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RESUMEN

Este trabajo tuvo como objetivo el desarrollo y determinacién de la formulacion idénea para la elaboracion
de casabe, asi como la determinacion del impacto de la cinética de secado sobre sus propiedades sensoriales.
Se prepararon 3 formulaciones para su elaboracion con yuca de la variedad Valencia (dulce) y yuca de la
variedad Ceiba (amarga), para el disefio de mezcla se cont6 con tres variables; (harina de yuca, agua marina
y ajo), donde se determind a partir del balance masico-energético y analisis sensorial con pruebas heddnicas
aplicada a personas pertenecientes al pueblo Garifuna, que el casabe elaborado con yuca de la variedad
Ceiba es el méas aceptado, a la vez se establecié la temperatura de secado, velocidad de transferencia de
calor y rendimiento en su elaboracion. Posteriormente al casabe seleccionado se le determino porcentajes
de humedad, materia seca, nitrégeno proteico, proteina, cruda, fibra, ceniza, grasa, almidon y energia bruta.
Se comparo6 la calidad quimica del casabe hondurefio con el venezolano, encontrdndose diferencias en su
composicion y debido a su pobre valor nutricional, pudiera afectar la salud del pueblo Garifuna de Honduras.

Palabras claves: Casabe, Proceso, Garifuna, Valor nutricional.
ABSTRACT

This work aimed at the development and determination of the ideal formulation for the production of
cassava, as well as the determination of the impact of drying Kinetics on its sensory properties. Three
formulations were prepared for the production of cassava of the variety Valencia (sweet) and cassava of the
variety Ceiba (bitter), for the mixture design was counted on three variables; (Cassava flour, sea water and
garlic), where it was determined from the mass-energy balance and sensorial analysis with hedonic tests
applied to people belonging to the Garifuna people, that the casabe made from cassava of the variety Ceiba
is the most accepted, at the same time the drying temperature, heat transfer speed and yield in the
elaboration. Subsequently to the selected cassava were determined percentages of moisture, dry matter,
protein nitrogen, protein, crude, fiber, ash, fat, starch and crude energy. The chemical quality of the
Honduran casabe was compared with the Venezuelan one, being different in its composition and due to its
poor nutritional value, could affect the health of the Garifuna people of Honduras.

Keywords: Casaba, Process, Garifuna, Nutritional value.
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1. INTRODUCCION

El casabe tiene sus origenes en los paises caribefios y formé parte de la gastronomia de los indios Arawakos.
En Honduras el casabe es un producto elaborado por el pueblo Garifuna a partir de yuca variedad Ceiba
(amarga) que pasa por varios procesos como rallado, filtrado, fermentado y deshidratado, representando su
fuente principal de alimento; es rico en carbohidratos, bajo en proteinas y minerales. Su elaboracion es
considerada como una de las técnicas de preparacion de alimentos méas antigua del continente americano
(Dufour, 1994). Es una especie de galleta que tiene generalmente medio centimetro de espesor, entre 42 y
45 cm de diametro y una masa de alrededor de 260 g; se prepara colocando sobre una placa de metal caliente
una cantidad de harina de yuca fermentada a la cual se le extrajo previamente una humedad cercana al 70
% a través de prensas hidraulicas o ruguma (instrumento ancestral del pueblo Garifuna).

El proceso completo de elaboracion de casabe dura entre 18 y 24 h e involucra una fermentacion lactica de
pulpa de yuca rayada, para mejorar su palatabilidad y disminuir la concentracién de &acido cianhidrico
(Ciarfella, 2013). El deshidratado del casabe es un modelo sencillo de aplicar, ya que en su mayoria depende
de la energia biomasica para el calentamiento del aire por medio de conveccion o flujos continuos de aire
caliente, obteniendo temperaturas que no alcanzan las reacciones de Maillard, favoreciendo a sus
caracteristicas organolépticas y su conservacion.

Durante su elaboracion la yuca pasa por varias técnicas; cosecha, pelado, rallado, colado, tamizado, hasta
el momento de hornearlo; este trabajo se realiza entre familiares y amistades acompafiando la labor
entonando canciones compuestas propiamente para estas clases de faenas como lo hacian los indios Caribes
y Arawakos (Lopez y Lopez, 2010). En Honduras en la actualidad se desconoce la produccion total de
casabe y su consumo per capita en las comunidades Garifunas, pero se considera elevado, provocando
desordenes alimentarios que afectan la salud, primordialmente por la aparicién de anemias ferropénicas
debido a que el casabe no es un alimento completo nutricionalmente.

Teniendo en cuenta los elementos anteriormente expuestos se plantea el presente trabajo con el objetivo de
dar a conocer la formulacién iddnea para la elaboracion de casabe y determinar el impacto de la cinética de
secado sobre sus propiedades sensoriales.

2. MATERIALES Y METODOS

Este estudio se llevé a cabo en las comunidades Garifunas de Honduras, tomando como universo de estudio
las localidades de Limon, Cusuna, Sangrelaya, Punta Piedra, Ciriboya e Iriona.

Como materia prima principal se utilizaron raices de yuca amarga de la variedad Ceiba (end6gena de la
zona norte hondurefia) y yuca dulce de la variedad Valencia provenientes de los municipios descritos
anteriormente, cosechadas a los 11 meses de desarrollo de la planta. Los casabes fueron elaborados a partir
de la mezcla de harina de yuca, agua de mar y sal de ajo y se ensayaron tres formulaciones (Tabla 1). Esta
formulacion esta comprendida como parte de los procesos naturales de biofortificacion (Santos M. 2004).
El agua de mar fue obtenida del océano Atlantico que rodea a estos municipios y la sal de ajo fue adquirida
en los mercados locales. Este proceso se llevd a cabo, siguiendo los procedimientos culturales de
elaboracion.

El contenido de humedad, grasa, proteinas, ceniza, almidon y fibra dietética fue determinado por los
métodos de la AOAC, 2005, mientras el aporte calorico se determind por la técnica de calorimetria de
barrido diferencial. Asi mismo se emple6 el balance de masa y energia como método ingenieril comparativo
para conocer la cantidad de materia seca y humedad del casabe, asi como su contenido energético.
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Tabla 1. Formulaciones de casabe empleadas en el estudio
Tiposde Harinadeyuca  Aguade mar Sal de ajo

mezcla (%) (%) (%)
Mi 90 7 3
M, 85 10 5
M3 92 5 3

Fuente: (Marcia-Fuentes 2016).

Para los balances de masa y energia; se utiliz6 como muestra 50 g de casabe, sumergidos en 150 mL de
agua desmineralizada, ambos se mezclaron dentro de un beacker plastico y se dejé reposar la mezcla durante
3 h, llevando control de pesos en cada etapa durante 6 repeticiones programadas de 30 min cada una. Luego
se procedid a desarrollar un balance de materia para conocer la cantidad de solidos y con este dato se
encontrd la fraccion masica que sirvié como base para el célculo de la concentracion del contenido de
humedad del casabe.

Para el estudio de la cinética de secado se utiliz6 una muestra de 100 g de harina de yuca y se midi6 su
temperatura ambiente registrando 26°C; luego se le agregd 70 mL de agua a 80°C en un recipiente
herméticamente sellado y se dejé reposar la mezcla durante 7 minutos, tomando la temperatura final de
equilibrio a 32°C. Posteriormente se procedi6 a desarrollar los calculos correspondientes, para conocer la
temperatura de deshidratacion de la harina de yuca, calor especifico y cantidad de energia calérica del
casabe, asi como la potencia de secado. Existen caracterizacién del comportamiento de las curvas de secado
de la harina de yuca que son base fundamental obtenido de manera experimental a través de un secado de
bandeja y movilidad de la temperatura y de la humedad que se retira del alimento expresado por Salcedo
2014.

El analisis sensorial se desarroll6 a partir de la norma 1SO 66:58:2008, aplicando pruebas orientadas hacia
el producto con la utilizacion de dos muestras de casabe, una elaborada con yuca dulce variedad Valencia 'y
otra con yuca amarga variedad Ceiba. Este estudio utiliz6 la metodologia de caras; para conocer la intensidad
de una caracteristica que delimito el grado de aceptacion del casabe a partir de pruebas hedonicas usando
como parametro el sabor, el olor, el color y la textura en un universo de 60 jueces afectivos siendo todos del
pueblo Garifuna. Estas propiedades organolépticas deben de ser similares a las de los productos de consumo
tradicional, para una mejor y mas rapida aceptacion de los alimentos procesados por parte de la poblacion
de estudio (Benitez, 2008).

Para obtener una mejor interpretacion de los hallazgos, se hizo uso del andlisis estadistico, en relacion a las
3 determinaciones empleadas y se compar6 dichos hallazgos con los datos que reporta el casabe venezolano,
utilizdndose el programa IBM, SPSS, version 22.0 (Marija, 2013).

3. RESULTADO Y DISCUSION

Segun las pruebas hedonicas realizadas la mezcla M, (Tabla 1) es quien presenta la mayor aceptacion,
centrando la investigacion en esta formulacion. Se puede apreciar que esta mezcla es la que presenta menor
cantidad de harina de yuca, pero mayor cantidad de agua de mar y sal de ajo.

De igual manera se conoci6 que el consumo del casabe elaborado con yuca de la variedad Ceiba es quien
reporta un 100% de aceptacidn en comparacion con el casabe elaborado con yuca de la variedad Valencia,
esto probablemente es inducido por los habitos culturales de consumo yuca amarga de manera ancestral.
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Figura 1. Flujograma de proceso de elaboracién del casabe.

La Figura 1 muestra el flujograma de produccidn del proceso de elaboracién del casabe en el que se obtuvo
un rendimiento de 14,36 %, evidenciandose que por cada 45,25 kg de yuca se obtienen 25 tortas de casabe
con una masa de 0,26 kg de cada una.

La Tabla 2 resume los resultados de la composicion proximal del casabe elaborado a partir de la variedad
Ceiba; el contenido de humedad encontrado es del 12,95 % que fue similar al estudio reportado por Ciarfella
en el 2013 en casabes venezolanos y estan dentro del rango de valores de humedad generalmente aceptado
para productos deshidratados (P<0,05), lo que favorece la estabilidad de este alimento por su alto contenido
de materia seca.

Sin embargo, existen diferencias (P<0,05) en cuanto al contenido de nitrégeno proteico, proteina cruda,
fibra cruda, cenizas, almidon y energia. Debido a las diferentes variedades de yuca que se utilizan en ambos
paises, también a las distintas condiciones edafoclimaticas de la zonas y a los diferentes procesos de
elaboracion del casabe. Los carbohidratos totales y disponibles del casabe hondurefio se calcularon por
balance global obteniéndose un 84,01 % y 82,8 % respectivamente.
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Tabla 2. Composicién nutricional del casabe hondurefio (HN) y casabe venezolano (VZN)

Ensayo Casabe Casabe
HN ! VNZ
Humedad (%) 12,95 12,65
Materia seca (%) 87,05 87,35
Nitrégeno proteico (%) 0,087 0,27
Proteina cruda (%) 0,54 1,26
Fibra cruda (%) 1,21 7,39
Ceniza (%) 1.15 1.59
Grasa (%) 0,050 0,27
Almidon 84,013 76.57
Energia Bruta (Kcal/g) 3,549 3,14

1 Valores promedios de 3 determinaciones

La Tabla 3 resume los datos encontrados de manera ingenieril sobre el proceso de deshidratado de la harina
de yuca para elaborar el casabe, como una alternativa tan precisa como cualquier analisis a escala de
laboratorio.

Tabla 3. Analisis ingenieril del casabe

Ensayo Resultado
Humedad (%) 13
Materia seca (%) 87

Temperatura de secado (°C) 64,6
Cinética de secado (kJ/s) 0,54
Fraccion mésica (%) 12
Energia Bruta (Kcal/g) 3,5

Para el calculo de los resultados fue necesario la aplicacién de leyes termodinamicas como calorimetria, ley
de conservacidon orientada al balance de masa y energia, ley de Fourier y ley de Newton de transferencia de
calor, asi como fraccién molar.

4. CONCLUSIONES

La harina de yuca es el componente méas importante para la preparacion del casabe, los resultados sugieren
la factibilidad de usar la mezcla con agua de mar al 10% Yy sal de ajo al 5%, para obtener casabe con buena
aceptacion sensorial. El casabe elaborado con yuca amarga es quien presenta la mayor preferencia de
consumo, a razon de ser el alimento mas representativo de su cultura gastrondmica, sin embargo, se debe
evaluar la posibilidad de fortificar este alimento con la finalidad de mejorar su calidad quimica nutricional,
en vista que no presenta en su composicion cantidades importantes de proteinas, lipidos y minerales.

Las temperaturas de proceso y la cinética de secado del casabe favorecen a sus caracteristicas organolépticas
Unicas en su tipo, que vuelven al casabe un producto nostalgico de gran demanda en las comunidades
Garifunas de Honduras.
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