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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se realizo en el Carmen, via Chone km 42 en la empresa
de produccion de chifles “Las Vainitas” S.A.S, en ElI Canton EI Carmen — Manabi con el
objetivo principal de esta investigacion es definir los parametros esenciales relacionados con el
uso del aceite para la produccion de chifles de platano. En este estudio estadistico se empled el
disefio completamente al azar (DBCA), se enfoca en diferentes tipos de corte (largo, semilargo,
largo), como impacta el proceso final en el aceite y los residuos que dejan los chifles al
momento de la fritura llamados sulfitos, en esta investigacion se realiz6 3 tratamientos en las
cuales las variables fueron peso inicial del aceite kg, peso final del aceite kg y residuos final
kg. Se indica que, si hubo diferencia en la primera variable entre Semilargo con 15,997 kg,
mientras que la media mas baja correspondio al tratamiento Redondo con 15,994 kg. el
tratamiento Redondo (5,95 kg), mientras que en la segunda se indica que la media més baja se
registrd en el tratamiento Semilargo (2,96 kg). En la tercera variable Redondo (0,06 kg),
mientras que la media mas alta se registré en el tratamiento Largo (0,39 kg). Todos los

tratamientos fueron significativos.

Palabras claves: (platano, aceite, tipo de corte, rendimiento, residuos)



ABSTRACT

In the present research work, it was carried out in EI Carmen, via Chone km 42 in the chifle
production company “Las Vainitas” S.A.S, in El Canton El Carmen — Manabi with the main
objective of this research is to define the essential parameters related to the use of oil for the
production of banana chips. In this statistical study, a completely randomized design (DBCA)
was used, focusing on different types of cuts (long, semi-long, long), how the final process
impacts the oil and residue left by the chifles at the time of frying. called sulfites, in this
investigation 3 treatments were carried out in which the variables were initial weight of the oil
kg, final weight of the oil kg and final waste kg. It is indicated that there was a difference in the
first variable between Semilargo with 15,997 kg, while the lowest average corresponded to the
Redondo treatment with 15,994 kg. the Round treatment (5.95 kg), while the second indicates
that the lowest average was recorded in the Semi-long treatment (2.96 kg). In the third variable
Round (0.06 kg), while the highest average was recorded in the Long treatment (0.39 kg). All
treatments were significant.

Keywords: (banana, oil, type of cut, yield, waste)



INTRODUCCION

El platano (Musa AAB), un cultivo de gran importancia en la parte socioecondémica y
en la seguridad alimentaria nacional e internacional la produccion de platano genera fuentes de
trabajos estables, también promueve alimentos ricos o es complementos perfectos para algunos
platos tipicos del pais, su aceptacion en los mercados con el pasar los tiempos siguen
aumentando satisfactoriamente (Cayon S. y otros, 18-22).

El platano se puede consumir de diferentes maneras como snack, deshidratados o
hervidos o también en cualquier tipo de preparacion, pero se tienen en cuenta que su mayor
demanda de consumo es frita por su aspecto siendo estos bastantes crocantes, siendo una gran
cantidad de fibra para los consumidores. En la industria alimentaria se tiene el control del
proceso de los productos se analiza los peligros y lo esencial la critica del consumidor para esto
mantener la inocuidad de los productos procesados en la empresa, teniendo procesos de
diversificacion que comprende a las pequefias y medianas empresas (Bolafios & William,
Andrés Cardona, Luis Gabriel Bautista, Ju, 2020).

Los controles técnicos para realizar todos los procesos del chifle también lo basamos al
control del aceite la temperatura para la coccién de los chifles, para obtener resultados
aceptables en su sabor su parte crocante la presentacion de empaque todo influye para obtener
buena produccion dentro de la empresa.

En la parte de la costa especificamente en la provincia de Manabi hay bastante demanda
sobre empresas procesadoras de chifles un mercado repartido multinacional los cuales consta
con su debido permiso de procesos y ventas hacia la comunidad, también existe medianos
productores los cuales estdn siendo asesorados para una mejora continua. ¢Cuales son los

parametros esenciales en el uso del aceite para la produccion de chifle?

Al momento de mencionar sobre el aceite, referimos a la parte donde se debe utilizar el
aceite en cantidades 6ptimas y sin dejar de mencionar su temperatura para el momento de
coccion tener resultados aceptables en el mercado nacional, su conservacion en lugares optimos
donde se evite la humedad ya que esto produce que los snacks pierdan su parte crocante y su
sabor cambie (Hurtado, June 2009).

Las demandas y la exigencia que se presenta cada vez dentro de los mercados por parte
de los consumidores son muy relevantes para la produccion de chifle por las competencias que

se encuentra cada dia son mas las personas las cuales consumo el producto y disgustan no solo

1



de una marca si no de diferentes para poder asi saber cuéles chifles esta mejor para el consumo.
i.  Planteamiento del problema

Los parametros esenciales relacionados con el uso del aceite para la produccion de
chifles de platano son determinantes para garantizar un producto final de alta calidad. Entre los
aspectos clave, se encuentra la seleccion del tipo 6ptimo de aceite, considerando su punto de
humo y su impacto en la salud del consumidor, lo que resulta fundamental para ofrecer un

producto seguro y saludable.

Asimismo, es necesario mantener una temperatura constante y adecuada durante la
fritura, ya que esta influye directamente en la textura crujiente y el sabor caracteristico de los

chifles.

Otro desafio relevante es mantener el aceite limpio durante el proceso, evitando
contaminantes que puedan alterar la calidad del producto final. La consistencia de los chifles,
su tiempo de almacenamiento y la conservacion de su textura y sabor también estan ligados a
los parametros del aceite utilizado. Por tanto, es crucial establecer registros precisos sobre la
cantidad de aceite, las temperaturas ideales y las condiciones Optimas para el proceso de fritura
(Corral y otros, 2024).

¢ Cuales son los parametros esenciales del aceite que garantizan la calidad, textura, sabor

y durabilidad de los chifles de platano en el proceso de produccion?

ii.  Objetivo general
e Definir los parametros esenciales relacionados con el uso del aceite para la

produccion de chifles de platano.

ii.  Objetivo especifico
e Analizar la influencia de diferentes tipos de cortes de platano en la utilizacion del aceite.

e Valorar el efecto de los tipos de cortes de platano en los residuos del aceite.

iv.  Hipotesis

El uso de aceites con alto punto de humo y bajos en grasas trans, en combinacion con
pardmetros éptimos de temperatura y tiempo de fritura, mejora significativamente la calidad
final de los chifles de platano, reduciendo la absorcion de aceite y aumentando la textura

crujiente, mientras prolonga la vida util del producto al minimizar la oxidacion del aceite.



CAPITULO |
1 MARCO TEORICO

El platano es una planta tropical perteneciente al género Musa, que se manifiesta en
distintas variedades como el platano comdn (banana) y el platano macho. El platano tipico es
dulce y se ingiere en su estado natural, en cambio, el platano macho se prepara debido a su
consistencia almidonada. Es abundante en hidratos de carbono, fibra, vitaminas C, B6 y potasio.
El platano es una gran planta que se desarrolla en climas calidos y necesita de suelo fértil y
agua abundante (Lopez M., 2002).

El platano representa una fuente significativa de carbohidratos, principalmente en forma
de almiddn en su estado verde y de azucares simples en su estado madurado. Ademas, es
abundante en fibra alimentaria, lo que favorece la salud del sistema digestivo. Adicionalmente,

el platano es una magnifica fuente de potasio, un mineral vital para la salud del corazén.

1.1 Definicion del platano

A pesar de que la planta de platano puede parecer un arbol por su gran tamafio y
estructura, en realidad es una gigantesca hierba. Se distingue por sus amplias hojas y
agrupaciones de frutas que se desarrollan en el pico de la planta. El platano florece en ambientes
tropicales y subtropicales, donde es necesario un terreno fértil, adecuadamente drenado y una
gran cantidad de agua. Principalmente, la planta se reproduce mediante retofios o descendientes

que surgen de la base de la planta original.

La produccion del platano es vital para numerosas economias agricolas en zonas
tropicales, ya que suministra un sustento fundamental y una via de ingresos. Ademas de su
aplicacion directa en la alimentacion, el platano también se utiliza en la industria, como en la

elaboracion de harina de platano y fibras naturales (V. Rodriguezl, 15-07-1999).

1.2 Definicion del aceite

El aceite es la composicion liquida y grasa obtenida mediante el procesamiento de
diversas semillas y frutos, tal como sucede con la soja, las almendras, el coco o el maiz. El
término ha atravesado un extenso camino hasta llegar a su forma y significado actual: del
término arameo zayta se derivo al término arabe azzayt, que posteriormente se interpreté como
azzayt. También es posible obtener el aceite mediante el prensado de aceitunas, extraido de
ciertos animales (como el bacalao, la foca o la ballena) y obtenido al destilar algunos minerales



bituminosos como el lignito, la turba y la hulla (Mejia, 2005).
1.3 Clasificacion del aceite

Los aceites pueden clasificarse, en funcion de sus propiedades, en virgenes y refinados.
Los aceites virgenes se consiguen mediante un proceso de prensado en frio (menor a 270C) que
permite preservar el gusto de la semilla o del fruto del que se extraen, o a través de una

centrifugacion a 3.200 revoluciones por minuto y filtrado (Paucar-Menacho y otros, 2015).

Inicialmente, el termino aceite solo aludia al aceite de oliva, mientras que el vocablo se
extendid para referirse a aceites de origen vegetal, animal o mineral, reemplazando a 6leo en la

mayoria de sus acepciones.

La mayor parte de las moléculas que conforman los aceites son de naturaleza lipida.
Principalmente, los triglicéridos (también conocidos como triacilgliceroles) son el producto de
la mezcla de los tres grupos alcoholicos del glicerol (glicerina) con tres tipos de acidos grasos

similares o diferentes.

Es crucial evitar malentendidos entre los conceptos de aceite y grasa, dado que este
ultimo alude a sustancias untuosas solidas o pastosas, mientras que los aceites generalmente

son liquidos a temperatura

1.4 Funciones del aceite en las frituras

El aceite cumple varias funciones importantes en el proceso de fritura. Aqui hay algunas

de las principales:

a. Cambio de calor: El aceite funciona como un canal de transmision de calor hacia los
alimentos.

b. La fritura en aceite: facilita la rapida cocina de los alimentos a altas temperaturas,
contribuyendo a generar una textura crujiente en el exterior y a una cocina homogeéenea
en el interior.

c. Elaboracién de gusto: El aceite tiene la capacidad de otorgar sabor a los alimentos.
Algunos aceites, tales como el de oliva o el de sésamo, poseen sabores Unicos que
pueden potenciar el perfil gustativo de los alimentos fritos (Hase, 2023).

d. Estructura: La fritura con aceite contribuye a la creacion de una textura crujiente en
los alimentos. Esto ocurre porque el agua presente en la superficie del alimento se
evapora rapidamente al interactuar con el aceite caliente, generando un efecto de
evaporacion.

e. Mantenimiento de la humedad: A pesar de que puede resultar contradictorio, una



correcta fritura puede contribuir a sellar la humedad en los alimentos. Al ser frios a la
temperatura adecuada, la capa exterior crujiente funciona como un obstéculo,
impidiendo que el interior del alimento se seque.

f.  Absorcion de grasas: En el proceso de fritura, se absorbe un cierto volumen de aceite
en los alimentos, lo que puede incrementar su contenido calérico y alterar la textura y
el gusto.

g. Conservacion: En ciertas situaciones, la fritura puede contribuir a la preservacion de
alimentos. Por ejemplo, las patatas fritas pueden persistir mas que sus similares cocidas
de otras formas, gracias a la disminucion de la actividad del agua en los alimentos (Hase
S. L., 2021-02-08).

1.5 Tipos de aceites

1.5.1 Aceite de palma

El aceite de palma es un tipo de aceite vegetal que se obtiene del mesocarpio de la fruta
de la palma. Es uno de los aceites mas utilizados en el mundo debido a su alta productividad y
bajo costo de produccion. El aceite de palma se caracteriza por su color rojizo, debido a su alto
contenido de betacarotenos, y su composicion rica en acidos grasos saturados vy

monoinsaturados (European, 2017).

1.5.2 Aceite de canola

La canola es una variedad de colza (Brassica napus) que ha sido desarrollada
especificamente para tener un bajo contenido de acido erucico y glucosinolatos, lo que la hace
apta para el consumo humano. El aceite de canola, extraido de las semillas de esta planta, es
conocido por su alto contenido de &cidos grasos monoinsaturados y su bajo contenido de grasas
saturadas, lo que lo convierte en una opcién saludable para la cocina y la industria alimentaria
(Ghazani & Marangoni, 2016).

1.5.3 El aceite de girasol

Es conocido por su color claro y sabor suave, lo que lo hace adecuado para una
variedad de aplicaciones culinarias, incluyendo freir, hornear y como base para aderezos y
salsas. El aceite de girasol es valorado por su alto contenido de &cidos grasos poliinsaturados,
especialmente el acido linoleico, y por su riqueza en vitamina E, un antioxidante natural

(Muzammil y otros, 2021) .



1.5.4 Temperatura del aceite en la fritura del aceite

La temperatura del aceite es esencial en la elaboracién de chifles (platanos fritos), puesto
que impacta directamente en la textura, el gusto y la calidad del producto final. El punto éptimo
para el frio de los chifles es de 175-190°C (350-375°F).

1.6 Valor de la Temperatura durante la Fritura

1.6.1 Punto Ideal

Para los chifles, la temperatura de fritura debe mantenerse entre 175-190°C (350-
375°F). Este espectro posibilita la coccion homogénea de los chifles, consiguiendo una textura
crujiente en el exterior sin absorber exceso de aceite y manteniéndose un poco suaves en el

interior.

1.6.2 Regulacion de la Temperatura

Es fundamental utilizar un termometro de cocina para confirmar que el aceite se
encuentre en la temperatura adecuada. Freir a temperaturas equivocadas puede provocar chifles
grasos (si la temperatura es excesivamente baja) o quemados (si la temperatura es
excesivamente alta) (Aldas Mayorga, 24-feb-2016).

1.6.3 Efecto en la Consistencia y el Gusto

e A Una Temperatura apropiada: Los chifles se doran de forma homogeénea y se tornan
crujientes sin adquirir peso.

e A Temperatura Baja: Los chifles retienen mas aceite, lo que provoca una textura llena
de peso y grasa.

e A Temperatura Elevada: Los chifles pueden quemarse rapidamente por fuera si no se

cocinan adecuadamente en el interior, impactando tanto en su textura como en su sabor.

1.7 Aceites Pertinentes

Es perfecto emplear aceites con elevados niveles de humo, tales como el aceite de
girasol, canola o palma, para preservar la estabilidad del aceite a las elevadas temperaturas

requeridas para la fritura de chifles.

El aceite provoca que la superficie del alimento experimente un proceso conocido como
tostado o caramelizado, surgiendo tonalidades entre dorados y pardos que proporcionan un

aspecto atractivo al producto y generan sabores apetecibles en los productos fritos. Los



tentempiés que se elaboran a nivel industrial como las hamburguesas platanos, patatas o patatas
fritas, usualmente se frien en aceites parcialmente hidrogenados para garantizar la estabilidad

del producto frito.

1.8 Variaciones del aceite

Durante el proceso de fritura al incrementar la temperatura, todos los procesos quimicos
y enzimaticos se intensifican. Se reconoce que, dentro de determinados limites, la rapidez de

estos procesos se dobla al doble. incrementar la temperatura.

Por esta razon es sencillo entender que un aceite calentado suele degradarse con mayor
rapidez, especialmente si contiene sustancias o residuos que funcionan como catalizadores o
amplificadores de la modificacion. Si el proceso de produccion no se supervisa adecuadamente,

la temperatura elevada puede causar un exceso de temperatura.

1.9 Establecimiento de color

Los alimentos que se fritan proporcionan componentes al aceite, tales como: azlcares,
almidon, Durante el proceso de fritura, se acumulan proteinas, fosfatos, compuestos de azufre
y fragmentos de metales. Estos compuestos se inflaman y reaccionan. con el aceite provocando

su oscurecimiento.

Cuando el aceite se oscurece, los alimentos fritos en él se oscurecen con mayor rapidez.
rapidamente, llegando con el tiempo a un punto donde las hojuelas pueden alcanzar un punto
donde pueden tener un tamafo. color oscuro y no estar totalmente preparadas, lo que da la

impresion de no estar completamente cocinadas.

1.10 La oxidacién

Proceso de Oxidacion La reaccion inicial de descomposicion del aceite y la mas habitual
es la oxidacion. también denominada enranciacion. La oxidacion del aceite puede generar
sabores no deseados, provocando asi que el aceite se oxide. el consumidor rechace el producto
alimenticio. Estos sabores y olores no deseados resultan ser indeseables. la consecuencia de la
creacion de hidrocarburos, cetonas, aldehidos y alcohol. Al interactuar con el aceite de fritura,

el oxigeno del aire general.

Con el proceso de oxidacion se comienzan a observar alteraciones organolépticas en el
aceite y modificaciones fisicas (cambios en el sabor, la palatabilidad, el oscurecimiento del
aceite) y transformaciones fisicas y transformaciones quimicas (incremento de viscosidad) y

transformaciones quimicas (creacion de polimeros, compuestos). Este procedimiento se



beneficia y se intensifica por la incidencia de la luz. (principalmente los rayos ultravioletas),

que funciona como catalizador.

1.11 Coccibdny fritura

El proceso de coccidn de todos los aceites, independientemente de su origen, cambia su
valor nutricional, creando compuestos toxicos que pueden ingresar a los alimentos. Si esta
transformacion ocurre lenta o rapidamente depende de cdmo se manejan las cosas en el proceso
de coccion, las méas criticas de las cuales son: temperatura, tipo de alimento que se frie,
proporcidn de aceite a alimento, de qué material esta hecho el equipo utilizado. de agregando
aceite nuevo para reponer el proceso. Aceite perdido en la limpieza con agua y almacenamiento

de aceite.

1.12 Alimentacion o fritura

Las hojuelas que surgen de la cortadora se depositan directamente en la freidora. Se
someten al procedimiento de fritura en aceite vegetal que ha sido previamente elevado a la
temperatura de la fritura. Temperatura de 150 grados Celsius. El procedimiento de fritura se
prolonga entre 3 y 5 minutos. Es aconsejable regular la temperatura y el periodo de fritura. Para
prevenir la reacciéon de Maillard (oscurecimiento no enzimatico causado por sobreabundancia

de enzimas).

1.13 Reducir la degradacion del aceite durante la elaboracion de chifle

El proceso de elaboracion de chifle, al igual que cualquier otro de fritura industrial,
produce un desecho considerable vinculado a la degradacion del aceite. Este fendmeno ocurre
a causa de la elevada temperatura, el contacto prolongado con alimentos con alto contenido de
almidon y los ciclos de uso reiterados, lo que provoca la creacion de compuestos dafiinos para
la salud y el entorno. Reducir esta degradacion es esencial no solo para asegurar la calidad del
producto final, sino también para disminuir el efecto en el medio ambiente y optimizar los

gastos operacionales.

Una gestion eficaz de desechos se inicia con la eleccion correcta del aceite. Es crucial
emplear aceites de elevada estabilidad térmica, preferiblemente aquellos con un elevado punto
de humo y un contenido reducido de acidos grasos poliinsaturados, los cuales tienen una mayor
tendencia a oxidarse. Ademas, la aplicacion de sistemas de filtrado constante facilita la
eliminacién de particulas y compuestos polares acumulados, extendiendo la durabilidad del

aceite y preservando su calidad durante el proceso de fritura.



Es eficaz mantener las temperaturas de fritura en un rango adecuado, prevenir el exceso
de alimentos en los sistemas y mantener un seguimiento exhaustivo del uso del aceite para
evitar una degradacion rapida. Igualmente, la implementacion de protocolos de reciclaje o la
correcta disposicion del aceite utilizado favorece la sostenibilidad del proceso. Con estas
tacticas, es posible reducir el efecto en el medio ambiente y mantener elevados niveles de

produccion en la produccion de chifle.



CAPITULO I

ESTADO DEL ARTE

En la investigacion de (CASTRO, 2016), El estudio de Rodriguez Castro se centra en
evaluar como distintos tipos de aceites vegetales afectan la estabilidad y calidad sensorial de
los chifles durante su almacenamiento. Esta investigacion no solo analiza factores fisico-
quimicos como la absorcién de grasa y el descenso de pH, sino que también realiza un
exhaustivo analisis sensorial para determinar qué aceite preserva mejor las caracteristicas

organolépticas del producto a lo largo del tiempo.

De acuerdo con (Guerrero, 22 de Junio de 2005 ) , en su estudio titulado "Estabilidad
del Aceite de Fritura de Chifles", se enfoca en identificar los factores del proceso que influyen
en laduracidn de vida de los chifles y en mejorar esta duracion mediante el uso de antioxidantes,

con el objetivo de facilitar su comercializacion.

El proceso de fritura del platano verde o maduro es una practica comun en la region,
donde se preparan productos como "patacones” o "tajadas". Este método implica el uso de
aceites vegetales y temperaturas que varian entre 145-200°C al inicio y entre 130-175°C al final
del proceso. Cada productor ajusta estos parametros segun sus practicas especificas, con el
objetivo de obtener productos finales con contenido de agua reducido, tipicamente entre 1,5%

y 10% en base himeda.

En su investigacion presentada (Diaz, 2020) en el Seminario Internacional de Platano
en la Universidad del Valle, Cali-Colombia, se centra en el proceso de deshidratacion por fritura
aplicado al platano, un método ampliamente utilizado en América Latina para transformar este

fruto en diversos productos alimenticios.

El estudio incluyd modificaciones en el proceso de produccién, como el filtrado y la
recarga del aceite, asi como la adicion de antioxidantes. Estos ajustes permitieron incrementar
significativamente la durabilidad de los chifles: por ejemplo, el tiempo de vida aumenté de 5
semanas a 4,5 meses al utilizar una combinacion de aceite de soya y algodon. Con la adicion
de antioxidantes (0,05% del peso del aceite), se logré extender aun maés la vida util de los

chifles, alcanzando hasta 6,5 meses con aceite de soya y algoddn, y 8 meses con aceite de palma.
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CAPITULO 111

3 MATERIALES Y METODOS

3.1 Localizacion de la unidad experimental

La reciente investigacion se amplio en la empresa de produccion de chifles “‘Las
Vainitas S.A.S” (Sociedad por Acciones Simplificadas)’’, ubicada en el km 42 de la Via Chone,
Canton “El Carmen”- Manabi. Con coordenadas geograficas -0,2709370, -79,5226960.

Figura 1. Ubicacion geogréfica del experimento

Nota. Imagen extraida de Google MAPS.
3.2 Caracterizacion agroecoldgica de la zona

Tabla 1. Caracteristicas agroecoldgicas de la localidad

Caracteristicas El Carmen
Clima Tropico Hiamedo
Temperatura (°C) 24
Humedad Relativa (%) 86%
Heliofania (Horas luz afio?) 1026,2
Precipitacion media anual (mm) 2659
Altitud (msnm) 249

3.3 Método tedrico

3.3.1 Enfoque analitico-sintético

El enfoque analitico-sintético fue empleado para analizar y sintetizar informacion
relacionada con los parametros esenciales del uso del aceite en la produccion de chifles, como
el tipo de aceite, temperatura de fritura y limpieza del aceite durante el proceso. Este enfoque

permitié construir una base tedrica que sustenta las relaciones entre las caracteristicas del aceite,
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el rendimiento del producto final y la calidad del chifle (Andrade et al., 2018).

3.3.2 Enfoque inductivo-deductivo

Se utilizé un enfoque inductivo-deductivo para integrar observaciones experimentales
y conocimientos tedricos sobre el uso del aceite en el proceso de fritura. Esto permitio formular
hipétesis sobre como la temperatura, el peso inicial y el residuo generado en el aceite afectan
la textura, sabor y durabilidad del chifle. Las hipotesis fueron contrastadas con los resultados
experimentales, obteniendo conclusiones especificas que orientan la mejora de los parametros

evaluados (Sarguera et al., 2024).

3.3.3 Método empirico

a. Recoleccion de datos
Se recolectaron datos cualitativos y cuantitativos relacionados con el peso inicial del
aceite utilizado, el peso final del aceite tras el proceso de fritura y el residuo generado. Este
proceso fue clave para evaluar la relacion entre los parametros del aceite y la calidad del

producto final.

b. Experimentacion

El disefio experimental incluyé mediciones estandarizadas del peso inicial del aceite, el
peso final del aceite y el residuo generado bajo diferentes condiciones de fritura. Esto permitio
identificar las condiciones Optimas para maximizar el rendimiento y minimizar los efectos

negativos sobre el uso del aceite y la calidad del producto (Flores et al., 2013).

3.4 Variables

La identificacion de las variables fue fundamental para comprender la relacion entre los

parametros del aceite y el rendimiento en la produccion de chifles.

3.4.1 Variables independientes

Tipo de corte:

e Redondo
e Largo
o Semilargo

3.4.2 Variables dependientes

o Peso inicial del aceite.
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e Peso final del aceite tras la fritura.

e Residuo del aceite generado.

3.5 Unidad Experimental

El disefio experimental fue de tipo Boques Completos al Azar (DBCA). Cada unidad
experimental consistié en un grupo de platanos seleccionados con criterios uniformes de
tamafo, madurez y calidad. Los tratamientos se aplicaron bajo condiciones controladas de
temperatura, cantidad de aceite y tiempo de fritura, evaluando su efecto sobre el peso inicial del

aceite, el peso final y el residuo generado.

Tabla 2. Caracteristicas de la unidad experimental

Caracteristicas de las unidades experimentales

Ndmero de bloque 7
Tipo de corte 3
Cajas en evaluar 1 caja
Repeticiones 7
Poblacidn del ensayo 21 cajas

3.6 Andlisis Estadistico

El andlisis estadistico de este estudio se desarrolld bajo un disefio experimental de
bloques completos al azar (DCA) con 4 tratamientos y 4 repeticiones, evaluando el peso inicial
del aceite, el peso final del aceite y el residuo generado como variables dependientes.
Inicialmente, se verifico la normalidad de los datos mediante la prueba de Shapiro-Wilk, con

un nivel de significancia de 0,05.

Para determinar la aplicabilidad de modelos paramétricos. En caso de cumplimiento de
los supuestos, se utilizd un Andlisis de Varianza (ANOVA) de una via para identificar
diferencias significativas entre tratamientos, complementado con comparaciones post hoc

mediante la prueba de Tukey

Tabla 3. Esquema de ADEVA

Fuente de variacion Grados de libertad
Total Trt* Rpt 11
Repeticiones Rpt-1 3
Tratamientos Trt-1 2
Error (Trt-1)*(Rpt-1) 6
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3.7 Tratamientos

Los tratamientos evaluados en este estudio se basaron en diferentes tipos de corte del
chifle de platano: redondo, largo y semilargo, cada uno disefiado para explorar cOmo estas
variaciones afectan los parametros esenciales del aceite durante la fritura. Estos tratamientos se
seleccionaron considerando su influencia potencial en el peso inicial y final del aceite, asi como

en la generacion de residuos, factores clave en la eficiencia y calidad del proceso.

Tabla 4. Disposiciones de los tratamientos en estudio

Tratamientos Corte del Chifle
T1 Redondo

T2 Largo

T3 Semi largo

3.8 Materiales y equipos de campo

Tabla 5. Disposiciones de los tratamientos en estudio

Categoria Materiales y Equipos

Materiales y Equipos de Bascula digital, termémetro para aceite, freidora industrial, utensilios
Campo de cocina, envases para almacenamiento.

Materiales de Oficina y Hojas de registro, boligrafos, etiquetas para muestras, computadora,
Muestreo software estadistico.

3.9 Manejo del ensayo para la produccion de chifles

El ensayo se llevd a cabo siguiendo un protocolo estandarizado para garantizar la
homogeneidad en el proceso de produccion de chifles, evaluando el efecto de las diferentes
temperaturas de fritura en relacion con los tipos de corte (redondo, largo y Semilargo). A

continuacion, se describen las etapas del manejo del ensayo.

3.9.1 Selecciony Preparacion del Material

Se seleccionaron platanos verdes de calidad uniforme en tamafio, madurez y frescura.
Los platanos fueron lavados y pelados manualmente para garantizar la limpieza de la materia
prima. Los cortes se realizaron utilizando un rebanador ajustado para obtener las siguientes

formas:
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o Redondo: Rodajas de aproximadamente 2 mm de grosor.
e Largo y Semilargo: Ladminas alargadas uniformes de aproximadamente 2 mm de

grosor.

3.9.2 Fritura segun el tratamiento

Corte Redondo: Se utiliz6 una temperatura constante de 150 °C, controlada mediante
un termémetro digital. Las rodajas fueron sumergidas en aceite por un tiempo estandar de 2-3

minutos, asegurando una textura crujiente y un dorado uniforme.

Corte Largo y Semilargo: La fritura se realiz6 a temperaturas entre 160 y 170 °C,
ajustadas para optimizar la coccion de las ldminas alargadas. El tiempo de fritura fue de 2-4
minutos, dependiendo de la temperatura y el tipo de corte, para garantizar una coccién

homogénea.

3.9.3 Control del Aceite

o Se utilizd aceite vegetal con un punto de humo superior a 200 °C para evitar la
descomposicion durante el proceso.

o El aceite fue filtrado después de cada ciclo de fritura para eliminar residuos y particulas
que pudieran afectar la calidad de los chifles.

o El nivel de aceite se monitored constantemente, y se realizaron mediciones del peso

inicial y final del aceite en cada repeticion para evaluar la eficiencia del proceso.

3.9.4 Enfriado y Almacenamiento

o Los chifles fritos se colocaron en papel absorbente inmediatamente después de la fritura
para eliminar el exceso de aceite.
« Una vez enfriados a temperatura ambiente, los chifles fueron envasados en recipientes

herméticos, etiquetados segun el tipo de corte y la temperatura de fritura utilizada.

3.9.5 Evaluacion de Parametros

« Se midieron los siguientes parametros en cada repeticion:

o Peso final del aceite.

o Residuo generado en el aceite.

o Cada lote se analizd para determinar el impacto del corte y la temperatura en el

rendimiento y la calidad del producto final.
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CAPITULO IV

4 RESULTADOS Y DISCUSION

Se presentan los resultados obtenidos en el presente estudio, en el cual se evaluaron
parametros esenciales relacionados con el uso del aceite en la produccion de chifles de platano.
Las variables medidas en cada repeticion fueron: el peso final del aceite y el residuo generado

en el aceite.

4.1 Aceite consumido (kg)

En la Tabla 4 se presenta el analisis de aceite consumido para los diferentes tratamientos
evaluados: Semilargo, Largo y Redondo. El valor P (<0,0001) indica diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos. El coeficiente de variacion (CV) obtenido
fue de 12,09%, lo cual es aceptable y refleja una adecuada precision experimental. La media
mas alta se registrd en el tratamiento Semilargo con 15,997 kg, mientras que la media méas baja
correspondio al tratamiento Redondo con 15,994 kg.

Tabla 6. Aceite consumido (kg) en el proceso de fritura del platano barraganete

Tratamientos Aceite consumido (kg) E.E.

Semilargo 15,997 0,1 a

Largo 15,995 0,1 b

Redondo 15,994 0,1 c
Valor P <0,0001

CV (%) 12,09

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

los resultados muestran diferencias significativas en el consumo de aceite entre los
tratamientos. el tratamiento Semilargo presento el mayor consumo de aceite, seguido por el

tratamiento largo, mientras que el tratamiento redondo registré el menor consumo.

Estos resultados coinciden con estudios similares donde la forma del producto influye
en el consumo de aceite debido a diferencias en la superficie de contacto durante la fritura
(Referencia requerida) (Marca-Carrasco, 2023). En particular, productos mas largos y
semilargos suelen absorber méas aceite debido a una mayor superficie expuesta y al tiempo de

fritura requerido (Moreira & Saldarriaga, 2019).

Analizando los datos podemos mencionar que estos resultados se puede hacer una
comparacion con los (Mirka Alarcon, mayo 2021) el cual indica que se consumen al alrededor
de 31,994 kg de aceite.
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4.2  Aceite final (kg)

La Tabla 7 muestra el efecto de los tratamientos sobre el residuo de aceite (kg), donde
se observaron diferencias significativas (P < 0,0001) entre los tratamientos evaluados. La media
mas alta fue obtenida en el tratamiento Redondo (5,95 kg), mientras que la media mas baja se

registro en el tratamiento Semilargo (2,96 kg).

Tabla 7. Aceite Final (kg) en el proceso de fritura del platano barraganete

Tratamientos Aceite Final (kg) E.E.

Redondo 5,95 0,1 a

Largo 4,95 0,1 b

Semilargo 2,96 0,1 c
Valor P <0,0001

CV (%) 13,19

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

Los resultados indican que el tratamiento Redondo, al registrar el mayor peso de residuo
de aceite (5,95 kg), representa un menor consumo de aceite durante el proceso de fritura, lo que
sugiere una mayor eficiencia en su absorcidén y retencién. En contraste, el tratamiento
Semilargo, al mostrar el menor residuo de aceite (2,96 kg), podria indicar un mayor gasto de
aceite durante la produccion. El tratamiento Largo mostré valores intermedios, destacando un

comportamiento moderado.

La menor absorcidn de aceite en los chifles redondos puede estar asociada con su menor
area superficial o su geometria, lo que limita la cantidad de aceite retenido durante la fritura.
Esto resulta en una mayor cantidad de aceite residual final, lo que puede considerarse como una
ventaja econdmica y productiva al reducir costos y optimizar el uso del aceite (Silva-Miraglia,
2007).

4.3 Residuo final (kg)

La Tabla 8 muestra el efecto de los tratamientos sobre el residuo final de aceite (kg) en
el proceso de fritura del platano barraganete, donde se observaron diferencias altamente
significativas (P < 0,0001) entre los tratamientos evaluados. La media mas baja fue obtenida en
el tratamiento Redondo (0,06 kg), mientras que la media mas alta se registro en el tratamiento
Largo (0,39 kg).
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Tabla 8. Residuo Final (kg) en el proceso de fritura del platano barraganete

Tratamientos Residuo de aceite (kg) E.E.

Redondo 0,06 0,1 c

Largo 0,39 0,1 a

Semilargo 0,27 0,1 b
Valor P <0,0001

CV (%) 3,19

Nota. Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)

La menor retencion de aceite en los chifles redondos puede atribuirse a su menor éarea
superficial o caracteristicas estructurales que limitan la adherencia del aceite, generando una
mayor eficiencia en su uso. Por el contrario, los chifles largos y semilargos presentan superficies
mayores Yy posiblemente mayor porosidad, lo que facilita una mayor absorcion y retencion de
aceite (Miranda-Nufiez, 2024).

Desde un punto de vista productivo, el tratamiento Redondo representa una opcion mas
eficiente y sostenible, ya que reduce el consumo de aceite, lo que impacta positivamente en la
reduccion de costos de produccion y en la calidad final del producto (Vera-Salas & Villaprado-
Macias, 2017).
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CAPITULO V

5 CONCLUSIONES

El tratamiento Redondo presentd un menor consumo de aceite en comparacion con los
tratamientos Largo y Semilargo. Esto indica una mayor eficiencia en el proceso de fritura, ya
que el chifle Redondo absorbe menos aceite, generando menores residuos y optimizando los

costos de produccion.

Los tratamientos Largo y Semilargo dejaron una mayor cantidad de aceite saturado en
el residuo acumulado durante la limpieza de la freidora. Esto sugiere que estos tratamientos
requieren un mayor uso de aceite y que el proceso de fritura produce més acumulacion de grasas
saturadas en los residuos, lo cual podria afectar la vida util del aceite y aumentar los costos de

mantenimiento.

La absorcion de aceite y la cantidad de residuo final estan influenciadas directamente
por la temperatura de fritura y el tipo de chifle evaluado. A temperaturas 6ptimas, se logra un
uso mas eficiente del aceite y una menor generacion de residuos saturados, contribuyendo a un

proceso mas sostenible y rentable.
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CAPITULO VI

6 RECOMENDACIONES

Realizar limpiezas periodicas de la freidora para reducir la acumulacién de residuos de
aceite saturado, especialmente en los tratamientos Largo y Semilargo.

Priorizar el uso de chifles Redondos en la produccidn, ya que presentan menor consumo
de aceite y generan menores cantidades de residuos saturados, mejorando la eficiencia

del proceso.
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ANEXOS

Anexo 1. ADEVA de la variable residuo del aceite

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. sC Gl CM F p-valor
Modelo 0,4 8 0,05 4,56 0,0095
Tratamientos 0,37 2 0,19 16,95 0,0003
Repeticiones 0,03 6 4,70E-03 0,43 0,8462
Error 0,13 12 0,01
Total 0,53 20

Anexo 2.Imagenes del proceso de elaboracion de chifles

llustracion 1 Proceso de entachado lustracion 2 Proceso de fritura

llustracion 4 Proceso de corte semilargo
lustracion 3 Proceso de corte largo
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llustracion 6 Proceso de enfriamiento

lustracion 5 Entachado

llustracion 8 Entachado

llustracion 7 Colocacion de sal

lustracion 9 Desf)erdicio
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