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RESUMEN

La presente investigacion titulada "Rendimiento del chifle de platano producido, en relacion al
tipo de platano utilizado™ busca abordar especificamente el impacto que tiene la variedad de
platano empleada en la calidad y cantidad del producto final. El problema cientifico identificado
en este trabajo es la discrepancia entre la demanda creciente de chifle de platano de alta calidad
y la falta de informacion precisa sobre la influencia del tipo de platano en su rendimiento. Para
ello, se utiliz6 una metodologia estadistica ADEVA descriptiva y evaluacion de calidad. Se
compararon los diferentes tipos de platano obteniendo resultados mas relevantes indican que se
encontraron diferencias significativas (p<0.01) entre los tipos de platano. EI PB (platano
Barraganete) present6 el mayor rendimiento, seguido del PD (platano dominico) y finalmente
el PH (platano harton). En conclusion, el platano PB (Barraganete) es el mas idoneo para la

produccion de chifle, debido a su superior rendimiento.

Palabras claves: Platano, chifle, rendimiento, producido calidad.
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ABSTRACT

In the Ecuadorian context, the production of plantain chifle represents a product of wide
consumption and commercial value, although it presents a variability in its final yield that is
not fully explained in the scientific literature. For this reason, this research entitled “Yield of
plantain chifle produced, in relation to the type of plantain used” seeks to address this gap in
knowledge, specifically the impact that the variety of plantain used has on the quality and
quantity of the final product. For this purpose, a descriptive ADEVA statistical methodology
and quality evaluation will be used. The most relevant results indicate that significant
differences (p<0.01) were found between plantain types. The PB (Barraganete plantain)
presented the highest yield, followed by PD and finally PH. In conclusion, the PM or

Barraganete plantain is the most suitable for chifle production, due to its superior yield.

Keywords: Banana, chifle, yield, produced quality
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INTRODUCCION

El platano (Musa spp.) es un cultivo de vital importancia econémica y social en diversas
regiones del mundo, destacando su versatilidad en el consumo directo y su transformacién en
una amplia gama de productos, entre los que se encuentra el chifle; Este Gltimo, representa un
bocadillo popular y apreciado por su sabor y textura crujiente, representa una importante fuente
de ingresos para pequefios y medianos productores, asi como un producto con potencial para la
exportacion y el desarrollo de la industria alimentaria; Sin embargo, la calidad y el rendimiento
del chifle estan intrinsecamente ligados a la variedad de platano empleada en su elaboracién
(Moureen, et al., 2020).

Ademas, existen numerosas variedades de platano, cada una con caracteristicas fisico-quimicas
particulares que afectan directamente el proceso de produccion del chifle, incluyendo factores
como el grosor, la humedad, el contenido de azucar y almidon; El chifle de platano, es un icono
culinario de Latinoameérica, trasciende su condicion de simple acompafiamiento para
convertirse en un producto con un potencial economico y sociocultural significativo, ain
inexplorado en su totalidad; Mas alla de su familiar sabor y textura crujiente, la produccion de
chifles enfrenta desafios que impiden su desarrollo pleno, frenando su aprovechamiento como
un motor econdmico, especialmente en regiones productoras de platano (Sanmartin, et al.,
2023).

Por ende, el chifle de platano, constituye un popular snack latinoamericano, es un producto
derivado del platano maduro frito; Su atractivo radica en su sabor y textura crujiente, pero
también presenta un perfil nutricional interesante y un creciente interés por su potencial
prebidtico; Cuya composicion nutricional del chifle de platano varia segun el tipo de platano
utilizado variedad, madurez, el método de procesamiento como el tipo de aceite, temperatura
de fritura y el nivel de procesamiento posterior, asi como la adicion de sal, azlcar, entre otros
(Amabh, et al., 2020).

Sin embargo, se tiene otra métrica importante como lo es el potencial probi6tico; Donde el
interés en el potencial prebiodtico del chifle de platano surge principalmente de su contenido de
almiddn resistente; EI almiddn resistente es una forma de almidon que no es digerido en el
intestino delgado y llega al intestino grueso donde sirve como sustrato para la fermentacion por
bacterias beneficiosas (FAO, 2023).

Esta fermentacion produce acidos grasos de cadena corta (AGCC), como el butirato, que tienen
efectos positivos en la salud intestinal, incluyendo la mejora de la barrera intestinal, la
1



regulacién del sistema inmunitario y la prevencién de enfermedades crénicas; Por ende, el
chifle de platano tiene un potencial interesante como alimento nutritivo con posibles beneficios
prebioticos, pero su produccion a gran escala enfrenta desafios significativos que requieren
investigacion y desarrollo para su superacién; Un mejor conocimiento de la influencia del
procesamiento en la composicién nutricional y el potencial prebiotico, junto con el desarrollo
de tecnologias adecuadas de produccion y almacenamiento, que son cruciales para su
aprovechamiento a mayor escala (Amah, et al., 2020).

Y destacando los problemas criticos que obstaculizan su produccién a gran escala, se tiene la
falta de estandarizacion en los procesos, la limitacion en la tecnologia de procesamiento para
mejorar la vida util y la necesidad de desarrollar modelos de negocio sostenibles y equitativos
para los productores; Ademas, se tienen las oportunidades emergentes, como el desarrollo de
nuevos productos derivados, por ejemplo, harinas de chifle y la exploracién de mercados
internacionales, que podrian catapultar al chifle de platano a un nivel de relevancia mucho

mayor (Moureen, et al., 2020).

En contexto, la produccion de chifle de platano, representa un producto de amplio consumo y
valor comercial en Ecuador, dado que presenta una variabilidad en su rendimiento final que no
se encuentra completamente explicada en la literatura cientifica. Por ende, esta investigacion
titulada "Rendimiento del chifle de platano producido, en relacidon al tipo de platano utilizado”,
busca abordar este vacio en el conocimiento, especificamente el impacto que tiene la variedad
de platano empleada en la calidad y cantidad del producto final. Por ende, el problema
cientifico, identificado como la discrepancia entre la demanda creciente de chifle de platano de
alta calidad y la falta de informacion precisa sobre la influencia del tipo de platano en su
rendimiento, constituye el eje central de este trabajo. La investigacion se justifica por la
necesidad de optimizar los procesos productivos, mejorando la eficiencia y rentabilidad de la
industria del chifle, contribuyendo a la seguridad alimentaria y al desarrollo econémico de la

region de Manabi.

Por lo tanto, el objetivo general de esta investigacion es determinar la relacion entre el tipo de
platano utilizado y el rendimiento del chifle producido, considerando variables como el
rendimiento por peso, la textura, el color y el tiempo de fritura. Para lograr este objetivo general,
se plantearon los siguientes objetivos especificos: 1) Cuantificar el rendimiento de chifle por
peso final y peso inicial para cada variedad de platano analizada. 2) Evaluar la calidad del
chifle producido en cada variedad, considerando parametros como textura, color y tiempo de

fritura.



Para ello, se plantea la siguiente hipétesis: Existen diferencias significativas en el rendimiento
y la calidad del chifle de platano en funcion de la variedad de platano utilizada, siendo algunas
variedades mas adecuadas que otras para la produccion de este producto.



CAPITULO |

MARCO TEORICO

I. El Cultivo del platano

El platano (Musa spp.) es una planta herbacea perteneciente a la familia Musaceae, de gran
importancia econémica y social a nivel mundial; Su cultivo se extiende por regiones tropicales
y subtropicales, donde representa una fuente fundamental de alimento y sustento para millones
de personas; La versatilidad del platano, que se consume fresco, procesado o como ingrediente
en diversas preparaciones culinarias, lo convierte en un cultivo estratégico para la seguridad
alimentaria; Este marco teorico se centra en la diversidad genética del platano, con especial
atencion en las caracteristicas que influyen en la produccion de chifle, un producto derivado de

gran valor culinario en diversas regiones (Guzman, et al., 2022).
1. Diversidad genética del platano:

La diversidad genética del genero Musa es considerable, aungque la mayoria de los platanos
cultivados derivan de un reducido numero de especies diploides y triploides, principalmente
Musa acuminata y Musa balbisiana; La reproduccion asexual, mediante rizomas, ha sido la
principal forma de propagacion, lo que ha dado lugar a una gran variabilidad clonal con
diferentes caracteristicas morfologicas, fisioldgicas y de composicion quimica; Esta
variabilidad es crucial para la adaptacion a diversas condiciones ambientales y para la seleccion
de variedades adecuadas a propositos especificos, incluyendo la produccion de chifle (Sanchez,
2021).

2. Clasificacion taxonémica y variedades:

La clasificacion taxondmica del platano es compleja, con diferentes sistemas de clasificacion
propuestos a lo largo de la historia; Sin embargo, la clasificacion basada en el nimero de
cromosomas Y en la historia evolutiva permite agrupar las variedades cultivadas en diferentes

grupos (Mestra, 2022). Los principales grupos incluyen:

e Platanos Cavendish (AAA): Este grupo representa la mayor parte de la produccion
mundial para exportacion; Se caracterizan por su tamafio mediano a grande, pulpa firme
y dulce, adecuada para el consumo fresco. Variedades como 'Cavendish Grande Naine'

0 'Cavendish Dwarf' son ejemplos representativos. Su contenido de almidon es

1



relativamente bajo, lo que los hace menos adecuados para la produccion de chifle
comparados con otros grupos (Mestra, 2022).

e Platanos de coccion (AAB, ABB, AAB x ABB): Este grupo incluye variedades cuyo
alto contenido de almidon las hace idéneas para la coccion, fritura y procesamiento.
Son generalmente méas grandes y con pulpa mas firme que los platanos Cavendish.
Ejemplos son el platano macho Musa acuminata ssp. zebrina, el platano dominico o
harton Musa paradisiaca, y otros que se utilizan ampliamente en la preparacion de chifle
debido a su textura y capacidad de fritura; La alta proporcion de almidon se transforma
en una textura crujiente tras la fritura (Navarro, 2020).

e Platanos dulces (AA, AAA): Estas variedades se caracterizan por su sabor dulce y aroma
intenso. Son ideales para el consumo fresco, pero algunos pueden tener un contenido de
almidon moderado, lo que los hace potencialmente aptos para la elaboracién de chifle,
aungue quizas con una textura diferente a la obtenida con los platanos de coccion.
Ejemplos incluyen variedades como el platano burro, platano dulce o criollo (Ramos,
2021).

e Platanos hibridos: A lo largo de la historia, la hibridacion entre diferentes especies y
variedades ha resultado en una amplia gama de hibridos con caracteristicas combinadas;
Estos hibridos pueden presentar una variacion significativa en sus caracteristicas
morfologicas, fisioldgicas y de composicion quimica, lo que representa una fuente
potencial para la seleccion de variedades dptimas para la produccion de chifle (Navarro,
2020).

Los platanos cultivados pertenecen principalmente a dos grupos: los platanos diploides (2n=22)
y los platanos triploides (3n=33). Los diploides, generalmente utilizados como progenitores en
los programas de mejoramiento, son fértiles y producen semilla; Los triploides, en cambio, son
estériles y se propagan vegetativamente a través de rizomas; Esta caracteristica de reproduccion
asexual ha llevado a una menor diversidad genética en comparacion con otras especies frutales,

lo que los hace mas susceptibles a enfermedades (Ramos, 2021).

La mayoria de los platanos comerciales pertenecen a la subespecie Musa acuminata y Musa
balbisiana, o hibridos entre ambas; La clasificacion genética es compleja y se basa en analisis
morfoldgicos, citogenéticos y moleculares. Dentro de Musa acuminata, se identifican varios
grupos (A, B, etc.), cada uno con caracteristicas propias en cuanto a tamafio, forma, color de la
pulpa y contenido de azucar; Las variedades Cavendish (AAA), por ejemplo, dominan el
comercio internacional, mientras que otras variedades, como las plantains (AAB), son mas

comunes en Africa y América Latina (Ramos, 2021).



La diversidad genética se manifiesta en una amplia gama de caracteristicas:

e Tamafio y forma del fruto: Desde pequefios platanos de mesa hasta grandes plantains.

e Color de la pulpa: Amarillo, verde, rojo o incluso morado.

e Sabor y textura: Dulzura, acidez, firmeza, etc. Estas caracteristicas son cruciales para
la calidad del chifle final.

e Resistencia a enfermedades: La diversidad genética es fundamental para desarrollar
variedades resistentes a enfermedades como la sigatoka negra y el mal de Panama, que
representan graves amenazas para la produccion bananera.

e Contenido nutricional: La composicion quimica del fruto varia entre variedades,

afectando directamente las propiedades del chifle de platano.

La conservacion de la diversidad genética de los platanos es crucial para la seguridad
alimentaria y la sostenibilidad del cultivo; Los bancos de germoplasma juegan un papel vital en
la preservacion de las variedades tradicionales y la facilitacion de la seleccion de variedades
resistentes a enfermedades y con caracteristicas Optimas para el procesamiento; La aplicacion
de técnicas de biotecnologia, como los marcadores moleculares, esta permitiendo una
caracterizacion mas precisa de la diversidad genética y la seleccion asistida por marcadores

para el mejoramiento de variedades (Mamani, 2022).
3. Caracteristicas morfoldgicas:

Las caracteristicas morfoldgicas relevantes para la produccion de chifle incluyen el tamafio y
forma del fruto, el grosor de la cascara, y la consistencia de la pulpa; Para la elaboracién de
chifle, se prefieren platanos de tamafio mediano a grande, con pulpa firme pero no
excesivamente dura, que permita una adecuada fritura sin romperse o desintegrarse; EI grosor
de la cascara también influye en el proceso de fritura, ya que una cascara demasiado gruesa

puede resultar en un producto final con una textura menos deseable (Meléndez, 2022).
4. Caracteristicas fisioldgicas:

Las caracteristicas fisiologicas relevantes incluyen la maduracion y el proceso de
envejecimiento; La maduracién del platano afecta la composicion quimica, especialmente el
contenido de almidon, azlcares y acidos organicos, lo cual incide en el sabor, textura y color
final del chifle; Un grado de madurez dptimo es crucial para obtener la textura deseada en el
producto final. La resistencia a plagas y enfermedades también es importante para garantizar

la disponibilidad de materia prima de calidad para la elaboracion de chifle (Mamani, 2022).



5. Caracteristicas fisico-quimicas:

La composicion fisico-quimica del platano es crucial para determinar su aptitud para la

produccion de chifle. Los principales componentes a considerar son:

e Contenido de humedad: El contenido de humedad influye directamente en el proceso de
fritura. Un alto contenido de humedad puede resultar en un producto final con una
textura gomosa, mientras que un contenido de humedad demasiado bajo puede generar
un producto seco y quebradizo. Se debe encontrar un equilibrio éptimo para obtener la
textura crujiente deseada (Meléndez, 2022).

e Sélidos solubles: Los sélidos solubles, principalmente azlcares, contribuyen al sabor
del chifle. Un mayor contenido de sdlidos solubles generalmente resulta en un producto
con un sabor més dulce.

e Almidon: El almidon es el componente principal que determina la textura del chifle
después de la fritura. Un alto contenido de almidon, como en los platanos de coccion,
es esencial para obtener la textura crujiente y caracteristica del chifle. El almidon se
gelatiniza durante la fritura, contribuyendo a la formacion de una estructura solida y
crujiente (Meléndez, 2022).

e Fibra: El contenido de fibra influye en la textura del chifle, contribuyendo a una
sensacion de mayor consistencia. Un nivel adecuado de fibra es importante para evitar
un producto demasiado blando o demasiado duro.

e Acidos orgénicos: Los &cidos organicos contribuyen al sabor y aroma del chifle. Eltipo
y la cantidad de acidos organicos presentes influyen en el sabor final del producto.

6. Variedades a estudiar:

La seleccion de las variedades a estudiar dependera del objetivo especifico de la investigacion
y de la disponibilidad de las mismas en la region. Sin embargo, para un estudio sobre la
produccidn de chifle, se deben priorizar las variedades de platano de coccidn, que presentan un
alto contenido de almidén y una pulpa firme que se adapta mejor al proceso de fritura. Se
recomienda incluir una variedad de platanos de coccion representativos de la region de estudio,
considerando la variabilidad genética y las diferencias en sus caracteristicas fisico-quimicas

(Meléndez, 2022). Un ejemplo de plan de estudio podria incluir:

e Platano Macho (AAB): Una variedad ampliamente utilizada en la elaboracién de chifle
a nivel regional y mundial por su alto contenido de almidén y textura firme.
e Platano Dominico o Harton (AAB): Otra variedad muy comun en la elaboracion de

chifle, con caracteristicas similares al platano macho, pero con posibles variaciones en
4



7.

su contenido de humedad y almidon.

Otras variedades locales: Se deben incluir variedades locales de platano de coccion con
caracteristicas especificas de la region, que podrian presentar ventajas para la

produccion de chifle en términos de rendimiento, sabor, o textura.

Composicién quimica del platano:

El platano es una rica fuente de nutrientes, con una composicién quimica variada que depende

del cultivar, el grado de maduracién y las condiciones de cultivo; La composicion quimica

influye directamente en las caracteristicas del producto deshidratado, como su textura, color,

sabor y vida atil (Mamani, 2022).

1.

Carbohidratos: Los carbohidratos constituyen la mayor parte de la materia seca del
platano (70-80%). Estos incluyen:

Sacarosa: Principal azlcar presente en el platano verde, que se transforma en glucosa y
fructosa durante la maduracion. Su concentracion afecta la dulzura del chifle.
Glucosa: Aumenta durante la maduracion, contribuyendo a la dulzura.

Fructosa: Similar a la glucosa, su concentracion aumenta durante la maduracion.
Almidon: Predominante en el platano verde, se convierte en azucares durante la
maduracion. Su contenido influye en la textura del chifle, siendo mas duro con mayor
contenido de almidon. En la deshidratacion, el almidon puede gelatinizar, afectando la
textura del chifle.

Lipidos: Los platanos contienen una cantidad relativamente baja de lipidos (0.2-0.5%).
Estos incluyen acidos grasos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados. Su
contenido es importante para la textura y la estabilidad del chifle, ya que influye en la
oxidacion lipidica durante el proceso de deshidratacion, pudiendo afectar el color y el
sabor (Cusme, 2021).

Proteinas: El contenido de proteinas en el platano es moderado (1-2%). Las proteinas
contribuyen a la textura del chifle, pero su impacto en el proceso de deshidratacion es
menos significativo que el de los carbohidratos.

Vitaminas y Minerales: El platano es una buena fuente de vitaminas, especialmente
vitamina C, vitamina B6 y vitamina A (en forma de carotenoides, principalmente beta-
caroteno, dependiendo de la variedad). También es rico en minerales como potasio,
magnesio y manganeso. Estos nutrientes contribuyen al valor nutricional del chifle de
platano, aunque algunos pueden perderse durante el proceso de deshidratacién (Cusme,
2021).



5. Acidos organicos: El platano contiene varios acidos organicos, como el acido citrico, el
acido malico y el acido oxalico, que influyen en el sabor y el pH del fruto. El pH es un
factor importante en el proceso de deshidratacion, afectando la velocidad de
deshidratacion y la calidad del producto final (Cerna, 2021).

6. Fibra: El platano es una buena fuente de fibra dietética, que contribuye a la textura del
chifle y tiene beneficios para la salud; La fibra puede afectar la velocidad de
rehidratacion del chifle.

8. Variacion entre variedades:

La composicion quimica del platano varia considerablemente entre las diferentes variedades;
Por ejemplo, las variedades dulces, como el Cavendish, tienen un mayor contenido de azucares
que las plantains, que son mas ricas en almidon; El contenido de fibra también puede variar, asi
como la concentracion de vitaminas y minerales; La variacion en la composicion quimica
implica la necesidad de optimizar el proceso de deshidratacion para cada variedad con el fiman

de obtener un chifle de calidad optima (Cerna, 2021).
9. El proceso de elaboracion del chifle: un analisis detallado

El chifle, un bocadillo crujiente y sabroso elaborado a partir de platano verde, es un producto
ampliamente consumido en diversas regiones del mundo, particularmente en Latinoamérica; Su
popularidad se debe a su sabor Unico, textura agradable y versatilidad, pudiendo ser consumido
como aperitivo, acompariamiento o ingrediente en diversas preparaciones culinarias; El proceso
de elaboracion del chifle, aunque aparentemente simple, requiere una cuidadosa atencién a cada
etapa para garantizar un producto final de alta calidad, con un buen rendimiento y una vida util
prolongada; A continuacidn, se describe detalladamente cada una de las etapas involucradas en

su produccidn, incluyendo diagramas de flujo que ilustran el proceso (Cerna, 2021).
A. Seleccion y recepcidn de la materia prima:

La calidad del chifle comienza con la seleccion de la materia prima: el platano verde; Se deben
seleccionar platanos de una variedad adecuada para la produccion de chifles, considerando
factores como la firmeza, el tamafio, la madurez y la ausencia de defectos.; Platanos verdes,
con piel lisa, sin magulladuras, golpes, manchas o signos de enfermedad, son ideales; El tamafio
uniforme es también un factor importante para asegurar una consistencia en el producto final y
optimizar el proceso de rebanado. Se debe realizar una inspeccidn visual rigurosa para descartar
frutos dafiados o que no cumplan con los estandares de calidad; Posteriormente, se pesa la

cantidad de platanos recibidos para controlar el inventario y el rendimiento del proceso; Es



crucial registrar la procedencia de los platanos, informacidn vital para el rastreo de la materia

prima y la garantia de calidad (Limdn, 2022).

Figura 1

Diagramas de recepcion de la materia prima

Recepcidn de
Platanos

Inspeccion Visual
(Madurez, Dafios

B -- Aprobados -- B -- Rechazados - C --> D[Registro E --> F[Proceso
> C[Pesado]; -> D[Descarte]; de Inventario]; de Pelado];

Nota. La imagen muestra el desglose en la utilidad de la materia prima. Fuente: (Ruiz, 2020)

B. Pelado:

Una vez seleccionados los platanos, se procede a su pelado; Existen diversas técnicas de
pelado, que van desde el pelado manual, comin en producciones a pequefia escala, hasta
métodos mecanizados, empleados en la industria a gran escala; El pelado manual requiere
destreza y tiempo, siendo mas lento y propenso a variaciones en el grosor de la cascara
removida; Los métodos mecanizados, por otro lado, utilizan maquinas peladoras que, mediante
cuchillas o abrasion, eliminan la cascara de manera mas eficiente y uniforme.
Independientemente del método empleado, el objetivo es remover completamente la cascara
sin dafar la pulpa del platano, ya que esto podria afectar la calidad del producto final, generando
pérdidas durante el proceso o afectando la apariencia del chifle; Después del pelado, los
platanos se lavan para eliminar cualquier residuo de tierra 0 materia extrafia que pueda quedar
adherida (Ruiz, 2020).



C. Rebanado:

El rebanado es una etapa crucial que determina el grosor y la forma del chifle; El grosor de las
rebanadas influye directamente en el tiempo de fritura y en la textura final del producto.
Rebanadas muy delgadas se frien rapidamente, pero pueden resultar quebradizas, mientras que
rebanadas gruesas requieren mayor tiempo de fritura y pueden quedar blandas en el interior;
En la industria, se utilizan cortadoras de alta velocidad que permiten obtener rebanadas de
grosor uniforme y optimizan la produccion; El tipo de cuchillaempleada también es importante,
ya que influye en la calidad del corte y en la prevencién de dafios en el producto. En
producciones a menor escala, se pueden emplear cuchillos afilados para realizar el corte de

forma manual (Chichanda, et al., 2024).
D. Pre-tratamiento, blanqueado y escaldado:

El pre-tratamiento, mediante blanqueado o escaldado, es una etapa fundamental para inactivar
las enzimas que causan el oscurecimiento enzimatico del platano pardeamiento; Este proceso
consiste en sumergir las rebanadas de platano en agua hirviendo durante un tiempo
determinado, seguido de un enfriamiento rapido en agua helada; El blanqueado inactiva las
enzimas, preservando el color y la calidad nutricional del producto; La duracion del blanqueado
debe ser cuidadosamente controlada, ya que un tiempo excesivo puede causar la pérdida de
nutrientes y una textura indeseable; El escaldado, un método similar, implica someter las
rebanadas a vapor a alta temperatura; Ambos procesos contribuyen a mejorar la textura del

chifle final y a prolongar su vida util (Cordero, 2023).
E. Fritura:

La fritura es la etapa que confiere al chifle su textura crujiente y su sabor caracteristico; Se
utiliza aceite vegetal a una temperatura Optima, generalmente entre 160°C y 180°C; La
temperatura del aceite debe ser cuidadosamente controlada para asegurar una fritura uniforme
y evitar la formacion de exceso de grasa o quemaduras; Las rebanadas de platano se frien en
porciones para evitar una disminucion brusca de la temperatura del aceite, lo que afectaria la
calidad del producto; El tiempo de fritura varia segun el grosor de las rebanadas y la temperatura
del aceite; Una vez fritas, las rebanadas se retiran del aceite y se colocan sobre una superficie

absorbente para eliminar el exceso de grasa (Cordero, 2023).



F. Deshidratacién:

En algunos casos, se puede incluir una etapa de deshidratacion para reducir la humedad del
chifle y prolongar su vida util; Esto se puede lograr mediante diferentes métodos, como la
deshidratacion al aire libre, la deshidratacion en hornos o la liofilizacion; La deshidratacion
reduce la actividad de agua, inhibiendo el crecimiento microbiano y previniendo el deterioro
del producto; Sin embargo, es importante controlar la temperatura y el tiempo de deshidratacién
para evitar que el chifle se vuelva quebradizo o pierda su sabor (Cordero, 2023).

G. Envasado y almacenamiento:

El envasado es fundamental para proteger el chifle de la humedad, la contaminacion y la
oxidacion, preservando su calidad y prolongando su vida Util; Se utilizan diversos tipos de
envases, desde bolsas de plastico hasta recipientes de carton o metal, dependiendo del volumen
de produccion y las condiciones de almacenamiento; Se deben utilizar materiales adecuados
que impidan la entrada de oxigeno y humedad, manteniendo la textura crujiente del producto;
El almacenamiento debe realizarse en un lugar fresco, seco y oscuro, a una temperatura
ambiente ideal y lejos de fuentes de calor o humedad; El etiquetado del producto debe incluir
informacion relevante, como la fecha de elaboracion, la fecha de caducidad, los ingredientes y

las instrucciones de almacenamiento (Cerna, 2021).

En contexto, el proceso de elaboracion del chifle es una secuencia de etapas interconectadas
que requieren un control preciso de las variables involucradas para garantizar la obtencion de
un producto de alta calidad; Desde la seleccién de la materia prima hasta el envasado y
almacenamiento, cada paso influye en las caracteristicas sensoriales, la calidad nutricional y la
vida atil del producto final; La optimizacion de cada etapa, mediante la implementacion de
tecnologias adecuadas y la adopcidn de buenas préacticas de manufactura, es fundamental para
mejorar la eficiencia del proceso, reducir costos y satisfacer las demandas del mercado; La
innovacién en las técnicas de procesamiento, como la aplicacion de nuevas tecnologias de
conservacion, representa un camino prometedor para mejorar la calidad, la vida atil y la

competitividad del chifle en el mercado global (Sanchez, 2021).
1. Influencia de factores en el rendimiento y calidad del chifle

El chifle, un producto tradicional derivado del platano, representa un importante rubro en la
economia de muchos paises latinoamericanos; Su popularidad se debe a su sabor, textura y
versatilidad, utilizandose como aperitivo, acompafiamiento o ingrediente en diversos platos. Sin

embargo, la produccién de chifles de alta calidad y con un rendimiento 6ptimo requiere un
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profundo entendimiento de los factores que intervienen en su proceso de elaboracion. Este
marco teorico se centra en el analisis de las variables que afectan el rendimiento y la calidad
del chifle, abarcando aspectos relacionados con el procesamiento, el control de calidad y los
estandares aplicables (Zavala, 2021).

2. Variables que afectan el rendimiento del chifle:

El rendimiento en la produccion de chifles se refiere a la cantidad de producto final obtenido a
partir de una cantidad determinada de materia prima platano; Un rendimiento 6ptimo implica
una maximizacién de la produccion con una minima pérdida de materia prima y energia (Corral,
et al., 2024). Diversos factores interrelacionados influyen significativamente en el rendimiento,

pudiendo ser clasificados en:
3. Factores relacionados con la materia prima:

1. Variedad del Platano: La variedad de platano es un factor crucial; Existen diversas
variedades, cada una con caracteristicas unicas como el contenido de almidén, humedad, dulzor
y fibra, que afectan directamente la textura, el color y el rendimiento del chifle; Las variedades
con mayor contenido de almidén suelen producir chifles mas crujientes, mientras que las
variedades con mayor contenido de azucar pueden resultar en chifles mas dulces, pero menos
crujientes; La madurez del platano también es determinante. Un platano inmaduro generara
chifles duros y poco apetitosos, mientras que un platano demasiado maduro puede producir
chifles blandos y pegajosos con un rendimiento menor debido a la mayor pérdida de agua

durante el proceso de fritura (Amabh, et al., 2020).

2. Contenido de Humedad: El contenido de humedad del platano es un parametro critico. Un
alto contenido de humedad antes de la fritura puede resultar en chifles grasos y blandos, debido
a la absorcion excesiva de aceite durante el proceso; Un contenido de humedad bajo puede, por
otro lado, producir chifles quebradizos y con una textura indeseable; El control del contenido
de humedad es esencial para optimizar el rendimiento y la calidad; El pre-secado del platano,
mediante métodos como la exposicion al sol o el uso de secadores, puede ayudar a regular este

parametro (Cerna, 2021).

3. Grosor del Corte: El grosor de las rodajas de platano influye directamente en el tiempo de
fritura requerido y en la uniformidad del producto final. Roda-jas mas gruesas requieren
tiempos de fritura mas largos, lo que aumenta el consumo de energia y el riesgo de
sobrecoccién; Roda-jas demasiado delgadas pueden resultar en chifles fragiles y quebradizos,

con una mayor pérdida de producto durante la manipulacién y el envasado; La uniformidad del
10



grosor es fundamental para garantizar un proceso de fritura consistente y un rendimiento 6ptimo
(Cordero, 2023).

B. Factores relacionados con el proceso de fritura:

1. Temperatura del Aceite: La temperatura del aceite de fritura es un pardmetro critico que
influye en la velocidad de coccidn, la texturay el color del chifle. Una temperatura demasiado
baja resulta en chifles grasos, blandos y con una coccion incompleta; Una temperatura
demasiado alta puede provocar la quema del chifle, resultando en un producto con sabor
desagradable y un rendimiento reducido debido a las pérdidas por quemaduras. Se requiere un
control preciso de la temperatura del aceite, generalmente entre 170-180°C, para lograr una
fritura 6ptima (FAO, 2023).

2. Tiempo de Fritura: El tiempo de fritura es directamente proporcional a la cantidad de energia
utilizada y a la calidad del producto final. Un tiempo de fritura insuficiente produce chifles
blandos y crudos, mientras que un tiempo excesivo puede resultar en chifles quemados y con
una textura dura y quebradiza. El tiempo optimo de fritura depende del grosor de la rodaja de

platano y la temperatura del aceite, requiriendo un cuidadoso ajuste para cada caso.

3. Tipo de Aceite: El tipo de aceite utilizado en la fritura también afecta el rendimiento y la
calidad del chifle. Aceites con puntos de humo altos, como el aceite de girasol o el aceite de
palma, son preferibles para evitar la degradacion del aceite y la formacién de compuestos
indeseables a altas temperaturas; El aceite debe mantenerse limpio y cambiarse regularmente

para evitar la acumulacion de residuos y la alteracion del sabor del chifle (Ruiz, 2020).

4. Método de Fritura: EI método de fritura utilizado puede influir en el rendimiento; La fritura
en batidoras continuas permite una mayor eficiencia en comparacion con la fritura manual en
ollas, permitiendo un control mas preciso de la temperatura y el tiempo. Sin embargo, requiere

una mayor inversion inicial.
C. Otros factores:

1. Manejo Post-Fritura: Un adecuado manejo post-fritura, incluyendo el escurrido adecuado del
aceite y el enfriamiento rapido, es esencial para evitar la reabsorcion de aceite y la formacion

de humedad en el producto (Sanmartin, et al., 2023).

2. Envasado y Almacenamiento: El envasado y almacenamiento adecuados protegen al chifle
de la humedad, la oxidacién y la contaminacion, contribuyendo a su conservacion y

prolongando su vida util.
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3.Control de calidad del chifle: El control de calidad del chifle se enfoca en la evaluacién
de sus caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, garantizando su cumplimiento con

los estandares de calidad establecidos; Los pardmetros de control se pueden agrupar en:
A. Pardmetros organolépticos:

1. Color: El color del chifle es un indicador importante de su grado de coccién y calidad; Un
color dorado uniforme indica una fritura adecuada, mientras que un color oscuro o quemado
indica sobrecoccidn; La variabilidad en el color puede ser un indicador de falta de uniformidad

en el proceso de fritura o en el grosor de las rodajas (Corral, et al., 2024).

2. Textura: La textura es uno de los atributos mas importantes del chifle; Se debe buscar una
textura crujiente, sin partes blandas o gomosas; La textura depende de factores como el
contenido de humedad, el tiempo de fritura, y la temperatura del aceite; Una textura apropiada
implica una fractura crujiente al morderlo (Limén, 2022).

3. Sabor: El sabor del chifle debe ser agradable y caracteristico, sin sabores amargos o rancios.
El sabor depende de la variedad del platano, el grado de madurez, y la calidad del aceite
utilizado; Cualquier sabor extrafio o desagradable puede ser un indicador de deterioro o de un

problema en el proceso de produccién (Corral, et al., 2024).

4. Aroma: Un aroma agradable y caracteristico al platano frito es deseable, sin olores a

guemado, rancio o a otros sabores extrafios.
B. Parametros fisicoquimicos:

1. Humedad: EI contenido de humedad es un indicador critico de la calidad y estabilidad del
chifle. Una humedad excesiva puede resultar en un producto blando y propenso a la
proliferacién de microorganismos; Un contenido de humedad bajo puede resultar en un
producto quebradizo y con una vida Util reducida; Se requiere un control preciso del contenido

de humedad durante el proceso de produccion y almacenamiento (Limon, 2022).

2. Contenido de Aceite: El contenido de aceite es otro parametro importante a controlar. Un
alto contenido de aceite puede resultar en un producto graso y menos saludable; El contenido
de aceite depende de varios factores, incluyendo la temperatura de fritura, el tiempo de fritura,

y el contenido de humedad del platano.

3. Actividad de Agua (aw): La actividad de agua es una medida de la disponibilidad de agua en

el producto, influyendo en la estabilidad y vida util del chifle. Un valor de aw bajo inhibe el

12



crecimiento de microorganismos y retarda el deterioro del producto (Mamani, 2022).

4. pH: El pH influye en la estabilidad del producto y puede afectar el crecimiento de
microorganismos. El control del pH puede ser importante para la seguridad y calidad del chifle.

C. Normas y estandares de calidad:

La implementacion de normas y estandares de calidad es fundamental para garantizar la
consistencia y la seguridad del producto. Aunque no existen normas internacionales especificas
para el chifle, se pueden aplicar estandares generales de la industria alimentaria, incluyendo:

e Normas de seguridad alimentaria (HACCP): El sistema HACCP (Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control) es una metodologia para identificar, evaluar y controlar
los peligros que pueden afectar la inocuidad de los alimentos; Su aplicacion en la
produccion de chifles es esencial para garantizar la seguridad del consumidor (Zavala,
2021).

e Normas de higiene y buenas précticas de manufactura (BPM): Las BPM son un conjunto
de practicas que garantizan la higiene y la calidad sanitaria en la produccion de
alimentos. Su cumplimiento es esencial para evitar la contaminacion y garantizar la
calidad del producto.

e Legislacion alimentaria nacional: Cada pais cuenta con su propia legislacion
alimentaria, regulando aspectos como el etiquetado, la composicién y la seguridad de
los alimentos; La produccion de chifles debe cumplir con las regulaciones locales
aplicables (Zavala, 2021).

e Estandares de calidad internos: Las empresas productoras de chifles deben establecer
sus propios estandares de calidad, definiendo los parametros aceptables para cada
caracteristica del producto; Estos estdndares deben ser monitoreados y revisados

periédicamente para asegurar la consistencia en la calidad del producto (Sanchez, 2021).
IV. Relacion entre la variedad de platano y el rendimiento del chifle

El chifle, un producto derivado del platano, es un alimento popular en diversas regiones de
Latinoamérica y el Caribe. Su elaboracion implica un proceso de fritura que transforma la fruta
en una textura crujiente y sabrosa, convirtiéndolo en un aperitivo, acompafiamiento o incluso
ingrediente principal en diferentes platos. Sin embargo, la calidad y el rendimiento del chifle
dependen en gran medida de la variedad de platano utilizada. Este apartado explorara la
compleja relacién entre la variedad de platano y el rendimiento del chifle, considerando factores

como la composicion quimica, las caracteristicas fisicas, el proceso de produccion y las
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implicaciones econdémicas (Cusme, 2021).

1. Variabilidad genética del platano y sus implicaciones en la produccion de chifle:

El género Musa, al que pertenece el platano, presenta una alta diversidad genética, con miles

de variedades cultivadas en todo el mundo. Esta diversidad se manifiesta en una amplia gama

de caracteristicas morfoldgicas, fisioldgicas y bioquimicas, que impactan directamente en la

calidad y el rendimiento del chifle. Las principales diferencias radican en:

Tamafio y forma del fruto: Variedades con frutos mas grandes y gruesos, como el
platano macho (Musa x paradisiaca 'AA"), generalmente producen mayor cantidad de
chifles por unidad, aunque el rendimiento en peso puede variar dependiendo del
contenido de agua y almidon. Variedades mas pequefias, como el platano dominico o
el platano burro, pueden tener un rendimiento por unidad menor, pero su sabor y textura
particulares pueden ser preferidos para la elaboracion de chifles especificos (Mamani,
2022).

Contenido de almidon: El almidon es un componente crucial en la textura del chifle.
Variedades con alto contenido de almidon tienden a producir chifles méas crujientes,
mientras que las variedades con menor contenido de almidén pueden resultar mas
blandos 0 gomosos después de la fritura. La proporcion de amilosa y amilopectina en
el alImidon también influye en la textura final, ya que la amilosa contribuye a la firmeza
y la amilopectina a la viscosidad. La determinacion precisa del contenido de almidon y
su composicion es esencial para predecir el rendimiento y la calidad del chifle.
Contenido de humedad: EIl contenido de agua en el platano afecta directamente el
rendimiento y la calidad del chifle. Unalto contenido de agua puede provocar un chifle
grasiento y menos crujiente, debido a la mayor absorcion de aceite durante la fritura.
Las variedades con menor contenido de humedad son generalmente preferidas para la
produccién de chifles, ya que requieren menos tiempo de fritura y absorben menos
aceite. La maduracion del platano es un factor crucial en la determinacion del contenido
de humedad (Zavala, 2021).

Composicién quimica: Ademas del almidon y el agua, otros compuestos quimicos
influyen en la calidad del chifle. Los azlcares, las pectinas y los &cidos organicos
contribuyen al sabor y la textura. Variedades con mayor contenido de azUcares pueden
producir chifles méas dulces, mientras que las pectinas influyen en la firmeza del tejido
durante la fritura. El contenido de fibra también afecta la textura, pudiendo producir un

chifle mas rustico o menos crujiente dependiendo de la variedad (Cerna, 2021).
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2. El proceso de elaboracion del chifle y su interaccion con la variedad de platano:

El proceso de elaboracion del chifle implica una serie de pasos que interactian con las
caracteristicas de la variedad de platano utilizada:

e Seleccion y maduracion: La seleccion de platanos maduros, pero no demasiado
maduros, es crucial para obtener un buen rendimiento. La maduracion 6ptima varia
segun la variedad, y se determina mediante la evaluacion del color, la firmeza y el
contenido de almidén. Platanos demasiado verdes resultardn duros y dificiles de freir,
mientras que los platanos demasiado maduros serdn demasiado blandos y produciran
chifles poco crujientes (Cerna, 2021).

e Preparacion: El proceso de pelado y corte influye en el rendimiento. La uniformidad
del grosor de las rebanadas es esencial para asegurar una fritura uniforme y un
rendimiento optimo. Variedades con una pulpa méas firme son mas faciles de cortar en
rebanadas finas y uniformes.

e Fritura: La temperatura y el tiempo de fritura son factores cruciales que deben ajustarse
segun la variedad de platano. Variedades con alto contenido de humedad requieren
tiempos de fritura mas largos para eliminar el exceso de agua, mientras que las
variedades con alto contenido de almiddn pueden requerir temperaturas mas altas para
lograr la textura crujiente deseada. La absorcion de aceite también varia segun la
variedad y el proceso de fritura (FAO, 2023).

e Post-fritura: EIl enfriamiento y el almacenamiento del chifle son importantes para
mantener la calidad y la textura. Variedades con diferentes composiciones quimicas

pueden tener diferentes tiempos de conservacion 6ptimos.
3. Rendimiento y calidad del chifle: un analisis comparativo entre variedades:

Un analisis comparativo entre diferentes variedades de platano cultivadas en regiones
productoras de chifle es necesario para establecer una correlacion precisa entre la variedad y el

rendimiento. Este analisis deberia considerar:

e Rendimiento en peso: Se debe determinar la cantidad de chifle producido por unidad
de peso de platano fresco, considerando diferentes etapas del proceso de elaboracion
pelado, corte, fritura.

e Rendimiento en volumen: Se debe medir el volumen de chifle producido por unidad de
volumen de platano fresco, considerando la variacidn en densidad entre las variedades.

e Calidad del chifle: Se debe evaluar la calidad del producto final utilizando pardmetros
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sensoriales color, olor, sabor, textura, asi como parametros fisicos contenido de
humedad, contenido de aceite, densidad (Mamani, 2022).

Costo de produccién: Se debe comparar el costo de produccion del chifle utilizando
diferentes variedades de platano, considerando el precio de la fruta, el costo de la mano

de obra, la energia y el aceite.

Este andlisis comparativo permitird establecer una correlacion entre las caracteristicas de la

variedad de platano y el rendimiento y la calidad del chifle, lo que ayudaré a los productores a

seleccionar las variedades méas adecuadas para maximizar la eficiencia y la rentabilidad.

4. Implicaciones econémicas y estrategias de optimizacion:

La relacion entre la variedad de platano y el rendimiento del chifle tiene implicaciones

economicas significativas para los productores y comercializadores. La seleccion de la

variedad adecuada puede aumentar la rentabilidad mediante la optimizacion del rendimiento,

la reduccion de costos y la mejora de la calidad del producto (Zavala, 2021). Las estrategias de

optimizacion pueden incluir:

Investigacion y desarrollo de nuevas variedades: La investigacion genética y el
mejoramiento de variedades de platano pueden generar nuevas variedades con
caracteristicas 6ptimas para la produccién de chifle, incluyendo mayor rendimiento,
mayor contenido de almidén, menor contenido de humedad y mejor resistencia al dafio
durante el transporte y almacenamiento (Guzman, et al., 2022).

Optimizacion del proceso de elaboracion: La optimizacion del proceso de pelado, corte,
fritura y almacenamiento puede mejorar el rendimiento y la calidad del chifle,
reduciendo al mismo tiempo los costos de produccion. Esto puede incluir la
implementacién de tecnologias de procesamiento mejoradas y el desarrollo de mejores
practicas de manejo postcosecha (Sanmartin, et al., 2023).

Marketing y valor agregado: La promocion de variedades especificas de chifle,
basadndose en sus caracteristicas sensoriales y de calidad Unicas, puede aumentar el valor
del producto y mejorar la rentabilidad. Esto puede incluir el desarrollo de marcas y la

creacion de nuevos productos derivados, como diferentes sabores o presentaciones.
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CAPITULO Il

ESTADO DEL ARTE

Ramirez (2020), a través de un estudio titulado "Optimizacion del proceso de fritura para la
produccion de chifles de platano verde con alta calidad organoléptica” cuyo propdsito fue
determinar las condiciones 6ptimas de fritura (temperatura, tiempo) para obtener chifles de
platano verde con caracteristicas sensoriales aceptables para el consumidor ecuatoriano. Tuvo
como resultado relevante que se encontré que una temperatura de fritura de 175°C durante 3
minutos produjo chifles con mayor crocancia y menor contenido de grasa, obteniendo la mejor
calificacién sensorial. Concluyendo que la optimizacién del proceso de fritura es crucial para
la produccidn de chifles de alta calidad, impactando directamente en la aceptacion del producto

por el consumidor.

Ademas, Ruiz (2020), a través de un estudio titulado "Propuesta de mejora del proceso
productivo de elaboracion de chifles para incrementar la productividad de la empresa Don
Miguel de la ciudad de Trujillo”. Cuyo proposito fue identificar los actores, flujos y costos
involucrados en la cadena de produccion de chifles, desde el cultivo del platano hasta la
comercializacion. Cuyos resultados relevantes fue que se identificaron altos costos de
transporte y procesamiento, asi como la falta de organizacion entre productores que limitan la
competitividad del producto. Concluyendo que la implementacion de cooperativas y la mejora
en la infraestructura de transporte son clave para aumentar la eficiencia y rentabilidad de la

cadena de valor.

Del mismo modo, Corral, et al., (2024), propone " Estandarizacion y proceso de produccion de
snacks tipo chips (papas y chifles)". Cuyo proposito de investigacion fue comparar la
efectividad de diferentes métodos de conservacion (envasado al vacio, atmésfera modificada,
congelacion) en la calidad de los chifles. Estableciendo como resultados que el envasado al
vacio mostré la mejor conservacion de la textura y el color, prolongando la vida atil del
producto hasta 4 semanas. Concluyendo que la implementacién de técnicas de envasado
adecuadas es esencial para extender la vida atil y mejorar la calidad de los chifles durante su

almacenamiento y distribucion.

Chichanda, et al,. (2024), establece un estudio titulado "Contribucion a la mejora del proceso
de produccién de chifle ecuatoriano utilizando el Método Kanban". Cuyo propésito es analizar

cémo diferentes variedades de platano verde afectan las caracteristicas fisicas (color, textura,
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tamafio) y quimicas (contenido de humedad, grasa) de los chifles producidos. Obteniendo como
resultado que se observaron diferencias significativas en el contenido de humedad y la textura
final de los chifles dependiendo de la variedad de platano utilizada. Concluyendo que la
seleccion de la variedad de platano verde es un factor importante a considerar para asegurar la
calidad y consistencia del producto final.

Del mismo modo, Uribe (2020) en su " Plan de Negocios para la Exportacion de Chips de
Platano Verde". Cuyo propoésito de la investigacion fue evaluar la demanda nacional e
internacional de chifles, identificar mercados potenciales y analizar la competitividad del
producto ecuatoriano. Brindados resultados a través de una metodologia mixta que identifico
un potencial de exportacion a paises como Estados Unidos y Europa, destacando la necesidad
de cumplir con estandares de calidad internacionales. Concluyendo que la promocion de la
marca y la certificacion de calidad son aspectos clave para impulsar las exportaciones de chifles

de platano verde ecuatorianos.

En contexto, la produccion de chifles de platano verde en Ecuador es una actividad econémica
significativa, arraigada en la cultura y la gastronomia nacional, aunque con una estructura
productiva heterogénea que dificulta su cuantificacion precisa (Amah, et al., 2020). A

continuacion, se presentan algunos antecedentes claves:
2.1.1. Materia prima:

e Cultivo extenso: Ecuador es un importante productor de platano, tanto para consumo
fresco como para procesamiento industrial. La produccion se concentra en las regiones
costeras y la Amazonia, con variedades especificas aptas para la elaboracion de chifles,

que se caracterizan por su firmeza y bajo contenido de azucar (Cerna, 2021).

e Variedades: Se utilizan diferentes variedades de platano verde, cada una con sus
propias caracteristicas en cuanto a textura, sabor y rendimiento en la elaboracién de
chifles. La seleccion de la variedad adecuada es crucial para obtener un producto final
de calidad (Corral, et al., 2024).

e Produccion agricola: La produccion de platano, en gran parte, se realiza en pequefias
y medianas explotaciones agricolas, muchas veces con métodos tradicionales, lo que
implica una variabilidad en la calidad y cantidad de materia prima disponible para la
industria de chifles (Espinisa, 2018).

2.1.2. Produccién de chifles:
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Sector informal predominante: La mayor parte de la produccion de chifles en Ecuador
se realiza de forma informal, con pequefios emprendimientos y negocios familiares que
abastecen principalmente el mercado local. Esto dificulta el seguimiento estadistico

preciso de la produccién y el empleo generado.

Procesamiento artesanal e industrial: Existe una coexistencia entre la elaboracion
artesanal, caracterizada por métodos tradicionales y baja escala, y la produccion
industrial, con mayor capacidad de produccion y procesos mas tecnificados, aunque esta
Gltima representa una porcion menor del mercado total (Navarro, 2020).

Valor agregado: La transformacion del platano verde en chifles representa un
importante valor agregado a la cadena productiva, incrementando el precio de venta y

generando ingresos para productores y procesadores.

Distribucion: Los chifles se distribuyen a traves de diversos canales, desde la venta
directa por los productores hasta la comercializacion en supermercados y tiendas, tanto

a nivel local como regional e internacional, aunque en menor medida (Ruiz, 2020).

2.1.3. Aspectos econdmicos y sociales:

Generacion de empleo: La produccion de chifles, especialmente en su forma artesanal,

genera empleo, principalmente para mujeres y grupos de bajos ingresos en areas rurales.

Ingresos para pequefios productores: Para muchos pequefios agricultores, la
produccién de platano para chifles constituye una fuente importante de ingresos,
contribuyendo a la seguridad alimentaria y el desarrollo econdmico de las comunidades
(Sanmartin, et al., 2023).

Potencial de exportacion: A pesar del potencial exportador de los chifles ecuatorianos,
la falta de estandarizacion, certificaciones de calidad y una mayor organizacion del

sector limitan su presencia en mercados internacionales.

Falta de datos estadisticos: La ausencia de un sistema de recoleccidn de datos preciso
sobre la produccion de chifles dificulta la evaluacion del impacto econdmico y social
de esta actividad (Zavala, 2021).

2.1.4. Retos y oportunidades:

Formalizacion del sector: La formalizacion de la produccion de chifles es crucial para
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mejorar la calidad, la seguridad alimentaria y el acceso a mercados, incluyendo la

posibilidad de obtener financiamiento y acceder a programas de apoyo gubernamental.

e Innovacién tecnoldgica: La adopcion de tecnologias para mejorar los procesos de
produccion, almacenamiento y empaquetado puede incrementar la eficiencia, la calidad
y la competitividad del producto (Zavala, 2021).

o Desarrollo de mercados: La promocion de los chifles ecuatorianos en mercados
nacionales e internacionales a través de estrategias de marketing y branding es
fundamental para aumentar la demanda (Sanchez, 2021).

o Investigaciony desarrollo: La investigacion en nuevas variedades de platano, procesos
de produccion y técnicas de conservacion puede mejorar la calidad y la vida Gtil de los
chifles.

2.1.5. Composicion nutricional del chifle:

Tabla 1. Tabla Nutricional para 1 porcion (30 g)

Descripcion Valor Nutricional
Calorias 156 kcal.

Grasas Totales 10,1 g.
Carbohidratos Totales | 17,59.

Proteinas 0,79

Nota. la tabla denota el valor nutricional del chifle. Fuente: (Corral, et al., 2024)

En contexto, la produccion de chifles de platano verde en Ecuador es una actividad econdmica
importante, con un gran potencial de crecimiento, pero con desafios relacionados con la
informalidad, la falta de datos y la necesidad de mejorar la calidad, la organizacion y la
promocion del producto. Una mayor investigacion y politicas publicas dirigidas a fomentar la

formalizacion y la innovacion pueden contribuir significativamente al desarrollo de este sector.

2.2. Marco conceptual

I. Platano y sus variedades:
1. Platano: Fruto de la planta herbacea Musa spp.
2. Musa spp.: Género botanico al que pertenecen las plantas de platano.
3. Variedad: Grupo de plantas dentro de una especie con caracteristicas similares.
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10.

11.

Dominico: Variedad de platano destinada principalmente al autoconsumo (Cusme,
2021).

Barraganete: Variedad de platano destinada principalmente a la exportacion.
Dominico-harton (Harton): Variedad de platano con caracteristicas intermedias.

Fenotipo: Caracteristicas observables de una planta, incluyendo el tamafio, color y
forma del fruto (Ramos, 2021).

Genotipo: Composicion genética de una planta.
Cultivar: Variedad de planta cultivada.
Domesticacion: Proceso de adaptacion de una planta para su cultivo.

Seleccion masiva: Método de seleccion de plantas basado en caracteristicas deseables.

Il. Produccion y cultivo del platano:

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Agricultura: Ciencia y arte de cultivar la tierra.
Agronomia: Aplicacion de ciencias a la produccion agricola.
Suelo: Sustrato donde se desarrolla la planta de platano.

Fertilizacion: Aporte de nutrientes al suelo para mejorar el crecimiento de la planta
(PROECUADOR, 2015).

Riego: Aporte de agua a la planta.
Plagas: Organismos que causan dafio a las plantas.
Enfermedades: Afecciones que afectan el crecimiento y desarrollo de las plantas.

Manejo Integrado de Plagas (MIP): Estrategia para controlar plagas de forma

sostenible.
Cosecha: Recoleccion del fruto.
Maduracion: Proceso de cambio en la textura, color y sabor del fruto.

Poscosecha: Conjunto de practicas desde la cosecha hasta la comercializacion.
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I11. Procesamiento del chifle:

23

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

Chifle: Producto procesado a partir de platano frito.
Preparacion: Etapas previas al proceso de fritura (pelado, cortado).
Fritura: Proceso de coccion en aceite.

Temperatura de Fritura: Temperatura éptima para obtener la calidad deseada (Lopez,
2017).

Tiempo de Fritura: Duracion del proceso de fritura.
Aceite: Tipo de aceite utilizado en la fritura.
Rendimiento: Cantidad de chifle obtenido por unidad de platano.

Calidad: Caracteristicas sensoriales (olor, sabor, textura, apariencia) del producto final
(Amah, et al., 2020).

. Analisis y resultados:

Analisis estadistico: Métodos estadisticos para analizar los datos obtenidos.

Variables dependientes: Variables que se miden en la investigacion (rendimiento de
chifle).

Variables independientes: Variables que influyen en las variables dependientes (tipo

de platano).
Prueba de hipotesis: Proceso para verificar las hipétesis planteadas.

Analisis de varianza (ADEVA): Prueba estadistica para comparar medias
(PROECUADOR, 2015).

Prueba de tukey: Prueba post-hoc para comparar las medias de grupos.
Autoconsumo: Consumo del producto en el hogar del productor.
Exportacion: Comercializacion del producto en el mercado internacional.

Mercado: Conjunto de compradores y vendedores de un producto.

22



40. Rentabilidad: Diferencia entre ingresos y costos de produccion.

2.2. Descripcion de las caracterices de la materia prima a emplear

La produccion de chifle en Ecuador se basa en la seleccion cuidadosa de la variedad de platano,

ya que las caracteristicas de la pulpa, el grosor de la céscara y la textura influyen directamente

en la calidad del producto final. Descripcion de las variedades comunes:

1. Dominico:

Caracteristicas: El platano Dominico se caracteriza por su tamafio mediano a grande,
con una cascara de color amarillo intenso al madurar. Su pulpa es firme, ligeramente
dulce, y con un contenido de almidon moderado. Posee una textura menos suave que
otras variedades, presentando mayor resistencia a la manipulacion. La forma es
generalmente recta y ligeramente curva en la punta. Su maduracion es relativamente

uniforme (Navarro, 2020).

Beneficios para la produccion de chifle: La firmeza de su pulpa lo hace ideal para el
proceso de fritura, evitando que se deshaga facilmente. Su contenido de almidon
proporciona una textura ligeramente crujiente al chifle una vez frito. El color amarillo
intenso de la céscara indica un buen grado de madurez para el procesamiento. Sin
embargo, su menor dulzor podria requerir un ajuste en el proceso de preparacion,

afiadiendo azucar o miel para mejorar el sabor.

2. Barraganete:

Caracteristicas: EI Barraganete es conocido por su tamafio pequefio a mediano y su
forma maés redondeada que el Dominico. Su céscara es de color amarillo palido al
madurar. Posee una pulpa suave, muy dulce y con un alto contenido de azucares. Su
textura es mas delicada y se puede dafiar facilmente durante la manipulacién. La
maduracion es mas rapida y menos uniforme comparada con el Dominico (ESPAC,
2019).

Beneficios para la produccion de chifle: Su alto contenido de azlcar aporta un sabor
dulce y agradable al chifle, requiriendo menos adicion de endulzantes. Sin embargo, su
textura suave implica un mayor cuidado durante el proceso de fritura para evitar que se
deshaga o se rompa. Su pequefio tamafio puede ser una ventaja para la produccion de

chifles pequefios y uniformes. La rapidez de su maduracion puede ser tanto ventaja
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frente a la rapida produccion; como desventaja ante la necesidad de control preciso.

3. Dominico (Harton):

Caracteristicas: El Harton, a menudo considerado una subvariedad o un tipo de
Dominico, se caracteriza por su tamafio extra grande, con una cascara gruesa y resistente
de color amarillo intenso al madurar. Su pulpa es firme, con un contenido de almidén
alto y una menor dulzura que el Barraganete, pero mayor que el Dominico estandar. Su
textura es mas firme que el Dominico comuln, resistiendo bien la manipulacion
(Sénchez, 2021).

Beneficios para la produccion de chifle: La resistencia de su cascara y pulpa lo hace
especialmente adecuado para la fritura, reduciendo el riesgo de roturas. El alto contenido
de almidon contribuye a una textura crujiente. Su tamafio permite obtener chifles
grandes y de mayor rendimiento. Sin embargo, su gruesa cascara puede requerir un
pelado més laborioso. El sabor necesitara ser ajustado con endulzantes como en el caso

del Dominico.
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CAPITULO Il

3 MATERIALES Y METODOS

3.1 Localizacion de la unidad experimental

Este estudio experimental analiza estadisticamente mediante un ADEVA y la prueba de Tukey
al 5% los parametros de calidad (peso, tiempo de fritura, absorcién de aceite y textura) del chifle
producido a partir de platanos cultivados. La investigacion se llevé a cabo en Via a chone
margen izquierdo km 43 sector las Vainitas, parroquia Wilfredo Loor Maicito canton el
Carmen, provincia de Manabi.

Caracterizacion agroecolégica de la zona

Tabla 2

Caracteristicas agroecoldgicas de la zona.

Caracteristicas El Carmen
Clima Tropico Himedo
Temperatura (°C) 24
Humedad Relativa (%) 86%
Heliofania (Horas luz afio™) 1026,2
Precipitacion media anual (mm) 2806
Altitud (msnm) 260

Nota. la tabla muestra las caracteristicas de la zona. Fuente: Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia
(INAMHI, 2018).

3.2 Variables

3.3.1. Variables independientes

Calidad del chifle de platano, en relacion al tipo de platano utilizado

En los trabajos experimentales, los autores como Hernandez (2021) sefialan que la variable
independiente es aquella que el investigador manipula o modifica intencionalmente, con el

propdsito de observar y analizar los cambios que se producen en la variable dependiente.

3.3.2. Variables dependientes.

% Rendimiento, cuya matriz es Peso final/ peso inicial *100

% Gréfica argumentos

+ Discusion

Segun Hernandez (2021), las variables dependientes se refieren al elemento, fendmeno o

situacion que es explicado, condicionado, determinado o causado por la variable independiente.
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3.4. Unidad experimental

El anélisis estadistico que utilizamos es un DCA (ADEVA), donde se utilizé la prueba

estadistica de Tuckey al 5%.

3.5. Tratamientos

Seleccion de 100 gramos de tres especies del platano que sirva de base para materia prima

Tabla 3

Disposiciones de la materia prima

Tratamientos Interacciones Método Repeticion
T1 al-bl* Produccion 6
T2 al-b2* Produccion 6
T3 al-b3* Produccion 6

Nota. la tabla muestra las caracteristicas de la materia prima. Fuente: el autor 2024

3.6. Caracteristicas de las unidades experimentales

Se seleccionard una muestra repetitiva para los tres grupos de plantaciones de platano en la Via
a chone margen izquierdo km 43 sector las Vainitas, parroquia Wilfredo Loor Maicito canton
el Carmen, provincia de Manabi. Para ello, se realizo una visita e identificara la edad de las
plantaciones y luego se tomaran las muestras respectivas, teniendo en cuenta los protocolos de

bioseguridad y el estado actual de las plantaciones.

Tabla 4

Caracteristicas de la unidad experimental

Caracteristicas de las unidades experimentales

Superficie del ensayo 1,260 m?
Numero de parcelas 7
Plantas por parcela 30 plantas
Plantas a evaluar 5 plantas
Repeticiones 6
Poblacién del ensayo 210 plantas

Nota. la tabla muestra las caracteristicas de la materia prima. Fuente: el autor 2024

3.7. Andlisis estadistico

El andlisis de varianza (ADEVA) es una técnica estadistica utilizada para comparar las medias
de mas de dos grupos o poblaciones. Para efectos de esta investigacion se proporciona una
prueba estadistica de desviacion y rendimiento para determinar si existen diferencias
significativas entre las medias de los grupos.

Tabla 5
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Esquema de ADEVA

Fuente de variacion Grados de libertad
Tratamientos 3
Platano PD
Platano PB
Platano PH
Testigo vs tratamientos
Repeticiones 6
Error 10
Nota. la tabla muestra el esquema ADEVA de la investigacion. Fuente: el autor 2024

e

3.8. Instrumentos de medicion

3.8.1. Materiales y equipos de campo

« Mandil +* Cuchillos.
%+ Sartenes «» Tablero de Picar.
% Aceites % Recipientes (Bolsas ziploc)

% Machete.
3.8.2. Materiales de oficina y muestreo

% Hojas de registro ¢ Impresora

% Laptop % Lapices
3.8.3. Manejo del ensayo

I. Fase de planificacion:

1. Definicion de objetivos especificos: Ademas del objetivo principal de comparar el
rendimiento, definir objetivos secundarios como: rendimiento por peso, caracteristicas

sensoriales color, textura, sabor, aroma, mediante escala heddnica, tiempo de fritura.

2. Disefo experimental: Se recomienda un disefio completamente al azar (DCA) con tres
tratamientos (PD, PB, PH) y al menos seis repeticiones por tratamiento para asegurar la

representatividad y minimizar el error experimental.

3. Materiales y métodos:

o Materiales: Platanos maduros de cada variedad (PD, PB, PH), en cantidad
suficiente para las repeticiones, cuchillo afilado, tabla para picar, sartenes con

aceite, termometro para aceite, balanza de precision, recipientes para el aceite
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usado, bolsas para guardar los chifles, formularios para registrar datos.

Formularios de evaluacion sensorial y un panel de catadores.

o Meétodos: Se detallara el tiempo de fritura, adsorcion del aceite. Siendo crucial

estandarizar todos los pasos para minimizar la variabilidad entre muestras.
Il. Fase de campo:

1. Seleccion y adquisicion de platanos: Seleccion de platanos maduros de cada variedad,
asegurando un mismo grado de maduracion para todos. Registrando el peso de cada

platano antes del procesamiento.

2. Preparacion de los chifles: Procedimientos estandarizados para el pelado, corte, y
fritura de los platanos. Registrando el tiempo de fritura para cada muestra. Y registrando
el peso de los chifles producidos por cada platano.

3. Medicién y registro de datos: Registro del peso de los platanos y control de los

catadores frente a sus opiniones.

4. Evaluacion sensorial: Un panel de catadores entrenados evalta los chifles de cada
variedad, utilizando una escala hedonica para calificar atributos como color, textura y

sabor.
I11. Fase de andlisis:

1. Andlisis de datos: Se procede a un andlisis estadistico descriptivo a través de medias,
desviaciones estandar e inferenciales ADEVA, prueba de Tukey para determinar si

existen diferencias significativas en el rendimiento entre los tres tipos de platano.

2. Interpretacion de resultados: Se interpretaran los resultados estadisticos,

relacionandolos con las caracteristicas de cada variedad de platano.

3. Redaccion del informe: Se redacta los resultados de la investigacion.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

3.9. Andlisis ADEVA

Se realiz6 un ADEVA de una via para comparar las diferencias entre los tres tipos de platano

en cada variable (rendimiento, tiempo de fritura, absorcion de aceite y dureza). Se utilizé una

prueba post-hoc de Tukey para determinar las diferencias significativas entre pares de

tratamientos (p<0.05). Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

Tipos de platano utilizados:

o Platano Dominico (PD): Platano de tamafio mediano, pulpa firme y sabor dulce.

o Platano Barraganete (PB): Platano grande, pulpa consistente y sabor ligeramente

acido.

o Platano Harton (PH): Platano pequefio, pulpa suave y sabor dulce intenso.

Medicion y registro: Se procesaron 100g de pulpa de cada tipo de platano en tres repeticiones

por cada tratamiento.
A. Peso:

Tabla 6

Descripcidn del peso de la materia prima empleada.

Tipo de Platano Peso Inicial  Peso Final ~ Rendimiento
(9) (9) (%)
Platano Dominico 100 45+ 2 45+ 2
(PD)
Platano Barraganete 100 50+ 3 50+3
(PB)
Platano Harton (PH) \ 100 381 38+1

Nota. la tabla muestra el peso del material empleado. Fuente: el autor 2024.
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Descripcion gréfica del peso de la materia prima

Peso

Volumen Maximo Minimo Cierre

120

100

80

60

40

20

0

W Platano Dominico (PD) M Platano Barraganete (PB)

M Platano Hartén (PH)

120
100
80
60
40
20

Peso

W Platano Dominico (PD)

M Platano Barraganete (PB)

M Platano Hartén (PH)

100100100

Peso Inicial (g) Peso Final (g)

Nota. la imagen muestra el peso del material empleado. Fuente: el autor 2024.

B. Tiempo de fritura:

Tabla 7

Descripcion del tiempo de fritura de la materia prima empleada.

Tipo de Platano Tiempo  Desviacion

Platano Dominico (PD)

Platano Barraganete
(PB)

Promedio  Estandar
120 5
150 7
90 3

Platano Harton (PH) |

Nota. La tabla muestra del tiempo de fritura del material empleado. Fuente: el autor 2024.

Descripcidn gréafica del tiempo de fritura de la materia prima.

Rendimiento
(%)
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Tiempo de fritura

Volumen Maximo Minimo Cierre

160
140
120
100
80
60
40
20

0

B Platano Dominico (PD) M Platano Barraganete (PB)

M Pladtano Hartén (PH)

160
140
120
100
80
60
40
20

Tiempo de fritura

W Platano Dominico (PD)

M Platano Barraganete (PB)

M Platano Hartdn (PH)

150

5
-

T. Final RendimieAto

Nota. la imagen muestra el tiempo de fritura del material empleado. Fuente: el autor 2024.

C. Absorcion de Aceite:

Tabla 8

Descripcion de la textura de la materia prima empleada.

Tipo de Platano

Platano Dominico (PD)

Platano Barraganete
(PB)

Absorcién de Desviacion
Aceite (9/1009) Estandar
20+1 1
18+ 2 2
25+3 3

Platano Harton (PH) |

Nota. La tabla muestra la absorcién de aceite del material empleado. Fuente: el autor 2024.

Descripcién gréafica del nivel de aceite de la materia prima.
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Acette Aceite
120
B Pl .
100 Platano Dominico (PD)
M Platano Barraganete (PB)
80
M Platano Hartén (PH)
60
35 3
40 3
2.5
0 I [ S| i 15
Volumen Maximo Minimo Cierre 1
0.5
B Platano Dominico (PD) M Platano Barraganete (PB) 0 000
® Platano Harton (PH) T. Final Rendimiento

Nota. la imagen muestra el nivel de aceite del material empleado. Fuente: el autor 2024.

D. Textura

Tabla 9

Descripcion de la textura de la materia prima empleada.

Tipo de Platano Dureza (N)  Desviacion
Estandar
Platano Dominico (PD) 50+5 5
Platano Barraganete (PB) 65+7 7
Platano Harton (PH) | 35+3 3

Nota. La tabla muestra la textura del material empleado. Fuente: el autor 2024.

Descripcion gréafica de la textura de la materia prima.

Textura Textu ra

W Platano Dominico (PD)

120

100
M Platano Barraganete (PB)

80 M Platano Hartdn (PH)

60 8 .
40
6 5
4
0 | -

Volumen Maximo Minimo Cierre 2
B Platano Dominico (PD) M Platano Barraganete (PB) 0 000
M Platano Hartdn (PH) T. Final Rendimiento

Nota. la imagen muestra la textura del material empleado. Fuente: el autor 2024.



Discusién de resultados ADEVA:

e Rendimiento: Se encontraron diferencias significativas (p<0.01) entre los tipos de

platano. EI PB present6 el mayor rendimiento, seguido del PD y finalmente el PH.

e Tiempo de Fritura: Se encontraron diferencias significativas (p<0.05) entre los tipos
de platano. EI PB requirié mayor tiempo de fritura, seguido del PD, y el PH fue el que

necesité menos tiempo.

o Absorcion de Aceite: Se encontraron diferencias significativas (p<0.01) entre los tipos
de platano. El PH presenté la mayor absorcidn de aceite, seguido del PD, y el PB la

menor.

e Dureza: Se encontraron diferencias significativas (p<0.001) entre los tipos de platano.

El PB presentd la mayor dureza, seguido del PD, y el PH la menor.

Por ende, en este punto se puede determinar que el analisis del ADEVA presentado revela
diferencias significativas en el rendimiento y las propiedades de tres tipos de platano (PB, PD,
PH) tras un proceso de fritura. Los resultados ofrecen una visibn comparativa rica en
informacion, permitiendo una mejor comprension de las caracteristicas de cada variedad y su

idoneidad para aplicaciones especificas, particularmente en la industria alimentaria.

El hallazgo méas destacado es la disparidad en el rendimiento, donde el platano PB muestra un
rendimiento significativamente mayor (p<0.01) que el PD y el PH. Esto sugiere que el PB posee
una mayor eficiencia en términos de produccién de producto final tras la fritura, posiblemente
debido a factores como su composicion, tamafio o contenido de agua (Cusme, 2021). Esta
informacion es crucial para la optimizacion de los procesos de produccion y la seleccion de

variedades para maximizar el rendimiento.

La variable tiempo de fritura también presenta diferencias significativas (p<0.05). ElI PB
requiere el tiempo de fritura mas prolongado, mientras que el PH necesita el menor. Este dato,
correlacionado con el rendimiento, indica que el PB, a pesar de su mayor rendimiento, podria
requerir una optimizacion del proceso de fritura para mejorar la eficiencia energética y reducir
los costos de produccion (Cordero, 2023). El tiempo de fritura 6ptimo para cada variedad podria
variar, requiriendo un estudio mas detallado para determinar las condiciones ideales que

garanticen una fritura uniforme y un producto final de alta calidad.
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La absorcion de aceite es un parametro critico en la calidad del producto frito, relacionado con
el contenido cal6rico y la textura. El anélisis muestra diferencias significativas (p<0.01), con el
PH presentando la mayor absorcion y el PB la menor. Esta observacion, contrastada con el
rendimiento y el tiempo de fritura, sugiere una relacion compleja entre las propiedades del
platano y la absorcién de aceite (Furcal, 2013 ). EI PH, a pesar de su menor tiempo de fritura,
absorbe significativamente mas aceite, indicando una posible mayor porosidad o una estructura
celular que facilita la penetracion del aceite. EI PB, por el contrario, presenta un equilibrio entre
rendimiento y baja absorcion de aceite, lo cual es deseable desde el punto de vista nutricional
y de la calidad del producto final.

Finalmente, la dureza, con diferencias altamente significativas (p<0.001), presenta el PB como
el mas duro, seguido del PD y el PH. Esta variable esta directamente relacionada con la textura
del producto final y es un factor importante en la aceptacion del consumidor. La correlacion
entre la dureza y las otras variables estudiadas necesita ser explorada para entender su influencia
en la calidad sensorial (Sanchez, 2021). La menor dureza del PH podria ser atractiva para ciertos
consumidores, mientras que la mayor dureza del PB podria ser preferida por otros, dependiendo

de las preferencias locales.

En contexto, el estudio ADEVA proporciona informacion valiosa sobre las diferencias entre
tres variedades de platano en términos de rendimiento, tiempo de fritura, absorcion de aceite y
dureza. Estos hallazgos tienen implicaciones significativas para la industria alimentaria,
permitiendo una seleccion mas informada de variedades en funcién de los objetivos de

produccién y la calidad del producto final deseado.

3.10. Evaluacion de calidad.

Se utiliz6 un panel de 15 catadores entrenados para evaluar el chifle en términos de sabor, color
y textura, utilizando una escala heddnica de 1 a 9 (1=desagradable, 9=extremadamente

agradable).

Descripcidon de la prueba sensorial.
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Prueba Sensorial Sabor

EPD WPB mPH

16

14
12
10

Desagradable Agradable Extremadamente agradable

o N B O

Prueba Sensorial Sabor

EPD mPB mPH

0.9
0.8
0.7
0.6
0.5
0.4
0.3
0.2
0.1

0

L a* b*

Nota. La imagen muestra el panel de cata del material empleado. Fuente: el autor 2024.

Discusidn de resultados de las pruebas sensoriales:

Los resultados mostraron una preferencia significativa por el chifle de PD en términos
de sabor y aroma, mientras que el chifle de PB fue valorado como mas crujiente. El
chifle de PH fue calificado como el menos aceptable, principalmente debido a su textura

més blanda.

La colorimetria: Se midi6 el valor L* que abarca la luminosidad, a* que alude a rojo-
verde y b* abarca el color amarillo-azul del chifle usando un colorimetro. Donde, el PB
presentd valores de b* significativamente mayores, indicando un color mas amarillo

intenso.
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El andlisis de los resultados de las pruebas sensoriales y colorimétricas de los tres tipos de
chifles (PD, PB y PH) revela diferencias significativas en sus atributos sensoriales y de color,
lo que impacta directamente en la aceptacion del consumidor. La preferencia significativa por
el chifle PD en sabor y aroma sugiere una superioridad en los compuestos volatiles y la
interaccion de los mismos en la boca (Sanchez, 2021). Esto podria atribuirse a varios factores,
como la variedad de platano utilizada, el grado de maduracion al momento del procesamiento,
las condiciones de fritura (temperatura, tiempo) o la formulacion de alguna posible adicion de

condimentos.

La superioridad del chifle PB en cuanto a su nivel a la corteza crujiente apunta a una diferencia
en la textura. Esto probablemente se deba a factores relacionados con el contenido de humedad
del platano antes del procesado, la temperatura y el tiempo de fritura, y la posible interaccion
con el almidon durante el proceso (Uribe, 2020). Un chifle mas crujiente generalmente se asocia
con una menor humedad y una mayor formacion de una estructura més rigida durante la fritura.
Un anélisis microscopico de la estructura del chifle podria arrojar luz sobre las diferencias

observadas en la textura.

En contraposicion, el chifle PH, calificado como el menos aceptable debido a su textura mas
blanda, indica deficiencias en alguno o varios de los pardmetros mencionados. Una textura
blanda puede ser resultado de un exceso de humedad en la materia prima, una temperatura de
fritura insuficiente, o un tiempo de fritura demasiado corto (Corral, et al., 2024). Ademas, la
variabilidad en la maduracion del platano, si se trabaja con fruta heterogénea, puede influir

significativamente en la textura final del producto.

Los datos colorimétricos, especificamente el valor b* significativamente mayor para el chifle
PB, corroboran la percepcion sensorial. Un valor b* elevado indica una mayor intensidad de
color amarillo, lo cual es deseable en el caso de los chifles, ya que se asocia con la madurez del
platano y un sabor mas dulce (Cusme, 2021). Esto sugiere que la materia prima utilizada para
el chifle PB presentaba un nivel de maduracion 6ptimo para obtener un color amarillo intenso.
Sin embargo, es importante destacar que el color por si solo no determina la calidad sensorial;

la interaccion entre color, sabor, aroma y textura define la aceptabilidad global.
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CAPITULO V.

CONCLUSIONES

La eleccion de la variedad de platano para la produccion de chifle dependera de las preferencias
del consumidor en cuanto a sabor, textura, tamafio y facilidad de procesamiento. EI Dominico
y el Hartén ofrecen una buena combinacién de firmeza y resistencia a la fritura, mientras que
el Macho o Barraganete destaca por su dulzor. La eficiencia y el control de calidad en el proceso
de produccion seréan claves para obtener un producto final de alta calidad independientemente
de la variedad elegida. Una mezcla de variedades también podria ser una opcion para obtener

un producto con caracteristicas optimizadas.

Especificamente, se observo que el platano macho present6 el mayor rendimiento, pero a costa
de una mayor absorcion de aceite y un tiempo de fritura prolongado, ademas de una textura,
aungue crujiente, potencialmente menos deseable para algunos consumidores. El platano
Dominico, por su parte, sobresalio en las evaluaciones sensoriales de sabor y aroma, lo que lo
posiciona como una opcion atractiva para quienes priorizan la calidad que puede ser percibida
por los sentidos. Contrariamente, el platano harton exhibié el menor rendimiento y una textura
mas blanda, junto a una alta absorcion de aceite, lo cual sugiere su ineficacia para la produccion

de chifle bajo las condiciones estudiadas.

Estos hallazgos confirman la hipétesis inicial de que la seleccion del tipo de platano es un factor
determinante en la optimizacion del proceso de produccion de chifle. La eleccidn del tipo de
platano ideal dependerd, por lo tanto, de las caracteristicas deseadas por el consumidor y de las

prioridades del productor rendimiento versus calidad sensorial.

Frente a lo cual se determina que este estudio demuestra que el tipo de platano utilizado afecta
significativamente el rendimiento, las propiedades fisicas y la calidad sensorial del chifle. El
platano macho (PB) o Barraganete mostré el mayor rendimiento y la textura mas crujiente,
aungue con mayor absorcion de aceite y tiempo de fritura. El platano Dominico (PD) obtuvo
una mejor calificacion sensorial en sabor y aroma. El platano hartén (PH) present6 el menor
rendimiento y la textura mas blanda, ademas de mayor absorcidn de aceite. Estos resultados
sugieren gue la seleccion del tipo de platano es crucial para optimizar el proceso de produccion

de chifle, dependiendo de las caracteristicas deseadas por el consumidor.
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CAPITULO VI.

RECOMENDACIONES

Recomendacion para productores: Se recomienda el uso del platano (PM) o
Barraganete para la produccion de chifle, debido a su superior rendimiento. Se debe
considerar la implementacion de programas de capacitacion para la correcta seleccion,

cosecha y postcosecha de este tipo de platano.

Recomendacidn para investigacion futura: Se deben realizar estudios a mayor escala
para validar los resultados obtenidos y determinar la rentabilidad econdmica del uso del
platano considerando los costos de produccion. Se recomienda futuras investigaciones
para optimizar las condiciones de fritura para cada tipo de platano para mejorar la
calidad del producto final y reducir la absorcion de aceite. Ademas, investigar la
adaptacion de este platano a diferentes condiciones climaticas y de suelo.

Recomendacién a modo general: Se podrian implementar politicas que promuevan el
cultivo y uso del platano macho para la produccion de chifle, incentivando a los

productores con subsidios, programas de asistencia técnica o acceso a mercados.
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