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RESUMEN

El objetivo fue realizar un estudio del efecto de la harina de chachafruto (Erytrina edulis) a nivel de
laindustria alimentaria, para lo cual se revisaron paginas que brindan informacién como repositorios
universitarios, nacionales e internacionales, revistas como CLIC, Scielo, Redalyc, libros, journals,
etc. La harina de chachafruto se obtiene de las semillas de una leguminosa, la cual es rica en proteina,
y lo més esencial es que no contiene gluten. De acuerdo con las caracteristicas nutricionales de la
semilla de chachafruto se obtuvieron los siguientes promedios en lo gque concierne a proteina se
obtuvo un 21,97 %, humedad 42 %, cenizas 6,05 %, grasa 0,75 % Yy en fibra 6,30 %. Debido a las
comparaciones realizadas el yogur de frutilla contiene valores altos en su contenido nutricional en
relacion con otros yogures, haciendo que sea este el indicado para poder combinarlo con el
chachafruto ya que su aporte en proteina es elevado. EIl contenido nutricional de la harina de
chachafruto fue comparado con cuatro tipos de harina las cuales son: quinua, arroz, trigo y amaranto
las cuales indican valores elevados. La harina de chachafruto arroja los siguientes resultados como
es; humedad 8,17 %, ceniza 6,44 % debido a su alto contenido de minerales y el contenido de fibra
del 0,96 % los cuales son valores normales para la dieta alimentaria. En la agroindustria es
aprovechada para la elaboracion de bebidas proteicas, también es utilizada en la reposteria para la
elaboracion de pan, galletas y pasteles. Se concluye que el chachafruto contiene un alto valor en
proteina que oscila de 21% y 22,7% siendo un valor superior al contenido de proteina de la carne,

trigo y frijol rojo.

Palabras clave: <CHACHAFRUTO (Erytrina edulis) >, <CONTENIDO NUTRICIONAL>,
<PROTEINA>, <AGROINDUTRIA>, <HARINA>

1402-DBRAI-UTP-2021



ABSTRACT

The objective was to carry out a study of the effect of chachafruto flour (Erytrina edulis) at the
food industry level, so that information found in national and international university repositories,
magazines such as CLIC, Scielo, Redalyc, books reviews and journals was searched. Chachafruto
flour is obtained from the seeds of a legume which is rich in protein and the most essential thing
is that it does not contain gluten. According to the nutritional characteristics of the chachafruto
seed, the following averages were obtained with regard to protein, 21.97%, humidity 42%, ash
6.05%, fat 0.75% and fiber 6, 30%. Due to the comparisons made, the strawberry yogurt contains
high values in its nutritional content in relation to other yogurts, making this the one indicated to
be able to combine it with the chachafruto since its protein contribution is high. The nutritional
content of the chachafruto flour was compared with four types of flour which are: quinoa, rice,
wheat and amaranth because of their high values. Chachafruto flour yields the following results
as it is; moisture 8.17%, ash 6.44% due to its high mineral content and fiber content of 0.96%,
which are normal values for the dietary food. In the agribusiness it is used for the production of
protein drinks, it is also used in the confectionery for the production of bread, cookies and cakes.
It is concluded that the chachafruto contains a high protein value that ranges from 21% and 22.7%,

being a value higher than the protein content of meat, wheat and red beans.

Keywords: <CHACHAFRUTO (Erytrina edulis)>, ~<NUTRITIONAL CONTENT>,
<PROTEIN>, <AGRO-INDUSTRY>, <FLOUR>
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INTRODUCCION

El chachafruto (Erytrina edulis) era categorizado como elixir de vida, es uno de los frutos sagrados
desde la época de los indigenas que descendieron del imperio Inca, y para otra etnia que poblaron
Bolivia, Pert, Colombia y Venezuela, este fue posesionado en la cordillera andina de nuestro pais,
fue tan importante que se nombro Dios de la fertilidad. Este es un producto que tiene un valor
nutricional y medicinal importante es por esto por lo que en épocas anteriores ha sido uno de los
protagonistas en diferentes platos, medicinas, desde su fruto hasta su tallo, hojas, etc. Poco a poco se
ha venido encontrandose diferentes bondades que tiene este producto, pero se ha venido perdiendo a

través del tiempo (Espitia et al.,2018, p.18).

Esta fruta es conocida con diversos nombres como bald, habijuela, nupo, poroto, balauy, pajuro,
sachaporoto, nopas, frisol, call, zapote de cerro, anteporoto, frijol de monte; es un arbol nativo de
América, de color marrén oscuro, arbol de aproximadamente 25 metros de altura, los frutos
promedian de 5.0 a 40 cm de largo por 3 a 4 de ancho, los cotiledones son blancos. Se ha calculado
gue ocho vainas completas pueden pesar 1 kilo, se consumen sancochados o fritos, en tortas, arepas,
merengadas, helados, jugos, coladas, natillas, mermeladas dulces, conservas, papitas fritas, etc. De
sabor agradable y gran valor nutritivo, las semillas se asemejan a los frijoles (Santos,2019). El cual tiene
como objetivo realizar un estudio de la utilizacion de hojuelas de harina de chachafruto para un yogurt

mix.

Su principal funcién esta relacionada directamente con la alimentacion debido a su alto contenido de
proteina, vitaminas y minerales, el rendimiento de obtencion de un aislado proteico a partir de harina
obtenida de la semilla de chachafruto identifico una cantidad de 8,37 % en humedad y 18,4% de

proteina, esta harina es utilizada para alimentos carnicos, reposteria (Arango et al., 2012: p.161).

En el Ecuador todavia no se ha registrado aln ninguna industria que se dedique a la elaboracién de
algun tipo de producto utilizando el chachafruto y que se dirigido directamente a las personas, es por
eso la necesidad de plantear una nueva forma de consumir un producto que no es conocido y que
ademas es muy saludable, en esta investigacién es utilizacién de hojuelas de chachafruto para un

yogurt ya que la harina tiene un gran porcentaje de proteina, es lo que le marca la diferencia.

Esta investigacion bibliografica tiene como objetivos especificos; determinar las caracteristicas
nutricionales del chachafruto (Erytrina edulis) y del yogurt mix a base de datos bibliogréaficos,
comparar las caracteristicas nutricionales de la harina de chachafruto en relacion con otras

investigaciones, conocer el aprovechamiento a nivel agroindustrial de la harina de chachafruto.

1



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1. Generalidades del chachafruto (Erythrina Edulis)

Existe 113 especies de Erythrina que hay en el planeta 70 se hallan en los neotrdpicos, 31 en Africa
y 12 en el continente asiatico -Oceania, (Erythrina Edulis) es una especie bastante significativa por
ser la exclusiva en exponer su semilla que se puede comer que tiene monumentales porciones de

proteinasy carbohidratos de trascendencia nutricional, industrial y farmacéutica (Espinoza, 2018 a: p.15).

Es un arbol abundante de altura entre 10 o 15 metros, sus hojas son de color verde oscuro con
pequefias espinas, flores rojas carmesi bastante brillantes ordenadas a modo de racimo alargado,
convirtiéndose en un racimo de vainas alargadas y un tanto redondeadas de color verde claro y
brillante, en las que se hallan diversos granos o semillas. Se le descubre conformando cercas vivas en
el interior de las chacras, pero con mas frecuencia son sembrados bastante préximos a las casas de los

campesinos (Cardenas,2012, p.99).

Es una leguminosa originaria de América Latina, es cultivada en la ceja de selva y los valles
interandinos peruanos, Ecuador y Colombia, entre 1400 a 3000 metros sobre el nivel del mar. Son
sembrados en suelos sueltos, negros y bien aireados; en suelos acidos se necesita utilizar cal para la
neutralizacién. En el Perd se hallan en los departamentos de Amazonas, Cajamarca, La libertad,
Ancash y Huanuco por ser regiones humedad con lluvias anuales superiores a 1400 milimetros
(Espinoza, 2018 a: p.15).

1.2 Taxonomia

En la tabla 1-1 se puede apreciar la taxonomia del chachafruto.



Tabla 1-1: Taxonomia (Erythrina edulis)

Reino Plantae

Divisién Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Orden Fabales

Familia Fabaceae

Subfamilia Papilionoidae

Tribu Phaseoleae

Genero Erythrina

Especie Erythina edulis

Nombre comin Chachafruto, poroto, bald

Fuente: (Silva, 2020, p.23)

Erythrina edulis, ademas conocido como triana, chachafruto, bald, basul,pallar, sachaporoto o frijol
de arbol , es un arbol leguminoso del nucleo familiar Fabaceae, oriundo de Suramérica y esta como
sombra de los cafetales. es una especie que esta de manera natural y en las 3 cordilleras de Colombia.
Por cada 10 000 metro cuadrados crea 36 toneladas de leguminosas. En Colombia se emplea como

banco de proteinas debido a que se generan 80 toneladas de forraje el cual tiene 23% de proteina (Silva,
2020, p.24).

Este arbol tiene un arbol de 14 metros, el diametro es de 60 cm. tiene espinas en su tronco y ramas,
comienza a madurar a los dos afios con una vida eficaz de 50 afios, crece en suelos de texturas sueltas,
negras, franco -arenosas como suelos arcillosos y en un rango 6ptimo de 2.600 metros sobre el grado
del océano. El arbol requiere 1400 milimetros de agua al afio, puede plantar a pleno sol 0 sombra a lo

largo de los primeros 6 meses (Silva, 2020, p.24).

El chachafruto tiene diversos objetivos ejemplificando la vaina para alimentar gallinas, las hojas son
usadas para el ganado, los tallos son utilizados como abono y las semillas cocinadas o crudas para el
alimento del hombre. Tiene hojas alternas las cuales son divididas por 3 foliolos, el terminal es méas
enorme que los laterales, las hojas caducas permanecen en las ramas de las flores, 3 racimos
terminales de 45 cm de longitud, que aguantan las flores de color rojo y anaranjado. La medida de

color verde oscuro es de 8 a 30 cm (Silva, 2020, p.24).



1.3 Semillas del chachafruto

Las semillas poseen forma de frijoles enormes y conforman la parte que se puede comer de la planta,
su tamafio promedio es de 5.2x 2.5 centimetros, presentando una cascara lisa y brillante de
consistencia gruesa que toman de color marrén oscuro en su madurez, la testa es conforme el proceso
de maduracion gue va de un rosado hasta un tono marrén o rojizo 0scuro y pocas veces negro (Espinoza,
2018 b: p.19).

La semilla es de forma ovalada con dos cotiledones, de color verde de siete centimetros de longitud
con un didmetro de tres centimetros. Su cubierta o testa es de tono pardo rojizo (Silva, 2020, p.23).

Como se puede observar en la figura 1-1.

. u

Figura 1-1: Semillas
de chachafruto
Fuente: (Espinoza, 2018 c: p.20).

1.4 Composicion nutricional del grano de chachafruto

La composicion nutricional por cada 100 gramos de semilla de pajuro muestra de 51 a 52% de
carbohidratos, de 21 a 25% de proteina. Se demostr6 que la cascara o vaina tiene un optimo aporte de
minerales como calcio, magnesio, sodio, potasio, fésforo, azufre, hierro, molibdeno, cobre, magnesio
y zinc. Ademaés, ostenta un elevado contenido de agua 80,5 gramo por cada 100g e isoflavonoides,
fitoestrogenos y lectinas (Alarcén y Tarazona, 2016, p.19). Se puede mirar en la tabla 2-1 los estudios

fisicoquimicos del chachafruto.
1.4.1 Proteina del chachafruto

Es considerado como una legumbre con numerosas cualidades nutricionales segin estudios el
contenido de proteina es de 19 al 29% por cada 100 gramos de semilla en medio de las proteinas que

tiene esta albuminas 11,52%, globulinas 8,83%, prolaminas 0,01% y gluteninas 1,29%. Ademas,
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muestra un costo bioldgico de 70,9 a 90 % de mejor calidad, a diferencia de las arvejas con 63,7 %,

frijoles 58% y lentejas con 44 % (Tingal,2019 a: p.11).

Tabla 2-1: Andlisis fisicoquimicos de la semilla, harina y pasta de pajuro del distrito de Chachapoyas, Per(

Muestra Humedad Solidos totales Proteinas
Pajuro fresco 78,53 21,47 29,53
Pasta de pajuro 68,35 31,65 12,90
Harina de pajuro 11,73 88,27 20,02

Fuente: (Alarcon y Tarazona, 2016, p.22)

1.4.2 Aminoécidos del chachafruto

Como toda verdura el chachafruto es deficiente en metioninay triptéfano, para hacer de este alimento

completo en aminodacidos se ofrece hacer preparaciones culinarias con maiz, arroz, avena y semilla

de sésamo. Como se puede mirar en la tabla 3-1 sobre el contenido de amino&cidos comparado con

otras leguminosas.

Tabla 3-1. Contenido total de aminoacidos comparado con otras leguminosas

Aminoéacido Chachafruto Frejol Arveja Soya Haba
Lisina 6.91 6.24 6.96 6.38 6.46
Histidina 5.38 25 2.38 2.53 2.37
Treonina 5.84 3.87 3.58 3.86 3.36
Valina 5.57 4.62 4.08 4.8 4.4
Metionina 1.31 117 0.88 1.26 0.74
Isoleucina 52 3.73 32 4.54 4
Leucina 8.24 6.51 6.37 7.78 7.09
Fenilalanina 4.99 4.72 4.22 4.94 4.32
Triptéfano 0.66 0.56 0.74 1.28 N.D
Tirosina 55 2.7 3.34 3.14 3.2
Arginina 5.63 5.87 9.46 7.23 8.9
Acido 19.47 111 11 117 11.2
Aspértico

Serina 571 5.57 4.75 5.12 4.48
Acido 17.42 16.2 18.4 18.7 15
Glutamico

Prolina 5.25 3.97 3.87 5.45 3.98
Glicina 5.44 3.31 4.14 418 413
Alanina 7.73 3.74 4.18 4.26 4.14

Fuente: (Tingal, 2019 b: p.12).



1.5 Usos del chachafruto
1.5.1 El chachafruto, comida de humanos

Esta leguminosa es conocido por diversos nombres ejemplificando en Colombia lo Ilaman
chachafruto o balu en esta nacion hay datos bibliograficos que integran recetas que indican el
consumo a modo de sancocho, tortas, cremas, empanadas, coladas, dulces, postres y arepas; en el que
el componente primordial es el fruto del chachafruto. En Ecuador se lo llama como: guato, poroton,
cafiaro y comporuto, en nuestro medio los frutos de esta especie son muchas veces consumidos debido
a que por su elevado contenido de almidon posibilita la preparacion de platos tanto dulces como

salados (Cardenas,2012, p.101).

Entre los platos de sal preparados con chachafruto permanecen ensalada con espinaca, ensalada con
palta, ensalada con brocoli y zanahoria. En el conjunto de sopas son sopa de chachafruto, antes
sancochado pelado y licuado, crema en compafiia con pedacitos de pan tostado, sopa con hierbas,
entre los platos de fondo preparan chachafruto guisado en compafiia con arroz, torrejas, chachafruto
guisado en compafiia de atin y arroz graneado, croguetas con carne molida, puré. Como platos dulces

poseen mazamorra y dulce; en bebidas existe la leche, refresco y chicha (Cardenas,2012,p.101).
1.5.2  Alimentacién animal

Los campesinos en la ganaderia usan las hojas, cascaras y semillas crudas o sancochadas este es un
alimento maravilloso para los animales, el motivo de su trabajo es que tienen dentro un mas grande
porcentaje proteico en los pastos. Su alta productividad en el fruto en el follaje, hacen que sea una
especie clave para la ingesta de alimentos de animales domésticos, en caso de los animales rumiantes
como cabras y vacas recomiendan ofrecer el fruto crudo, mientras tanto que, para peces, pollos,

cerdos, conejos los frutos tienen que darse en forma sancochada (Espinoza, 2018 c: p.23).
1.5.3 Usos medicinales

Del arbol de chachafruto las piezas méas utilizadas para curar patologias son la corteza del tallo, la
corteza de la raiz, la raiz, las flores, las semillas y las hojas. En medio de las enfermedades que cura
el pajuro estén las alergias, granos, varicela, sarpullido, sarampién, viruela, micosis, inflamaciones e
infecciones urinarias. En regiones rurales del Peru se usa el agua del sancochado de las semillaspara
intentar cistitis y afecciones de las vias urinarias; para la irritacion de los ojos se usa el agua

perteneciente de la coccién de las flores (Espinoza, 2018 c: p.23).



1.6 Harina de chachafruto

La harina de chachafruto se recibe separando las semillas de la vaina, después se lavan y desinfectan
para borrar impurezas y se llevan escaldando con agua caliente a lo largo de 5 min. Después se hace
el pelado mecénico y se quita la testa manualmente, se cortan las semillas a modo de rodaja en la
cortadora Hobart con un espesor de 3 mm, y se pasan a un deshidratador de bandejas con medidas
exteriores de (154 x 55 x 95) centimetros y medidas interiores (113 x 55 x 43 cm) y las bandejas de
(46 x 34 x 2 cm). El secado se lleva a cabo a temperaturas de 50 y 60 C alrededor de 12 horas (Silva,

2020, p. 38). La tabla 3 explica la investigacién proximal de macronutrientes de la harina de pajuro.

Tabla 4-1: Andlisis proximal de macronutrientes de la harina de chachafruto procedente de Colombia

Andlisis Harina de pajuro (%)
Humedad 12,5
Cenizas 15
Proteinas 18.5
Grasas 2.5
Fibras 0.5
% de almidon 13.1

Fuente: (Alarcon y Tarazona, 2016, p.19)

1.6.1 Descripciones de operaciones de proceso de obtencion de la harina de pajuro
(Tingal 2019 c: p.31-32) menciona los pasos para obtener la harina de chachafruto o pajuro:
1.6.1.1 Chachafruto fresco (vainas)

Chachafruto en estado de maduracion es decir tierno

1.6.1.2 Pesado

Se pes6 10 kg de chachafruto

1.6.1.3 Seleccion I:

Se realiz6 de forma manual, es decir en esta operacion se separan las vainas del chachafruto que tenian

defectos fisicos.
1.6.1.4 Desgranado:

Esta operacion consiste en retirar las vainas del chachafruto y obtener solamente el fruto.



1.6.1.5 Pelado

Consiste en retirar de manera manual la cascara de los frutos.
1.6.1.6 Cortado

El cortado se realizé con una cortadora de hortalizas.

1.6.1.7 Secado

La etapa de secado se realiza con una estufa, a una temperatura de 50°C a 60°C por un tiempo de 12

horas donde se obtiene la pulpa seca.

1.6.1.8 Molido

En esta operacion efectuaron una maquina moledora de granos por el lapso de 1 hora.
1.7 Hojuelas de la harina de chachafruto

Diversos estudios han demostrado que la harina de Chachafruto es bastante rica en proteina es por
esto por lo cual se realizaron varios estudios utilizandola en productos de reposteria en esta situacion
las hojuelas que si bien es cierto se lo puede integrar en los desayunos para tal equilibrar una dieta
sana (Silva, 2020, p.38).

Las hojuelas de harina de chachafruto ya es producto que se ha empezado a comercializar en
Colombia, menciona ademas que se ha llevado a cabo diferentes estudios en lo en cuanto a granola
de harina de Chachafruto y que demostrd un enorme resultado es por esa razon que de lamisma forma
esta universidad ha llevado a cabo recientemente un nuevo andlisis de hojuelas de harina de

Chachafruto en el que de la misma forma se ha obtenido resultados positivos (Silva, 2020,p.38).
1.8 Yogurt
1.8.1 Leches fermentadas tradicionales

Segun estudios realizados en los ultimos afios acerca de la evolucion histdrica el aprovechamiento de

la leche alimentaria humana se describe la evolucidn historica del aprovechamiento de la leche.



Tabla 5-1: Evolucién histérica del aprovechamiento de la leche
Hitos del aprovechamiento de la leche

3000-2500 a.C En el norte de Africa y la antigua Babilonia se mostré el ordefio
del ganado ovino y bovino, asi como procesos rudimentarios de
tratamientos de leche para la obtencion de mantequillay leche
acida. Se control6 la acidificacion bacteriana de la leche, con lo cual
se consiguio conservar

y aprovechar para el consumo humano.

Siglo IVa.C Koumis se mencionaba en Rusia

Siglo VIl d.C El yogurt apareci6 en Turquia

Siglos VIl y Il a.C Suero &cido aparece en la India

Siglo Xl d.C El Airan aparece en Asia Central

Siglo X1V El Kheran aparece en Rusiay el Tarho en Hungria

Fuente: (Diaz,2013, p.15)

La industria lechera llega a las naciones occidentales a finales del siglo XIX, el interés por los
productos lacteos fermentados por lo cual ahora actualmente el yogur es hecho internacionalmente,
su produccion crecimiento en forma industrial o artesanal; pues los insumos y la tecnologia en la

actualidad permanecen al alcance de todos los que hace falta (Diaz,2013, p.15).
1.9 CONCEPTO

De acuerdo con la normativa (INEN 2395:2011) define a la leche fermentada natural como un producto
lacteo obtenido por la fermentacién de la leche, hecho con leche mediante la accion de microrganismo
adecuados y teniendo como consecuencia la reduccion del pH con o sin coagulacion (precipitacion
isoeléctrica). Dichos cultivos de microorganismos van a ser viables, activos y numerosos en el
producto hasta la fecha de vencimiento. Si el producto es tratado térmicamente después de la
fermentacion, no se aplica el requisito de microorganismos viables. Comprende todos los productos
naturales, incluida la leche fermentada liquida, la leche acidificada y la leche cultivada y al yogur

natural, sin aromas ni colorantes.

1.9.1 De acuerdo con la Norma INEN 2395:2011

Clasifican de acuerdo con el contenido de grasa

Entero, elaborado con leche que contiene mas de 2,5% de grasa.
Semidescremado, yogurt que contiene un valor de 1,0% a 2,5 de grasa.

Descremado, tiene un porcentaje de grasa menor a 1,0%



Natural, solo se puede afiadir preservantes y estabilizantes.
1.10  Valor nutricional del yogur

El yogur contiene un alto contenido nutricional principalmente proteina, grasa, sodio, valor
energético, y lo mas importante calcio, el cual nos ayuda para la prevencion de las enfermedades de

NUestro organismo (Viteri,2016 a: p. 6).

Tabla 6-1: Valor nutricional del yogur

Valor Hidrato de Proteina(gr) Grasa (gr) Sodio (mg) Calcio (mg)
energético carbon (gr)
Yogurt 86 14 4.5 3 59 135
entero
Desnatado 34 4 4 0.1 62 135

Fuente: (Viteri,2016, p.6).

1.11  Factores que afectan la calidad del yogur

Hay diversos tipos de leches fermentadas que se preparacion bajo la misma linea de produccion, se
limita de cultivo iniciador y al contenido de solidos totales de la leche. Es de esta forma que se deberia
proteger de diversos componentes que tienen que ser cuidadosamente controlados a lo largo del
proceso de construccién, con la intencién de tener un producto de alta calidad con correcto sabor,
aroma, viscosidad, consistencia, aspecto e independiente de suero separado que obtenga una vida de

anaquel prolongado (Viteri, 2016 b: p.7).

La leche incluye una secuencia de medidas que estan afectando en forma directa a la calidad del
producto final, ademas los tratamientos mecéanicos usados en la produccion del yogurt, los
componentes que estan afectando de forma directa a la calidad del producto tienen la posibilidad de

ser:
Calidad de leche.

Contenido de grasa y solidos totales.
Calcular la adicion de azucar.

La homogenizacion Tratamiento térmico.

Para el yogurt, la leche deberia ser de alta calidad bacterioldgica, deberia tener un contenido bajo de
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bacterias y sustancias que logren impedir el desarrollo de los cultivos tradicionales del yogurt. Esta
leche deberia ser independiente de antibidticos, bacteriéfagos, ni residuos de resoluciones de aseo o
agentes desinfectantes. La industrializacion de este producto necesita de una materia prima con buena
calidad, procedente de ganaderos seleccionados y deberia ser cuidadosamente analizada (Viteri,2016 c:
p.8).

El azlcar y glucosa se puede adicionar combindndola con frutas. Los yogures dietéticos se elaboran
con edulcorantes como aspartame, fructosa, los cuales son consumidas por personas dietéticas. Un

edulcorante no tiene costo nutritivo, empero otorga el sabor dulce inclusive en pequefias porciones
(Viteri,2016 d: p.9).

El fermento usado puede brindar propiedades concretas de sabor y viscosidad. El funcionamiento del
cultivo necesita de limpieza y exactitud. La industria lactea en la actualidad usa concentrados
congelados y liofilizados, tal cual se previene la necesidad de una sala particular para la preparacion
del cultivo y posibilita la inoculacion directa de la leche, esto minimiza el riego de contaminacion

debido a que se evitan los periodos intermedios de propagacion (Viteri, 2016 e: p.10).

La leche fermentada es sometida a tratamientos mecanicos, los cuales influyen de manera directa
sobre la preparacion del producto; produciendo una devastacion parcial o total del coagulo
conformado a lo largo de la fermentacion. Por esa razon, es primordial la correcta eleccion y el

adecuado dimensionamiento de tuberias, valvulas, bombas y enfriadores (Viteri,2016 e: p.10).

1.12  Proceso de elaboracion del yogurt
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Graéfico 1-1. Elaboracion de yogur batido
Fuente: (Vera,2011, p.102)

1.13  Yogur mix

Producto derivado de la leche, se encuentra dentro de las leches fermentadas obtenida por la accion
de los microorganismos que le da potencialidades y caracteristicas positivas a la leche. Combinandolo
con un delicioso cereal se obtiene el yogur mix con distintos sabores fresa, durazno y mora ideal para

el desayuno de los nifios (NUTRI,2016).

12



CAPITULO 11

2. METODOLOGIA

La investigacion es un proceso bastante complejo en el cual se utiliza el método cientifico y varias
técnicas de recolectar informacion, intentando en lo posible que sea entendible y aporte al

conocimiento para poder proponer o modificar teorias

2.1 Criterios de seleccion

METODOLOGIA DE BUSQUEDA Base de datos
Se revis6 algunos repositorios, articulos de 1. Caracteristicas nutricionales de la

revistas que son los siguientes: semilla (n=15)

. 2. caracteristicas  nutricionales  del
1. RevistaCLIC

yogurt (n=15)

2. Libros . .

3. Comparacién de las caracteristicas
3. ESPE nutricionales (n=13)
4. Universidad de Caracas 4.  Aprovechamiento de la harina de
5. Universidad Agraria la Molina chachafruto (n=15)
6. Universidad Nacional de

Colombia
7.  Universidad Peruana Unién

8. Universidad Peruana Cayetano

Heredia Total, base de datos
9. Universidad Nacional de Loja (n=58)
10. Zamorano
11. Scielo
12. Redalyc

Gltimos 5 afios
(n=32)

Total, de articulos incluidos
(n=17)

Gréfico 1-2. Metodologia de blsqueda

Realizado por: Velgarin, Angelica,2021
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2.2 Métodos para sistematizacion de la informacion

Tabla 1-2: Caracteristicas de los estudios

Autor

Ubicacion

Metodologia

Resultados

Inciarte et al.,2015

Rios y Borgtoff,1994

Delgado,2018

Fuentes,2018

Merida-Venezuela

Palmira-Colombia

Laboratorio de Evaluacion nutricional
de alimentos  perteneciente  al
departamento de nutricion de la
Universidad Nacional Agraria la

Molina.

Zona baja del valle de los Chillos,
parroquia Cotogchoa, Canton

Rumifahui, Provincia de Chimborazo
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Se ha estudiado las caracteristicas del
fruto, sus usos agroecol6gicos, su uso
para el desarrollo agrario y el efecto de
la suplementacion de harina de maiz con

chachafruto

Realizaron la caracterizacion de la
planta, resultados de los andlisis
proximales, aminogramas comparados y
se sustentan el porqué de la alimentacion
humana,

hojas, cogollos y vainas como forraje.
Se evaluaron semillas maduras de pajuro

cosechadas en el mes de marzo del afio
2013 en el distrito de Jesis que

pertenece a la provincia de Cajamarca.

Tomaron varias muestras al azar de
forraje, vainas y semillas de poroto, total
de 15 arboles dispersos en el area de
estudio, estas mezclas fueron
homogenizadas.

El 87,1% de los 31 encuestados
manifiestan que si  conocen el
chachafruto. 43.89% conoce las
bondades  alimenticias de  esta
leguminosa.

41,94% lo conoce regularmente.

25,81% cultivan el chachafruto.
En una tabla presentaron los resultados

sobre el andlisis realizado en semillas
vainas y hojas, también indicaron
comparaciones nutricionales del

chachafruto con otros alimentos.

Los promedios de la semilla fueron 4,35
cm,2,58 cm, 1,99 cm de largo ancho y
espesor, lo que hacen notar que las
semillas con las que trabajaron
corresponder a tamafios mediano y

grande.

Los contenidos mas altos de la materia
seca en la etapa Il obtuvieron la semilla
integra, semilla son cuticulay la cuticula
con valores de 22,55 %, 2167% y
17,92%

respectivamente, los porcentajes bajos de



Silva,2020 Trabajaron con el chachafruto obtenido
de abastos en Bogotd Cundinamarca,

Colombia

Delgado y Albarracin,2012 las semillas frescas fueron provenientes
de Jamundi Valle todas las harinas

fueron liberadas de impurezas

Solis, 2015 Finca arrocera de los sefiores

Velésquez del cantén Samborondén.
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La semilla madura cosechada en el dia
61

post floracion.

La harina se obtuvo separando las
semillas de la vaina, luego se procedio6 a
lavar y desinfectar para eliminar
impurezas y se llevan a escaldado en el
agua caliente. Luego se pela y se
remueve la testa manualmente se pasa a
un deshidratar en bandejas, el secado se
lleva a cabo a temperatura de 50 a 60°C
aproximadamente por 12 horas

Para las obtenciones de las harinas
realizaron la distribucién de tamafio y
microestructura.

Analisis proximal

Propiedades funcionales lo referentes a
la capacidad de retencion de agua

(CRA)

El tipo de arroz que utilizaron es de tipo
arista y semilla larga, que fue lavado y
eliminado sustancias extrafas.

El arroz se sometera a un tratamiento de
precoccidn, luego ventilado, secado y
con ayuda de un molino de granos
pulverizados el arroz, finalmente se
tamizo para homogenizar y obtener una
harina fina.

la materia seca tiene la vaina completay

la vaina sin semilla con un 10% vy 7,18%.

Se obtuvo una harina fina y se empaco
en bolsas de 500 gramos.

Se realizé andlisis proximal de la
harina obtenida.

Se analiz6 el contenido de fibra,

grasa, proteina.

Mencionan que las leguminosas soya y

chachafruto  presentan el mayor
contenido en proteinas.

La capacidad de retencion de agua de
las harinas de quinua y trigo fue mayor
a diferencia de las deméas harinas, la
harina de trigo presento un valor menor
ala

capacidad de emulsificante.
La harina de arroz es una alternativa

para la alimentacion humana en el
concepto de buena dieta, calorias,
proteinas de un alimento dosificado y
enriquecido con vitaminas se considera
dentro de la economia de los hogares.
Los hidratos de carbono suministran al
cuerpo energia y mantienen dicho nivel

de energia por periodos de tiempo.



Bustos,2015

Bustos,2015

Espinoza,2018

Zavaleta et al.,2010

Se utilizd harina de trigo obtenida de la
empresa Moderna de la ciudad de
Carapungo- Quito.

Las semillas de amaranto cruday cocida
se utilizaron de Iniap Alegria de la

provincia de Pichincha.

Se utilizd harina refinada y harina

integral de trigo de Espafia y Brasil.

Pajuro proveniente de Oxapamba

como buena fuente de proteina

Semillas rosadas de pajuro
provenientes de huertas del distrito

de Chachapoyas
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Para la realizacion de la harina se
seleccion6 los granos apartado
impurezas, para la elaboraciéon de la
harina.

Para la harina cocida se realiz6 una
coccién evita del grano en agua en
ebullicion por 15 min.

Por Gltimo, pasa a la deshidratacién y

molienda
Utilizaron 300 g de formulacién que

fueron amasados n la amasadora de
farinografo, termostato a 30° C hasta
obtener 500 unidades Brabender.

Los granos de pajuro fueron
recolectados y siguieron un proceso
para la obtencién de la harina limpieza,
lavado, pelado, sancochado, cortado,
secado, molienda y

tamizado
Para la obtencion de la harina se sigui6

un protocolo y se realizaron pruebas de
humedad, proteina y para la pasta de
igual manera se siguié un orden cuyo
proceso fue similar a la obtencion de la
harina.

Procedieron a realizar las respectivas
formulaciones para la elaboracién del pan

En cuanto a la caracterizacion la harina
de amaranto crudo presento grasa
7,08% y ceniza 2,21% mientras que la
harina de amaranto cocida obtuvo en
rasa 7,55% y de ceniza 2,03 %, estos

fueron superiores a la harina de trigo.

Las humedades para los productos de
harina integral mostraron un escaso
incremento en casos significativos, a
pesar de la inclusion de salvado en las
formulaciones.

Evaluacién sensorial y aceptaciéon por

parte del consumidor.

Obtuvieron una bebida proteica con
sabor a chocolate, con el fin de fomentar
el consumo y ayudar a reducir los

niveles de desnutricion de la poblacion.

La harina de pajuro 20,02% y la pasta
12,90%  fueron  superiores  en
comparacién al contenido de proteina
de la harina de trigo.

El pan tuvo mayor aceptabilidad en

cuanto al color, aroma, sabor y textura



Argote y Villada,2012 Medellin, Colombia Los granos  fueron pesados,
seleccionados y desinfectados,
procedieron a eliminar la cascara y
adicionaron  acido  citrico como
antioxidante, el secado fue a 60°C a 15
horas; paso a la molienda, tamizo y la

granulometria

Alarcon y Tarazona,2016 Semillas de Cajamarca Para la obtencién de la harina
precocida. Se utilizé la harina en la
preparacion de tortillas de verduras,
flan de zapallo y bebida de quinua 'y
chachafruto, crema, pastel de papa

con chachafruto, galletas, alfajor.

Cueva,2003 Planta Industrias Lacteas de la Prepararon un cultivo lactico un dia
Escuela Agricola Panamericana antes de la elaboraciion del yogurt
firme.
Melo et al.,2014 Ibarra -Ecuador Composicién quimica de
alimentos

industrializados
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Realizaron catacion del pastel en los
cuales fueron valoradas por el panel de
catacion para sabor y textura.

El olor, la harina de chachafruto
presenta una percepcion caracteristica
la cual es acentuada en los pasteles
elaborados a

partir de esta materia prima,
Utilizaron la ficha informativa donde se

califico cada caracteristica
organoléptica de color, olor, textura,
sabor y aceptabilidad.

La mas aceptable fue la bebida de
quinua y chachafruto, siguiente fue la
bebida de quinua y chachafruto por su

sabor.

Se desarrollaron yogur firme con
pruebas en diferentes porcentajes de
estabilizante y porcentajes de fruta para
determinar cudl es el tratamiento a
evaluar en este estudio. Para finalizar
las pruebas piloto, los porcentajes con
estabilizante y puré de fresas, se
desarrollaron  cuatro  tratamientos
elaborados a través del flujo

de estudio.
Tabla de composicion quimica de los
alimentos



Narvéez,2015

Pinduisaca,2010

Planta Piloto de Procesamiento de
Lacteos de la Quinta Experimental
Punzara  perteneciente al  éarea
Agropecuaria y de Recursos Naturales

Renovables de la Universidad de Loja

Laboratorio CESTA de la
Escuela Superior Politécnica de

Chimborazo

Ejecutaron diferentes formulaciones de

estevia aplicando férmulas matematicas.

Se determinaron el contenido de
extracto seco, proteina, grasa y cenizas

de los yogures obtenidos

Tres muestras de yogurt con diferentes
dosificaciones de estevia en
polvo,1%,0,75% ,0,5% que
identificaron con claves para disimular
antes los catadores.

Se realizaron dos test, escala hedénica y
la

segunda atributos de calidad y aplicaron

a 10 estudiantes del octavo modulo
El yogurt tipo I , utilizaron diferentes

tipos de mermeladas de frutas no
tradicionales afectaron las propiedades
fisico-quimicas

,Ph Jacidez y contenido de proteina , sin
afectarse el extracto seco , grasa y

cenizas

Realizado por: Velgarin, Angélica,2021
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CAPITULO 11l
3. RESULTADOS DE INVESTIGACION Y DISCUSION

31 Caracteristicas nutricionales del chachafruto (Erytrina edulis) y yogurt a base de datos

bibliograficos
3.1.1 Caracteristicas nutricionales de la semilla de chachafruto

Tabla 1-3: Caracteristicas nutricionales de la semilla de chachafruto en base seca

Inciarte et Riosy Delgado,2018 Fuentes,2018  Promedios
al.,2015 Borgtoff,1994
Proteina % 21 20,50 23,68 22,70 21,97
Humedad % 84 - - - 84
Cenizas % 5 5,64 6,95 6,62 6,05
Grasa % 1 0,51 - - 0,75
Fibra % 8 5,13 4,82 7,27 6,30

Realizado por: Velgarin, Angelica, 2021

a Proteina

Las leguminosas se resaltan por tener su elevado contenido de proteinas, al ser las semillas que dan
proteinas a las naciones de tercer mundo gracias a su precio bajo y copiosidad, es por esa razén que
es fundamental conocer su grado de proteina (Polo,2012 b: p.5). Por medio de los valores encontrados
poseemos 23,68 % (Delgado,2018), seguido de 22,70 (Fuentes,2018), ademas reporta un 21 % (Inciarte et
al.,2015) y al final 20,50% (Rios y Borgtoff,1994).

El valor promedio de proteina es 21,97%, y segun varios autores e investigaciones la semilla de
chachafruto oscila de 21,0% y 22,7% indicando que el valor promedio esta dentro de los pardmetros
establecidos, siendo ademas esta superior al contenido en proteina de la carne, trigo, frijol rojo. Hay
que tener en conocimiento que la semilla de chachafruto es importante por su aporte proteico la cual
es utilizada para realizar arepas, sopas, postres, ensaladas, dulces, arequipes, chicha, jugo, refrescos.
Ademas, la semillatiene un bajo costo es asi como las empresas privadas podrian establecer programas
agroalimentarios para contribuir en el alivio de la mala nutricion en zonas donde las proteinas con

origen vegetal tienen un elevado costo (Mejia etal., 1993).
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b. Humedad

La humedad es determinada como la proporcidn de agua que tiene un alimento, el contenido de agua
es el elemento fundamental para la preservacion de los granos almacenados, si dichos muestran una

alta proporcion de agua provoca que sea mas inmediata la proliferacion de bacterias y hongos
(Polo,2012 a: p.4). Segun los datos de humedad conseguidos de la semilla del chachafruto (Erytrina edulis)

con base seca reporta el 84% (Inciarte et al.,2015) y el 0% (Rios y Borgtoff,1994).

En promedio resulto 42 %, el cual hace que no sea una cantidad aceptada debido a que el valor es alto
y permite la proliferacién de bacterias y hongos ya que el valor promedio en el que se debe encontrar

una leguminosa es del 12-14 % y esto permite que se mantenga en conservacion (Delgado,2018).
¢ Cenizas

Para la determinacion de cenizas hacen por medio de la investigacién de residuos inorganicos
resultando de la incineracién u oxidacion completa de la materia organica del alimento, las
leguminosas como en esta situacion el chachafruto tiene relevantes minerales como calcio, hierro
entre otros (Polo,2012 a: p.4). Los estudios reportan los proximos porcentajes 6,95% (Delgado,2018),

seguido de 6,62% (Fuentes,2018), el 5,64% muestra (Rios y Borgtoff,1994) y al final 5% (Inciarte et al.,2015).

El valor promedio en cenizas es de 6,05 %, al comparar con los valores de la semilla joven 5,24% y
de la semilla madura es de 5 % de un estudio realizado en Palmira Colombia, los cuales indican que
el valor promedio que se obtuvo supera a estos valores en porcentaje de ceniza indicando que esto

varia por la calidad de suelo, temperatura, humedad y otros factores externos (Fuentes,2018, p.38).
d Grasa

Grasa ademas denominado lipidos dichos se hallan tanto en vegetales como en animales; varios
acumulan porciones de lipidos en los frutos y las semillas, en las leguminosas el contenido total es
bastante bajo (Polo,2012 b: p.5). Los porcentajes que indican 2 autores son con el 1% (Inciarte et al.,2015) y
(Rios y Borgtoff,1994) el 0,51 %.

En promedio obtenemos 0,75%. Segln (Delgado et al., 2016) menciona que el lipido en las leguminosas
es bajo, donde se mantienen valores entre el 1-2 % indicando que el valor 0,75 se encuentra dentro

del rango.

20



e Fibra

La fibra tiene relacién con los recursos fibrosos del muro de la célula vegetal. Ademas, esta la fibra
dietética esta encierra toda clase de sustancias, sean fibrosas o no incluyendo a la celulosa, lignina,
peptina, gomas, etcétera. Las leguminosas tienen dentro un elevado contenido de fibra los resultados

positivos de estas son varias, intervienen y regulan el metabolismo de carbohidratos y lipidos
(Pol0,2012 b: p.5).

En la tabla 8-3 obtenemos valores en porcentaje de los cuales (Inciarte et al.,2015) indica un 8%, seguido
de (Fuentes,2018) 7,27 %, ademas (Rios y Borgtoff,1994) 5,13 % y como Ultimo (Delgado,2018) 4,82 %. El
valor promedio que se obtiene en fibra es de 6,30 %. SegUln (Polo,2012, p. 23) menciona que las semillas
de leguminosas contienen de 3 a8 % y los cuales los minerales que se destacan son el calcio y hierro,
mediante los datos obtenidos y el promedio nos indica que la fibra esta dentro del rango establecido

en contenido de fibra en las semillas de chachafruto valor por el cual lo hace bueno.
3.1.2 Caracteristicas nutricionales del yogurt

La tabla 9-3 indica las caracteristicas nutricionales del yogurt de fresa, durazno, y un yogur

endulzado con Stevia.

Tabla 2-3. Caracteristicas nutricionales del yogurt

Fresa Chivigurt Stevia Durazno
Frutilla
Cueva,2003 Melo et al.,2014 Narvéez,2015 Pinduisaca,2010
Proteina % 4,08 3,18 3 3,40
Humedad % 74 - 87,2 --
Cenizas % 1,01 -- 0,7 0,6
Grasa % 2,00 4,71 3,6 3,40
Fibra % 0,09 - 0,04 --

Realizado por: Velgarin, Angelica, 2021

En cuanto a proteina el estudio de (Cueva,2003) en un yogur firme de fresa contiene el 4,08%, seguido
de (Pinduisaca,2010) en el yogur de durazno obtiene 3,40%, Chivigurt de frutilla indica el 3,18 % (Melo
etal.,2014) y un yogurt endulzado con Stevia contiene el 3% , el contenido de proteina de cada producto
depende de la calidad de los fermentos utilizados , el tipo de leche, y la fruta .El porcentaje de
humedad en el yogur endulzado con Stevia presenta el 87,2% (Narvaez,2015), el yogur de fresa indica
un 74% (Cueva,2003) indicando que son valores elevados en este tipo de alimentos y por consecuencia

hacen que sea susceptibles a dafios por hongos.
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El contenido de cenizas (Cueva,2003) encuentra el 1,01, seguido de (Narvaez,2015) con el 0,7% y en el
yogur de durazno el 0,6% (Pinduisaca,2010). EIl contenido de grasa en el yogur de frutilla indica el 4,71%
(Melo et al.,2014), el yogur de Stevia obtuvo el 3,6 % (Narvaez,2015), seguido de (Pinduisaca,2010) con el
yogur de durazno indica el 3,40% y por Gltimo (Cueva,2003) obtiene como resultado el 2 %; en fibra se

obtuvo en el yogurt de Stevia el 0,04% (Narvaez,2015) y en el yogur de fresa obtiene el 0,09 %
(Cueva,2003).

32 Comparacion de las caracteristicas nutricionales de la harina de chachafruto (Erytrina

edulis) en relacién con otras investigaciones.

La tabla 10-3 nos indica las caracteristicas nutricionales de la harina de chachafruto en comparacion

con la harina de quinua, harina de arroz, harina de trigo y harina de amaranto.

La harina de chachafruto tiene un potencial alto para ser utilizada en los procesos de panificacion,
ademas la harina de chachafruto segin un estudio sobresale por su capacidad de retencion de agua
para la emulsificacion; el estudio de (Silva,2020) obtuvo un rendimiento del 20% de los 5kg de harina
que obtuvieron, este valor cambia por el molino utilizado al momento de moler las semillas para la
obtencion de la harina. La harina de quinua se destaca por su alto contenido de proteina, almidén y

otros componentes.

La harina de arroz es una fuente importante en hidratos de carbono proveniente del grano blanco, no
contiene vitaminas minerales y fibra en la variedad integral, es utilizada principalmente en pasteleria,
elaboracion de galletas se recomienda mejorar su aporte nutricional y textura mezclando con otras
harinas (Solis,2015). La harina de trigo es la Unica que puede formar una mas fuerte, cohesiva y capaz
de retener gas debido a que el contenido de proteinas reserva (gliadina y glutenina) que forman el
gluten (Bustos,2015 a: p.9 ). La harina de amaranto va en funcion al grado de extraccion ya que puede
presentar diferente composicion por la mayor concentracion en nutrientes en el pericarpio y el germen

en relacion con el grano entero (Bustos,2015 b: p.7).
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Tabla 3.3: Comparacion de las caracteristicas nutricionales de la harina de chachafruto con otras harinas

Proteina Humedad Ceniza Grasa Fibra Autor
Harina de % 11,90 8,17 6,44 0,42 0,96 Silva,2020
chachafruto
Harina de % 11,84 11,74 1,74 2,05 - Delgadoy
quinua Albarracin,2012
Harina de % 8,5 11,7 14 2,1 0,9 Solis,2015
arroz
Harina de % 13,51 14,5 0,63 1,37 3,4 Salasy Haros,
trigo 2016
Harina de % 14,41 7,30 2,03 7,55 0,58 Bustos,2015
amaranto

Realizado por: Velgarin, Angelica, 2021

La proteina del chachafruto es de 11,90 % (Silva,2020), en comparacion la harina de amaranto y harina
de trigo obtienen resultados superiores 14,41 % (Bustos,2015) y 13,51% (Salas y Haros, 2016), Un
porcentaje similar es la harina de quinua 11,84% arroja (Delgado y Albarracin,2012) Y (Solis,2015) obtiene
como resultado inferior en la harina de arroz con el 8,5%. La harina de chachafruto tiene un potencial
alto para ser utilizada en los procesos de panificacion, ademas la harina de chachafruto segin un
estudio se destaca por su capacidad de retencion de agua para la emulsificacion. Segun el estudio de
(Silva,2020) obtuvo un rendimiento del 20% de los 5kg de harina que obtuvieron, este valor cambia por
el molino que se haya utilizado en el proceso de la molienda de las semillas para a la obtencion de la

harina.

En cuanto al porcentaje de humedad la harina de amaranto presenta el menor valor 7,30% (Bustos,2015)
en relacion con la harina de chachafruto que es 8,17 % (Silva,2020), asi mismo como valores altos se
obtiene de la harina de trigo 14,5 % (Salas y Haros, 2016), harina de quinua 11,74 % (Delgado y
Albarracin,2012) y harina de arroz 11,7 % (Solis,2015). El contenido de cenizas en la harina de chachafruto
fue el mas alto 6,44 % (Silva,2020) debido a que contiene minerales como hierro y calcio, la harina de
amaranto obtuvo un 2,03 % (Bustos,2015), Seguido el porcentaje de la harina de quinua 1,74 (Delgado y
Albarracin,2012) y harina de arroz 1,4% (Solis,2015), la harina de trigo reporta un valor menor en cenizas
de 0,63 % (Salas y Haros, 2016).

La grasa o lipidos en harina de chachafruto obtiene un valor bajo de 0,42 % (Silva,2020), con un valor
alto se destaca la harina de amaranto con 7,55 % (Bustos,2015), la harina de quinua 2,05 % (Delgado y
Albarracin,2012), harina de arroz 2,1 % (Solis,2015) y por Ultimo tenemos la harina de trigo con un valor

de 1,37% (Salas y Haros, 2016). EI contenido de fibra con un valor alto se encuentra la harina de trigo
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con 3,4 % (Salas y Haros, 2016) en comparacion con el valor de la harina de chachafruto que es de 0,96
% (Silva,2020), un valor similar a la harina de chachafruto es el contenido de fibra de la harina de arroz
0,9% (Solis,2015) y por ultimo tenemos el valor de la harina de amaranto 0,58 % (Bustos,2015).La fibra
ayuda a que se mantenga lleno y brinda movimientos intestinales regulares se recomienda el consumo

en mujeres de 25 gramos al dia y en hombres 38 gramos al dia.
33 Aprovechamiento de la harina de chachafruto (Erytrina edulis) a nivel agroindustria.

La tabla 11-3 indica el aprovechamiento de la harina de chachafruto ya que se obtiene de semillas de
una leguminosa, la cual es rica en proteina, ademas esta harina no contiene gluten la cual es

aprovechada en la agroindustria para la elaboracion de pan, galletas, pasteles y bebidas proteicas.

Tabla 4-3. Aprovechamiento de la harina de chachafruto a nivel agroindustrial

Aprovechamiento de la  Espinoza,2018  Zavaletaet  Silva,2020 Argotey Alarcony
Harina al.,2010 Villada,2012 Tarazona,2016
Bebida X X

Pan X

Galletas libres de gluten X

Pastel X

Realizado por: Velgarin, Angelica, 2021

De acuerdo con (Espinoza, 2018) realizo la obtencién de la harina siguiendo el proceso de limpieza,
lavado, pelado, sancochado, cortado, secado, molienda y tamizado. De la harina de chachafruto
elaboraron tres mezclas para la obtencion de la bebida proteica con sabor a chocolate, la cual fue
evaluada sensorialmente por 66 catadores no entrenados. La formulacion que tuvo aceptacion
consistia en 3 g de harina de Pajuro o chachafruto, 8 g de leche en polvo, 4 g de azlcar en polvo, 0,69

de pectina y por ultimo 0,75 g de cacao en polvo en 100 ml de agua.

Segln (Zavaleta et al.,2010) para la elaboracion de la harina se utilizd6 como materia prima semillas
rosadas provenientes del distrito de Chachapoyas vainas de color amarillento y 24% de proteina; una
vez obtenida la harina y la pasta de chachafruto procedieron arealizar ocho formulaciones utilizando
como materia prima harina y pasta de chachafruto, harina de trigo, manteca, sal, azucar, levadura,
mejorador, etc. Para la aceptacion de los panes realizaron una evaluacion sensorial con 12 panelistas

para evaluar color, aroma, sabor y textura del pan enriquecido.

El estudio de (silva,2020) indica que los productos de panaderia son considerados como un alimento
masivo ya que se consume 90 kilos de pan segin la ONU (Organizacion mundial de la salud). En este

estudio elaboraron galletas libres de gluten utilizando harina de chachafruto y otras harinas como

24



amaranto y arroz. Estableciendo que la harina de chachafruto puede reemplazar a la harina de trigo
debido a las combinaciones realizadas con la harina de amaranto, harina de arroz favorecen a la
fabricacion de las galletas libres de gluten ya que estas harinas no tienen plasticidad ni elasticidad.
Los panelistas prefirieron la galleta de arroz y chachafruto y en las caracteristicas tecnolégicas sefialan
que se puede realizar productos de panaderia libres de gluten sin afectar las propiedades
fisicoquimicas y sensoriales comparadas a las que si contienen gluten. Cabe mencionar que las
personas que son intolerantes a la proteina del gluten son aquellas que poseen la enfermedad celiaca

con estas galletas serian aptas para el consumo de ellos.

Por otro lado (Argote y Villada,2012) menciona que el chachafruto es un regulador funcional renal,
osteoporosis, la ONU menciona que el chachafruto, amaranto y quinua son los granos que mas
proteina y amanecidos aportan. Realizaron pasteles de chachafruto en las cuales utilizaron cuatro
proporciones de harina respecto a la harina de trigo, ademas se utilizé azGcar, mantequilla, polvo para
hornear, huevos, leche, sal se procedié al amasado y moldeo y se cocié a 320°C por el lapso de una
hora y media, realizaron la evaluacion sensorial a 20 personas evaluando sabor, color, olor, textura

en una muestra de 60 g. La muestra aceptada fue de 85% de chachafruto y 15 % detrigo.

Por Gltimo (Alarcon y Tarazona,2016) obtuvo harina precocida usando semillas del departamento de
Cajamarca las cuales fueron procesadas por coccidn, secado y molido. La harina fue utilizada para
siete preparaciones que fueron crema, tortillas de verduras con chachafruto, pastel de papa, galletas,
alfajor, flan de zapallo con chachafruto y bebida de quinua y chachafuto. Estos alimentos fueron
evaluados por 30 panelistas semientrenados, evaluando color, olor, textura, sabor y aceptabilidad

general; la bebida de quinua y pajuro fue la mas aceptable y de mejor preferencia.
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CONCLUSIONES

De acuerdo con las caracteristicas nutricionales de la semilla de chachafruto se identificd que,
el aporte en proteina es muy elevado ya que oscila de 21,6 y 22,7 %, siendo este un valor
superior al contenido de proteina de la carne, trigo y frijol rojo, ademaés su aporte de fibra va
de 3 a 8 % y tiene un costo bajo haciéndola una leguminosa de buen contenido y aporte

nutricional.

El yogur de frutilla contiene valores altos en su contenido nutricional en relacion con otros
yogures, siendo el indicado para poder combinarlo con el chachafruto haciendo que este
producto sea de buena calidad y aporte nutricionalmente de manera especial en el contenido

de proteina.

La harina de chachafruto en comparacion con otras harinas concluye que: el 11,90% de
proteina es un valor es menor al porcentaje de la harina de amaranto 14,41 % ; en humedad
reporta 8,17 % estableciéndose un valor menor con la harina de amaranto; el contenido de
cenizas indica 6,44 % siendo el valor mas alto debido al contenido de minerales comocalcio
y hierro ; en grasa obtuvo un valor bajo de 0,42 % en relacién a las otras harinas y fibra 0,96%

estableciendo una harina de buen contenido nutricional.

La harina de chachafruto (Erytrina edulis), a nivel agroindustrial es aprovechada en la
elaboracién de productos como galletas, pan, pasteles y bebidas debido a que es rica en el

contenido de proteina, haciéndola especial para las personas que son tolerantes algluten.
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RECOMENDACIONES

o Realizar més investigaciones sobre el chachafruto debido a que tiene un buen aporte proteico
y seria bueno aportar con mas bibliografia para que las personas conozcan sobre esta

leguminosa.

o Emprender con la harina de chachafruto ya que tiene muchos beneficios y un buen aporte

nutricional la cual la hace distinta a las harinas ya existentes en el mercado.
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ANEXOS
Anexo A. Andlisis bromatoldgico del chachafruto de sus hojas, vaina y semillas

Determinacion Semilla Vaina Hoja
Proteina { % b.s.) 21 21 24
Carbohidratos  totales | 51 24 21
(% b.s.)
Almiddn ( %) 39 13 14
Fibra cruda ( % bh.s.) 8 23 29
Humedad ( %) 84 01 83

[ Grasa ( % b.s.) 1 | 3

[ Cenizas (% b.s.) 5 10 9

%o b.s.: porcentaje en base seca
Fuente: (Inciarte et al.,2015)

Anexo B. Analisis de la parte comestible (semilla) de chachafruto (Erytrina Edulis ). La tabla presenta
andlisis realizados a las semillas vainas y hojas del chachafruto.

Tabla A. Andlisis de la parte comestible (semilla) de "chachafruto”

(Erythryna edulis).

Contenido Fresca Seca*
Agua (%) 80.5

Proteina (%) 40 20.50
Grasa (%) 0.1 0.51
Carbohidratos (%) 13.3 68.20
Fibra (%) 1.0 5.13
Cenizas (%) 1.1 5.64
Calcio (mg/100 g) 16.00 82.05
Faosforo (mg/100 g) 78.00 400.00
Hierro (mg/ 100 g) 1.20 6.15
Vitamina C (mg/ 100 g) 15.00 76.92
Tiamina (mg/ 100 g) 0.00 0.46
Riboflavina (mg/ 100 g) 0.05 0.26
Niacina (mg/ 100 g) 0.90 4.62

* Transformado de los datos de la semilla fresca a la base seca absoluta (MS:
100% ) por A.A. Owen, Universidad Nacional de Colombia, Palmira.

Basado en Instituto Nacional de Nutricién (1959).

Fuente: (Rios y Borgtoff,1994)



Anexo C. Composicion quimica de la semilla de pajuro (Erytrina Edulis ) en base seca los datos
que se encuentran en la tabla 6-3 es los valores de la muestra 6.

COMPONENTE UNIDAD (1) 2) 3) @) (5) (6)

Proteina % 183 2393 2050 2047 2409 2380
Extracto etéreo % 0.64 0.75 0,51 1.60 NR 0,92
Fibra % 436 7.19 5,13 6.20 437 482
Ceniza % 6.06 268 5,64 8.40 6,64 6,95
ELN % 8128 6545 6820 6333 NR 63,51

Fuente: (Delgado,2018)

Anexo D. Analisis nutricional del poroton , los datos que se encuentran en latabla 6-3 es de la semilla
integra.

Composicion quimica de las diferentes partes de la vaina en la etapa Il fructificacion del poroton

Parte De La MS Cenizas % E.E PB Fibra E.LN FDN FDA |Lignina %
Planta % % Yo % Yo Y% %

Vaina 10.6 7.69 1.11 23.57 1501 5262 352 2597 7.23
Completa

Vaina 7.18 7.60 093 2029 2312 48.06 42.1 36.19 6.44
Semilla

Integra 22.55 6.62 08 2270 727  62.61 26.6 12.7 4.65
Semilla Sin

Cuticula 21.67 7.10 079 24.15 4.76 632 173 7.46 1.86
Cuaticula 17.92 456 1.14 27.05 22,13 45.13 668 525 3432

Fuente: (Fuentes,2018)



ANEXO E. Andlisis quimico proximal del grano y harina de Pajuro (Erythina edulis) en base seca

Contenido (%)
Componente Grano de Harina de
Erythrina edulis Erythrina edulis
Proteina cruda 3527 =026 17.13 £0.05
Fibra 1.42 20 18 .25 2053
Ceniza 11.59+0.11 5.84 =008
Girasa 1.64 £0.07 0.89 =018
Carbohidratos 50,08 =0.30 6989 +0.49
Grano de Harina de
YaHumedad

Ervthrina edulis

Eryhtrina edulis

87.200.19

2.57 =036

Fuente: (Fuentes,2018)
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