde obtuvo un valor de 2.3 % valores que son menores a los registrado
por Castro, 2015 (36) en galletas enriquecidas con harina de platano obtuvo porcentajes que
fluctudn entre 10.2 % a 13 %.

Tabla 10 . Valor promedio de la variable proteina en muffins a base de harina de banano morado y
almidoén de maiz.

Tratamiento Proteina
T1(50% H.B.My 50% A.M / Verde) 460 B
T2 (50% H.B.M y 50% A.M / Pintén) 454 B
T3 (60% H.B.My 40% A.M / Verde) 4.92 D
T4 (60% H.B.My 40% A.M / Pintén) 4.74 C
T5 (40% H.B.My 60% A.M / Verde) 423 A
T6 (40% H.B.My 60% A.M / Pintén) 5.41 E
Promedio 4.74
C.V (%) 0.59 %

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor
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4.2.2. Humedad.

En la determinacién de humedad de los muffins, el anlisis de varianza mostro diferencias
significativas y de acuerdo a la prueba de rangos maltiples de Tukey (P<0,05). El mayor
porcentaje de proteina lo registré el T6 (26.03 %), mientras que el T5 presento el menor

valor (22.93 %). Tal como se reflejan los valores en la tabla;

Los resultados difieren con los de Farinango, 2014 (35) quien obtuvo en la investigacion
sobre la Evaluacion de dos estados de madurez del platano harton Musa AAB utilizado en
la elaboracion de pan obtuvo un valor de 15.98 %, 2.72 %, al igual que Castro, 2015 (36)
donde obtuvo valores menores entre 1.34 % a 2.72 % en la elaboracién de galletas

enriquecidas con harina de platano,

Tabla 11. Valor promedio de la variable humedad en muffins a base de harina de banano morado y
almidon de maiz.

Tratamiento Humedad
T1 (50% H.B.M y 50% A.M / Verde) 24.83 D
T2 (50% H.B.M y 50% A.M / Pintdn) 23.61 C
T3 (60% H.B.My 40% A.M / Verde) 2331 B
T4 (60% H.B.M y 40% A.M / Pintén) 25.90 E
T5 (40% H.B.My 60% A.M / Verde) 2293 A
T6 (40% H.B.M y 60% A.M / Pintdn) 26.03 F
Promedio 24.43
C.V (%) 0.13 %

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor
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4.2.3. Cenizas.

En cuanto a la determinacion de cenizas de los muffins, el analisis de varianza mostro

diferencias significativas y de acuerdo a la prueba de rangos multiples de Tukey (P<0,05).

El mayor porcentaje lo present6 el T6 con 1.40 %, mientras que el T1 presento el menor

porcentaje 0.93 %. las cenizas se definen como el residuo inorganico que se obtiene al

incinerar la materia organica en un producto cualquiera (37).

Los valores son similares a los presentados por Farinango, 2014 (35) en la investigacion

sobre la Evaluacion de dos estados de madurez del platano harton Musa AAB utilizado en

la elaboracion de pan obtuvo un valor de ceniza de 1.17 %, Castro,

2015 (36) en obtuvo

valores menores entre 0.5 %y 1.5 % en galletas enriquecidas con harina de platano.

Tabla 12. Valor promedio de la variable ceniza en muffins a base de harina de banano morado y

almidén de maiz.

Tratamiento Ceniza
T1(50% H.B.My 50% A.M / Verde) 0.93A
T2 (50% H.B.My 50% A.M / Pintén) 115 B
T3 (60% H.B.My 40% A.M / Verde) 1.26 C
T4 (60% H.B.My 40% A.M / Pintén) 1.31 C
T5 (40% H.B.My 60% A.M / Verde) 116 B
T6 (40% H.B.My 60% A.M / Pintén) 1.40 D
Promedio 1.20
C.V (%) 2.33%

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor
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424, Grasa.

En cuanto a la determinacion de grasa en los muffins, el analisis de varianza mostro
diferencias significativas y de acuerdo a la prueba de rangos multiples Tukey (P<0,05). El
mayor resultado lo registro el T3 25.90 %, mientras que el T6 presentd el menor resultado
con 22.06 %. Tal como se observa en latabla .

Los valores difieren con los resultados obtenidos por Farinango, 2014 (35) quien obtuvo un
valor menor de 13.64 % en la investigacion sobre la Evaluacion de dos estados de madurez

del platano harton Musa AAB utilizado en la elaboracion de pan.

Tabla 13. Valor promedio de la variable grasa en muffins a base de harina de banano morado y

almidén de maiz.

Tratamiento Grasa

T1 (50% H.B.M y 50% A.M / Verde) 24.70 D
T2 (50% H.B.M y 50% A.M / Pintén) 24.70 D
T3 (60% H.B.My 40% A.M / Verde) 25.90 E
T4 (60% H.B.My 40% A.M / Pinton) 23.17 C
T5 (40% H.B.M y 60% A.M / Verde) 2308 B
T6 (40% H.B.M y 60% A.M / Pintdn) 22.06 A

Promedio 23.94

C.V (%) 0.12 %

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor
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4.25. Fibra.

En cuanto a la determinacion de fibra en los muffins, el andlisis de varianza mostro
diferencias significativas y de acuerdo a la prueba de rangos multiples Tukey (P<0,05). El
mayor resultado lo registro el T1y el T6 con 1.18 %, mientras que el T5 presentd el menor

resultado con 0.90 %. Tal como se observa en la tabla .

Los datos son similares a los de Farinango, 2014 (35) quien obtuvo valores similares en la
investigacion sobre la Evaluacién de dos estados de madurez del platano harton Musa AAB
utilizado en la elaboracién de pan con 1.29 %. Vaca, 2014 en su estudio de sobre la harina
de banano obtuvo un resultado de Fibra dietética total del 14.94 %. Segun E. Pacheco-
Delahaye y G. Testa et al 2005 (38), obtuvieron resultados donde concluye que a mayor
cantidad de harina de platano mayor cantidad de fibra.

Tabla 14. Valor promedio de la variable fibra en muffins a base de harina de banano morado y

almidén de maiz.

Tratamiento Fibra

T1 (50% H.B.My 50% A.M / Verde) 1.18 D
T2 (50% H.B.My 50% A.M / Pintén) 1.00 B
T3 (60% H.B.My 40% A.M / Verde) 1.08 C
T4 (60% H.B.My 40% A.M / Pintén) 1.00 B
T5 (40% H.B.M y 60% A.M / Verde) 0.90 A
T6 (40% H.B.M y 60% A.M / Pintén) 1.18 D

Promedio 1.06

C.V (%) 1.79 %

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Fuente: Elaboracién propia
Elaborado por: Autor
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4.3. Prueba sensorial de aceptacion.

Los valores reportados del analisis organoléptico-cuantificados, sabor, color, textura y olor,

por tratamientos mediante la prueba de Tukey, que se visualiza en la tabla 9.

Los paramentos presentados de atributos reportan que en muffin de la harina de banano
morado y almidon de maiz segun la escala evaluada es “buena”, lo que da como resultado

que el muffin es aceptada para consumo.

En la figura 2 se presenta los resultados del anélisis sensorial realizado al muffin de harina
de banano morado y almiddn de maiz que en el apesto de textura el valor mas alto fue de T2
con 4.00. En cuanto al olor el T1 con 3.2, textura el T3 con 3.00 y color el T4 con 2,80 son

los indicadores mas altos de cada parametro evaluado.

Analisis sensorial del muffin

Y
T6 y @12

0,0
T5 / T3

e=@==SABOR e==COLOR TEXTURAT4 OLOR e=@==DULZURA e=e@==ACEPTACION

Grafico 2 Analisis sensorial del muffin
Fuente: Jorge Rodriguez

43.1. Olor.

Segun la prueba de Tukey (p<0,05) la variable olor/ (malo, regular, bueno, muy bueno y
buenisimo), presentd diferencias significativas, el valor mayor es la del T2 con un promedio

de 3,80 (bueno), mientras que el tratamiento que arrojo una valoracion inferior es el T5 con
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un promedio de 2,20 (regular), la variacion del olor depende del porcentaje de la formulacion

de materias primas.

Los tratamientos T1, T3, T4 y T6 no tuvieron significancia alguna con un promedio en la

escala (regular).

4.3.2. Color.

Se observé diferencias significativas, con un nivel de confianza 95%. En la variable color /
(malo, regular, bueno, muy bueno y buenisimo), La valoracion mayor es la del T2 con un
promedio de 4,0 (muy bueno), mientras que el tratamiento que arrojo una valoracién inferior
es el T5 con un promedio de 1,70 (malo), la variacion de la intensidad del color depende del

porcentaje de la formulacidn de materias primas.

Los tratamientos T1, T3, T4 no tuvieron significancia alguna con un promedio en la escala

(bueno), al igual que el tratamiento T6 en la escala (regular).

4.3.3. Sabor.

Segun el andlisis estadistico aplicado para determinar el efecto de la variable sabor/ (me
disguta mucho, poco, ni me gusta ni me disgusta, me gusta poco, mucho), creo diferencias
significativas, con un nivel de confianza 95%. La mayor valoracion es la de T2 con un
promedio de 3,8 en la escala (me gusta poco), mientras que el T5 arrojo una valoracion
inferior de 1,60 en la escala (me disgusta un poco), la intensidad de variacién depende del

porcentaje de formulacion de materias primas.

Los tratamientos T1, T3, T4 y T6 no tuvieron significancia alguna con un promedio en la

escala (ni me gusta ni me disgusta).

4.3.4. Textura.

Segun la prueba de Tukey (p<0,05) la variable textura / (malo, regular, bueno, muy bueno y

buenisimo), presento diferencias significativas, el valor mayor es la del T2 con un promedio
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de 4,0 (muy bueno), mientras que el tratamiento que arrojo una valoracion inferior es el T5
con un promedio de 1,80 (malo), la variacion de la textura estd en manos del porcentaje de

la formulacion de materias primas.

Los tratamientos T1, T3, T6 no tuvieron significancia alguna con un promedio en la escala
(bueno), al igual que el tratamiento T4 en la escala (regular).

4.35. Dulzura.

Segun la prueba de Tukey (p<0,05) la variable olor/ (malo, regular, bueno, muy bueno y
buenisimo), presentd diferencias significativas, el valor mayor es la del T2 con un promedio
de 3,80 (bueno), mientras que el tratamiento que arrojo una valoracion inferior es el T5 con
un promedio de 1,80 (malo), la variacion de la dulzura depende del porcentaje de la

formulacion de materias primas.

Los tratamientos T1, T3, T4 y T6 no tuvieron significancia alguna con un promedio en la

escala (regular).

4.3.6.  Test de preferencia del muffin a base de harina de banano morado

y almiddén de maiz.

De los resultados adquiridos al evaluar la preferencia de los panelistas, se puede apreciar el
tratamiento que registr6 un mayor indice de preferencia, de acuerdo a los parametros
evaluados en el sabor, color, olor, textura y dulzura tal como se puede apreciar en el grafico
1), T1 (50% H.B.M y 50% A.M / Verde), T3 (60% H.B.M y 40% A.M / Verde), T4 (60%
H.B.M y 40% A.M / Pintén), T6 (40% H.B.M y 60% A.M / Pintén) obtuvieron de
preferencia entre 15% y 18% de parte de los panelistas, mientras que el tratamiento T5 (40%
H.B.My 60% A.M / Verde) tuvieron un 10% de preferencia.

En diferencia el tratamiento T2 (50% H.B.M y 50% A.M / Pinton) registro un valor de 24%
de preferencia, por lo que se deduce que fue el tratamiento que méas agrado a los catadores.
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ACEPTACION

T5
10%

T2
24%

T4
15%

T3
17%

Gréfico 3 Test de preferencia del muffin en base de harina de banano morado y almidén de maiz.

Fuente: Jorge Rodriguez
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Tabla 15. Analisis sensorial de los atributos; sabor, color, textura, olor para saber su aceptabilidad y preferencia del muffin a base de harina de banano
morado y almidén de maiz.

Atributo Sensorial % Preferencia

Tratamientos Sabor Color Textura Olor Dulzura
Muffin Ty
(50% H.B.M y 50% A.M / Verde) 2,83AB 3,00 AB 2,92 AB 325AB 2,67 AB 18%
Muffin T>
(50% H.B.M y 50% A.M / Pinton) 3,83A 4,00 A 4,00 A 3,75A 3,75A 24%
Muffin T3
(60% H.B.My 40% A.M / Verde) 2,67 AB 2,75 AB 3,00 AB 2,715AB 2,67 AB 17%
Muffin T,
(60% H.B.M y 40% A.M / Pinton) 2,75AB 2,75AB 2,33B 258 AB 258 AB 15%
Muffin Ts
(40% H.B.M y 60% A.M / Verde) 1,58 B 1,67 B 1,75B 2,17B 1,83B 10%
Muffin Ts
(40% H.B.M y 60% A.M / Pinton) 2,50 B 2,58 AB 2,67 AB 2,/75AB 2,42 AB 16%
CvV 40,9 42,77 41,69 41,42 45,72
X 0,32 0,32 0,33 0,34 0,35
P- valor 0,0005 0,0009 0,0005 0,0342 0,1153

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor
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4.3.7.  Formulacion del mejor tratamiento del muffin de harina de banano

morado y almiddn de maiz a través del analisis sensorial (T1 aibs).

El mejor tratamiento fue elegido mediante pruebas sensoriales de aceptacion, con 12
panelistas no entrenados, que dio como resultado que el tratamiento T2 aib2, como el mejor.

En la tabla 9 se muestra su formulacion.

Tabla 16. Formulacién del mejor tratamiento del muffin a base de la harina de banano morado y
almidon de maiz.
Harina de banano morado %  Almidén de maiz  Leche AzUcar Huevos Sal

50% 50% 100 100g  100g  10g

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor

4.4. Analisis microbiologico.

La valoracion microbioldgica realizada a el mejor tratamiento en estudio, T2 (50% H.B.My
50% A.M / Pintdn), escogida de acuerdo con los resultados presentados por el andlisis
sensorial. Es necesario considerar que los analisis sobre el muffin a base de harina de banano
morado y almidén de maiz fueron realizados después de 5 dias de conservacion, son

reconocibles e inspeccionados.

En el reconteo de los andlisis se determinaron la ausencia de microorganismos (patogénicos);
Mohos y levaduras, Coliformes totales y E. coli obteniendo un <10 UFC/g, lo que el valor

<10 significa la ausencia de microorganismos en una disolucion de 1/10.
Puesto que tenemos como resultado que el muffin a base de harina de banano morado y

almidon de maiz es apta para el consumo humano segin la NORMA NTE INEN 2085,

Galletas. Requisitos.
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Tabla 17. Valoracidn microbiol6gica al mejor tratamiento T2.
Tratamiento T2 (formulacion 2/ CMC)

Mohos y levaduras UFC/g <10
Coliformes totales UFC/g <10
E. coli UFC/g <10

El valor <10 significa la ausencia de microorganismos en una disolucion de 1/10.

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor

4.5. Analisis Minerales.

La evaluacion de minerales fue realizada al mejor tratamiento en estudio, T2 (50% H.B.M y
50% A.M / Pinton), elegida de acuerdo a los resultados presentados por el anlisis sensorial.

Es necesario indicar que estos analisis fueron realizados con sus tres replicas.

Dando como resultado de dichos analisis, se encontrd que el tratamiento T2 tiene un
porcentaje de Calcio total 0.33%, Potasio total 1.99% y de Hierro 21% composicién de

minerales.

Tabla 18. Andlisis nutricional del muffin de harina de banano morado y almidén de maiz.
Tratamiento T2 (50% H.B.M y 50% A.M / Pinton)

Calcio 0,33%
Potasio 1,99%
Hierro 21%

Fuente: LABORATORIO AGROLAB.
Elaborado por: Autor

4.6. Resultado del analisis de costo de produccion del muffin a base de

harina de banano morado y almidon de maiz.

En base a los precios de materias primas e insumos, mano de obra, gastos indirectos y demas
costos, se obtuvo que el mejor tratamiento T2(50% H.B.M y 50% A.M / Pintdn), elegido
mediante el analisis sensorial obtuvo un precio de $0,24 por unidad del costo de produccion.
Con un margen utilidad del 25%, es decir $0,06; precio de venta al publico de $0,30. Lo que

atribuye que el producto sea rentable y econémico a comparacion de otros muffins, con
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precios mas altos una muestra de ello, es el muffin de “Sweet Land” que tiene un precio de
0,65 ctvo.

Tabla 19. Costo de materia prima, insumos, mano de obra directa del muffin de harina de banano
morado y almidén de maiz.

UNIDAD INGREDIENTES PRECIOS
2Lt leche 1.60
3Lb Mantequilla 3.60
3Lb Azucar 3.00
13U Huevos 1.80
20 gr Levadura 0.40
1Lb Sal 0.60
1000 Pirutines 0.75
3 Mangas 0.90
39 Polvo de honear 0.50
2Lb Harina de banano morado 1.40
2Lb Fécula de maiz 1.20
7U Bandeja para recipiente 2.60
1 Mano de obra 15.00

TOTAL 34.95
144 UNIDAD

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor

Tabla 20. Costo de produccion por unidad.

Precio produccion Precio / # Unidades
Costo de produccion 34.95 / 144
Costo Total de produccion 0.24

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor
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Tabla 21. Precio de venta y utilidad %

Precio de Venta

CT T Utilidad (25%)

Precio de Venta

Precio de Venta

34.95 + 8.74
43.687

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor

Tabla 22. Precio de venta por unidades

Precio Unitario

PV / # Unidades

Costo Total
Costo Total

43.687 / 144
0.30

Fuente: Elaboracion propia
Elaborado por: Autor
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CAPITULO V.
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.
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5.6. Conclusiones.

A base de los objetivos planteados y resultados obtenidos del proyecto de investigacion se

establecen las siguientes conclusiones:

Se elaboré un muffin a base de harina de banano morado y almidon de maiz, los
andlisis estadisticos establecen diferencia significativa en las respuestas
experimentales por lo que se determind al T2 como mejores tratamientos en analisis

fisico quimicos.

Mediante el panel de catacion, se determind la mejor formulacion de los tratamientos
destacando el T2 compuesto de 50% H.B.M y 50% A.M / Pint6n, el cual registré un
valor de 24% de preferencia, obteniendo la aceptabilidad con sabor 3.83, color 4.00,
textura 4.00, olor 3.75 y dulzura 3.75.

El analisis de relacién beneficio/costo realizado al mejor tratamiento T2 del muffin
a base de harina de banano morado y almidén de maiz, con un precio de $0.30 ctvs.

la unidad y con una utilidad del 25%.
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5.7. Recomendaciones

e Realizar trabajos investigativos sobre la harina de banano morado y su utilizacion en

otras preparaciones para una mayor aceptabilidad.

e Incentivar el consumo de la harina de banano morado por ser aplicable en la

elaboracion de bizcochos y demas postres.

e Determinar el contenido de fibra, tanto en las harinas de platano como en los postres

elaborados con las harina de banano.
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ANEXO 1. TEST DE DESGUTACION CORREPONDIENTE.

Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Facultad de Ciencias Pecuarias

Saget?

ENCUESTA DE ACEPTACION DE
ELABORACION DE MUFFIN CON BASE DE
HARINA DE BANANO MOEADO Y ALMIDON
DE MATZ.

La presente encuesta tiene por objetive Evaluar senzorialmente la
aceptabilidad de la combinacitn de harina de banano morade con
inclusion de almidon de maiz en la elaboracion de muffin.

DATOS GENERALES

Sexo:  Masculing |:| Femenino |:| Edad: |:|

PEEGUNTAS

1. ;Consume Ud. ;Algin preducte similar? Sisa respuesta es Si, indigue
la frecuencia con que las consume.

Sil:lNal:l

Frecuenciz de consumao:
Dizrizments
Una vaz a la samana

Do veces 3 13 zamana

Carrera de Ingenieria en Alimentos

1. ;Conoce Ud. Algun products elaborade a partir de la harina de banano
morado ¥ almidon de maiz, ;que sz vendan en el mercado actualmente? si
su respuesta es 3, indigue el nombre de tipes de muffin.

&l I:l Ho |:|

Mombra

4. ; Qué muffin le gustd mas?

Tl Tl T3

T4 5 6 _O

5. ;Compraria Ud. ;Este tipo de muffin?

8 I:l\.- |:|

§. Califique los siguientes muffin: segin la siguiente excala:

& 1:DMe disgusta macho
Tres veces 8 |2 semana #  1:Mde disgusta wm poco
hensualments &  3:Mime gnsts ni me dissosts
® 4 Me gusta poco
& 5:Me gosts mmcho.
1. ;Conoce Ud. lox beneficios de la harina de
banano morade? COMENTARIOS:

3 Ila

L] [ ]
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Tl T2
Parimetro Evaluacion Parametro Evaluacién
Sabor 1|2 4 Sabor 12 3473
Color 1|2 4 Color 12343
Textura 1|2 4 Textura 1|2 343
Olor 1|2 4 Olor 12 3473
Dulzura | 1 |2 4 Dulzura 1|2 343
Aceptacion | 1 | 2 4 Aceptacion | 1 |2 | 3| 4 ]
T4 T5
Parimetro Evaluacion Parimetro Evaluacion
Sabor 1|2 4 Sabor 12 3473
Color 1|2 4 Color 1|2 343
Textura 1|2 4 Textura 12 3473
Olor 1|2 4 Olor 12 343
Dulzura | 1| |2 4 Dulzura 12 343
Aceptacion | 1 | 2 4 Aceptacion | 1 |2 | 3| 4 ]

T3
Parametro Evaluacion
Sabor 123 |4
Color 1123 | 4
Textwra 1| 2| 3 4
Olor 1123 |4
Dulzwa 1 2 3 |4
Aceptaciém | 1 | 2| 3 4

T6
Parametro Evaluacion
Sabor 1123 |4
Color 1203 4
Textwa | 1|2 3 |4
Olor 1123 | 4
Dulzwa |1 2 3 |4
Aceptacsén | 1 | 2| 3 4
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ANEXO 2. NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 518:

Determinacion de Humedad y Materia Seca.

ANEXO 3. NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 520:

Determinacion de ceniza.

ANEXO 4. NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 519:

Determinacion de proteina.

ANEXO 5. NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 522:

Determinacion de fibra.

ANEXO 6. NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 523:

Determinacion de Grasa.

ANEXO 7. NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 389:

Determinacion de pH.

ANEXO 8. AOA.C 017.02.

Determinacioén de Calcio.

ANEXO 9. NTE INEN 2085: 2005 GALLETAS; REQUISITOS.

1981.

1980.

1980.

1980.

1980.

1980.
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ANEXO 10. ANALISIS DE VARIANZA DEL PH, ACIDEZ, °BRIX.

Ph
Variable N R® R® Bj CV
Ph 18 0,71 0,58 6,30

Cnadro de Analisis de la Varianza (S5C tipo IITI)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo 3,85 5 0,7% 5,74 0,0082
Tratamientos 3,%5 & 0,7% 5,74 0,0062
Error 1,65 12 0,14
Total 5,61 17

Test:Tukey Alfa—0,05 DMS=1,01791
Error: 0,1378 gl: 12

Tratamientos Medias

s 6,49
1 6,37
3 6,086
3 5,80
2 5,41
4 5,21

n E.E.
3 0,21 A
30,212 B
320,212 B C
30,21 R B C
30,21 B C
30,21 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05}

acidez

Variable N R®= R® &j CW

acidez 18 0,92 0,88 10,23

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5C gl CcM F p-valor
Modelo 0,51 35 0,10 26,28 <0,0001
Tratamientos 0,51 G5 0,10 26,28 <0,0001
Error 0,05 12 3,3E-03
Total 0,55 17

Test:Tukey Alfa=0,05
Error: 0,0038 gl: 12

DMS=0,17006

Tratamientos Medias n E.E.

& 0,81
4 0,79
3 0,83
2 0,59
1 0,43
5 0,33

30,08 B

30,0682 B

3 0,04 B C

3 0,04 C

3 0,04 cC D
3 0,04 D

Mediss con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

°brix

Variable N R* R® & CW

°brix lg 0,98 0,98 4,13

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sC gl CM F p—-valor
Modela 304,27 5 €0,35 136,64 <0,0001
Tratamientos 304,27 5 60,35 136,64 <0,0001
Error 5,34 12 0,45
Total 308,82 17
“brix
Variable N R® Rf Aj CWV
“hrix 13 0,98 0,98 4,13

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sC gl CM F p-valor
Modelo 304,27 5 &0,85 136,64 <0,0001
Tratamientos 304,27 5 0,85 136,64 <0,0001
Exrror 5,34 12 0,45
Total 309,62 17

Test:Tukey Alfa=0,05
Error: 0,4454 gl: 12

DMS=1,83023

Tratamientos Medias n E.E.

2 23,29
16,50
16,44
16,16
15,45
5,10

(L. R

0,39 &
0,39
0,39
0,39
0,39
3 0,39 C

W oW W w
momom

Medias con una letra comin no son significativaments diferentes (p > 0.05)
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ANEXO 11. ANALISIS DE VARIANZA DE LA PRUEBA SENSORIAL

DEL MUFFIN.

SABOR

Variable N R R= Bj CV
SLECR 72 0,28 0,23 40,30

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 31,11 5 &,22 5,12 0,0005
TRATAMIENTC 31,11 5 6,22 5,12 0,0005
Error 80,17 €6 1,21
Total 111,23 71

Test:Tnkey Alfa=0,05 DMS=1,32060

Error: 1,2146 gl: &6

TEATAMIENTC Medias n E.E.

3,83 12 0,32 A

2,83 12 0,32 A B

2,75 12 0,32 2 B

2,87 12 0,32 A B
B
B

2,50 12 0,32
1,88 12 0,32

%U"O’\Wb—bl—‘l\-’

COLOR

Variable N R® R®= &j CV
COLOR 72 0,26 0,21 42,77

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl ©CM F p-valor
Modelo 33,7% 5 &,76 4,74 0,0009%
TEATAMIENTC 33,79 5 6,76 4,74 0,000%
Error 54,08 66 1,43
Total 127,88 71

Test:Tukey Alfa=0,05 DM5=1,43064
Error: 1,4255 gl: &6
TEATAMIENTO Medias n E.E.
4,00 12 0,34
3,00 12 0,34
2,75 12 0,34
2,75 12 0,34
2,58 12 0,34
1,67 12 0,34 B

Msdias con una lstra comin ne son significativaments difersntes (p > 0,05}

L PR T S ¥
O e
oo

TEXTURA

Variable N R® R® A3 CV
TEXTURE 72 0,28 0,22 41,69

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CM F p-valor
Modelo 33,94 & §,79 5,06 10,0005
TRATAMIENTC 33,94 5 6,79 5,06 00,0005
Error 88,50 66 1,34
Total 122,44 71

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,638754
Error: 1,3409 gl: &6
TRATAMIENTO Medias n E.E.
4,00 12 0,33 R
3,00 12 0,33 2
2,%2 12 0,33 2
2,67 12 0,33 R
2,33 12 0,33
1,75 12 0,33 B

o o
| wmm

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05}

dias con una lstra comiin no son significativamente difersntes (p > 0.05)
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OLOR

Variable N R® R® BAj CV
OLOR 72 0,16 0,10 41,42

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 18,2% 5 3,66 2,58 0,0342
TRATAMIENTO 18,2% 5 3,66 2,58 0,0342
Error 93,58 66 1,42
Total 111,88 71

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,426864
Error: 1,4179 gl: &6
TRATAMIENTO Medias n E.E.
2 3,75 12 0,34
3,25 12 0,34
2,75 12 0,34
2,75 12 0,34
2,58 12 0,34
2,17 12 0,34 B

Mesdias con una lestra comin no son significativamesnte difersntes (p > 0,05)

ok Wom
o e e
wow W

DULZURA

Variable N R® R® Bj CV
DULZURE 72 0,19 0,13 45,72

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sC gl CM F p-valor
Modelo 23,24 5 4,65 3,16 0,0129
TRATRAMIENTC 23,24 5 4,65 3,16 0,012%
Error 597,08 €6 1,47
Total 120,32 71

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,45327
Error: 1,4710 gl: &6
TERATAMIENTO Medias n  E.E.
3,75 12 0,35 A
2,67 12 0,35 A
2,67 12 0,35 A
2,58 12 0,35 A
2,42 12 0,35 A
1,83 12 0,35 B

Medias con una letra comiin no son significati te difs t fp = 0,05)

wom b W
o mwwmw

ACEPTABILIDAD

Variable N R®= R® Bj CW
ACEPTABILIDAD 72 0,28 0,23 40,78

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 31,61 5 &€,32 5,24 0,0004
TRATAMIENTC 31,61 5 €,32 5,24 0,0004
Exror 759,687 66 1,21
Total 111,28 71

Test:Tokey Alfa=0,05 DMS=1,31648
Error: 1,2071 gl: &6
TERATAMIENTC Medias n E.E.

2 3,83 12 0,32 2

1 2,92 12 0,32 A B

3 2,75 12 0,32 & B C
€ 2,58 12 0,32 2 B C
4 2,50 12 0,32 B C
5 1,58 12 0,32 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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ANEXO 12. ANALISIS BROMATOLOGICO DEL MUFFIN.

Analisis de la vari

Variable N R? R?

proteina 18 1,00 0

anza
Aj cv
,99 0,59

Cuadro de Analisis

de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 2,43 5 0,49 615,53 <0,0001
Tratamientos 2,43 5 0,49 615,53 <0,0001
Error 0,01 12 7,9E-04
Total 2,44 117

Test:Tukey Alfa=0,0
Error: 0,0008 gl: 1

5 DMs=0,07703
2

Tratamientos Medias n E.E.

5 4,23 30,02 A

2 4,54 3 0,02 B

1 4,60 3 0,02 B |
4 4,74 3 0,02 [od

3 4,92 3 0,02 D

6 5,41 3 0,02 E

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Analisis de la vari

Variable N R= R*

humedad 18 1,00 1

anza
Aj cv
,00 0,13

Cuadro de Analisis

de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 27,24 5 5,45 5701,94 <0,0001
Tratamiento 27,24 5 5,45 5701,94 <0,0001
Error 0,01 12 9,6E-04
Total 27;25 11

Test:Tukey Alfa=0,0
Error: 0,0010 gl: 1

5 DMS=0,08478
2

Tratamiento Medias n E.E.

153 22,93 30,02 A

3 23,31 3 0,02 B

2 23,61 3 0,02 c

1 24,83 3 0,02 D

4 25,90 3 0,02 E

6 26,03 3 0,02 F

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Analisis de la vari

Variable N RZ R?

cenizas 18 0,98 O

anza
Aj cv
,97 2,33

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 0,40 5 0,08 102,69 <0,0001
Tratamientos 0,40 S 0,08 102,869 <0,0001
Error 0,01 12 7,8E-04
Total 0,41 17

Test:Tukey Alfa=0,0
Error: 0,0008 gl: 1

5 DMS=0,07676
2

Tratamientos Medias n E.E.

1 0,93 30,02 A

2 1,15 3 0,02 B

5 1,16 3 0,02 B

3 1,26 3 0,02 c

4 1,31 '3 0;02 C

6 1,40 3 0,02 D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Analisis de la varianza

Variable N R2? R2 Aj CV
grasa 18 1,00 1,00 0,12

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 29,62 5 5,92 7510,10 <0,0001
Tratamiento 29,62 5 5,92 7510,10 <0,0001
Error 0,01 12 7,9E-04
Total 29,63 17

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,07703
Error: 0,0008 gl: 12

Tratamiento Medias n E.E.

6 22,06 3 0,02 A

5 23,08 3 0,02 B

4 23,17 3 0,02 c

1 24,70 3 0,02 D

2 24,70 3 0,02 D

3 25,90 3 0,02 E

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Analisis de la varianza

Variable N R2? R2? Aj CV
fibra 18 0,98 0,97 1,79

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. scC gl CM F p-valor
Modelo. 0,18 5 0,04 99,77 <0,0001
Tratamientos 0,318 5 0,04 99,77 <0,0001
Error 4,3E-03 12 3,6E-04
Total 0,18 17

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,05171
Error: 0,0004 gl: 12
Tratamientos Medias n E.E.

5 0,90 3 0,0l A

4 1,00 3 0,01 B

2 1,00 3 0,01 B

3 1,08 3 0,01 ©

6 1,18 3 0,01 D
1 1,18 3 0,01 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)



ANEXO 14. PROCESO

Materia prima Banano Morado Muestra en estado Verde Muestra en estado pintén

Troceado de la fruta

Colocacioén en la estufa Muestra para la molienda
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Mezclado para el muffin Colocacion en los pirutines muffin de banano y almiddn

Peso del muffin Instructivo sensorial

ung rple camera
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Determinacién de °Brix

Colocacién de muestra

Cultivo de mohos y levaduras Muestra a la incubadora

7 Samsung Triple camerd
. Formada von ini Galaxy ASQ

B8O Skl pAVRTIvS
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