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RESUMEN

La necesidad de apoyar a los pequefios y medianos agricultores de platano en el canton El
Carmen se ha realizado este ensayo, se analizé cincos edades de cosecha del platano los mas
comunes ejecutados en la produccion de platano barraganete, los agricultores tiene en sus
predios frutos que no califican para exportar esta variable determinara la calidad sensorial de la
edad, también se aplicé tres antioxidantes, ajo, jengibre y la circuma, los tres mas relevantes
segun la OMS, los nutrientes de estos alimentos contribuyen a mejorar la calidad sensorial asi
como mejorar el valor nutricional de los snack. La Industria de alimentos tiene grandes retos
para ganar mercado con los productos procesados, el criterio que mayor peso tiene al momento
de decidir la compra de alimento son las caracteristicas sensoriales, color, olor, sabor, crujiente
y apariencia en general son los atributos indispensables en los alimentos procesados, esta
investigacion identifico la interaccion de los factores de edad de cosecha del platano Musa AAB
y los antioxidantes en la aceptacion del consumidor, disefio de bloques al azar en arreglo
factorial AxB con 5 tratamientos, factor A cinco establecida en semana de cosecha de platano
Musa AAB con interrelacion con el factor B con tres tipos de antioxidantes, las medias fueron
comparadas usando la prueba de Tukey con un 5% de nivel de significancia, la técnica utilizada
fue a través de encuestas hedonicas con evaluacion de pares, en una poblacién superior al 30%
correspondieron a tres bloques de 10 panelistas, se concluyé que los atributos mas perceptibles
entre los panelistas esta el color, sabor y crujiente, la semana 13 a la cosecha del platano en el
factor A es determinante en la aceptacidn sensorial del snack de platano barraganete, en cuanto
al Factor B el tratamiento testigo que corresponde al snack con sal fue el mejor puntuado en
cuanto a resaltar estos tres atributos, el tratamiento del Factor B correspondiente a Clrcuma
resalto en color, sin embargo estadisticamente no existe margenes de preferencias significativo
y los antioxidantes establecidos como Factor B se concluyen que el ajo, jengibre y la clrcuma
ayudan a mejorar los atributos sensoriales del snack de platano barraganete, a nivel de
puntuacion los tres antioxidantes fortalecieron el color, olor, sabor, crujiente y apariencia

general establecido entre “Me gusta mucho” y “Ni me gusta Ni me disgusta”.

Palabras claves: Platano, Snack, Edad Cosecha, Antioxidantes, Analisis Sensorial
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ABSTRACT

The need to support small and medium banana farmers in the canton of El Carmen this trial has
been conducted, we analyzed five banana harvest ages the most common executed in the
production of banana barraganete, this variable will determine the sensory quality of the age.
Three antioxidants were also applied, garlic, ginger and turmeric, the three most relevant
according to the WHO, the nutrients of these foods contribute to improve the sensory quality
as well as improve the nutritional value of the snack. The food industry has great challenges to
win market with processed products, the criteria that has more weight at the time of deciding
the purchase of food are the sensory characteristics, color, smell, taste, crunchiness and
appearance in general are the indispensable attributes in processed foods, this research
identified the interaction of the factors of age of harvest of banana Musa AAB and antioxidants
in consumer acceptance, randomized block design in AxB factorial arrangement with 5
treatments, factor A five established in Musa AAB banana harvest week with interrelation with
factor B with three types of antioxidants, the means were compared using Tukey's test with a
5% level of significance, the technique used was through hedonic surveys with peer evaluation,
in a population of over 30% corresponded to three blocks of 10 panelists, It was concluded that
the most perceptible attributes among the panelists are color, flavor and crunchiness, week 13
of the banana harvest in factor A is determinant in the sensory acceptance of the barraganete
banana snack, as for Factor B the control treatment corresponding to the snack with salt was
the best scored in terms of highlighting these three attributes, the treatment of Factor B
corresponding to turmeric highlighted in color, However, statistically there is no significant
margin of preference and the antioxidants established as Factor B concluded that garlic, ginger
and turmeric help to improve the sensory attributes of the banana snack barraganete, at the level
of score the three antioxidants strengthened the color, smell, taste, crunchiness and overall

appearance established between “I like a lot” and “Neither like nor dislike”.

Key words: Banana, Snack, Harvest Age, Antioxidants, Sensory Analysis.



INTRODUCCION

El cultivo de platano barraganete representa una importante fuente de alimento, empleo y
alcanzas a nivel nacional y local como es la zona de ElI Carmen, representa por igual un
importante soporte para las industrias y seguridad alimentaria del pais. Por lo tanto en lo
socioecondmico el platano genera fuentes constantes de trabajo, ademas de suministrar
alimentos procesados ricos en energia para el consumo de la poblacion (Avellan-Vésquez, y
otros, 2020).

La presente investigacion implica el andlisis de antioxidantes en las caracteristicas
organolépticas del platano barraganete (Musa paradisiaca L.), para determinar nuevas
alternativas para saborizar los snacks e introducir al mercado innovadoras presentaciones para
degustar el producto procesado.

Este proyecto nos basamos en las caracteristicas del snack de platano barraganete mediante la
utilizacion de antioxidantes como el: jengibre, el ajo y la circuma. Como una alternativa nueva
que sea aceptable al paladar de los consumidores y poder introducirla al mercado local y
nacional.

(Prado Chinga, 2018) Afirma que el desarrollo socio econdmico del Canton El Carmen esta
ampliamente generado por la produccion de platano barraganete y parte de las divisas que
genera a nivel local se dan a través de la industria procesadora de snack de platano, hace algunos
afios atras existe las mismas caracteristicas organolépticas del snack, es este el motivo de esta
investigacion donde se busca dar nuevas caracteristicas al snack utilizando diferentes
antioxidantes.

Por lo mencionado anteriormente, en la carrera de Ingenieria Agropecuaria de la ULEAM
Extension en EI Carmen, han definido la linea de investigacién sobre el analisis de antioxidantes
en las caracteristicas del snack, de la cual forma parte este trabajo; con lo que se procura obtener

resultados favorables en cuanto a las caracteristicas organolépticas del snack.

Objetivos

Objetivo general

Analizar antioxidantes mediante el andlisis organoléptico del Snack del platano barraganete.
Objetivo especifico

Analizar los atributos sensoriales entre la edad de cosecha del platano y los antioxidantes.
Evaluar los atributos destacados del snack del platano barraganete saborizado con
antioxidantes.

Identificar el antioxidante con mejor aceptacion sensorial en el snack de platano.
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Hipotesis
Hi: El uso de antioxidantes mejorara la calidad sensorial en el snack de platano barraganete.

CAPITULO |

1 MARCO TEORICO

Ecuador es reconocido por ser uno de los grandes paises exportadores de platano barraganete
en los ultimos afos, incluso sus exportaciones alcanzan el 26,2% a nivel mundial, aun asi, su
consumo interno es altamente representativo (Avellan-Vasquez, L; Vivas-Cedefio, J, 2020).

A nivel nacional existe una produccion de platano de 722.298 toneladas en total de las cuales
su mayoria se produce en la region costa con 464.547 t donde su provincia de mayor produccion
es Manabi con 276.497 t, equivalente a un 38% de la produccidn nacional y 60% de produccion

a nivel regional (La Hora, 2024).

1.1 Origen del platano barraganete.

El platano barraganete tiene su origen del continente asiatico, también conocido como platano
verde, platano macho o platano harton, es una fruta que pertenece a la familia de las musaceas,
de la especie (Musa paradisiaca L.). Es un cultivo que posee una distribucion extensa en los
climas tropicos y subtrépicos por su gran adaptacion, sin embargo, sus mayores plantaciones
se encuentran en climas muy himedos lo que es muy favorable para su produccion. Esta fruta
es rica en vitaminas A, B, C y D, dando beneficios esencialmente a los huesos y musculos del

cuerpo humano (Burgos-Hernandez, 2020).

1.2 Propiedades del platano barraganete.

Segln (Vivas & Tacuri , 2022) la pulpa de platano es rico en algunas propiedades, es
considerado una importante fuente de potasio. El potasio se encuentra en una variedad de frutas,
verduras y carnes, sin embargo, un solo platano puede aportar hasta un 23% del que se necesita
al dia. También se puede encontrar en esta fruta una cantidad importante de vitaminas A, B, C

y D, siendo estos de gran beneficio para los huesos y musculos del cuerpo humano.

1.3 Importancia del platano barraganete.

La importancia de esta fruta a nivel nacional e internacional se debe a que es parte de la dieta
diaria de las personas ya sea en el consumo fresco o procesado, por ello existe una gran demanda
lo que genera fuentes de trabajo e ingresos. En el Canton EI Carmen las pequefias y medianas

industrias dedicadas a la elaboracion de productos derivados del platano desempefian un papel
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fundamental en la economia, productos como la harina de platano y snack (chifles), (Cedefio-
Zambrano, 2022)

1.4 Snack de platano barraganete.

Segun (Piloso Chavez & Pinargote Navarrete, 2020) el platano que se utiliza para este alimento
procesado es originario de Asia y con los afios este ha sido introducido en muchos paises con
climas tropicales y subtropicales que es el medio donde mejor se desarrolla este cultivo. La
palabra “snack” proviene del inglés que quiere decir bocadillo, o también conocido como
“chifle” en nuestro medio local que proviene del latin chiflar (chiflado, chiflon, mercachifle).
El snack de platano barraganete, provienen del proceso en el que el platano es transformado en
rodajas muy finas o chips, para luego ser sometido a un proceso de fritura en aceite vegetal, con
caracteristicas crocantes, salados y/o maduros. Estos son muy tradicionales a nivel local,
nacional e internacional.

El platano ademas de ser un fruto tradicional, su produccion crea importantes divisas para el
pais, sobre todo en el sector agroindustrial con la elaboracién de Snacks y otros derivados de
esta materia prima que representa una gran fuente de potasio en su consumo, en la agroindustria
para la realizacion del snack de platano barraganete se utiliza cominmente el acido citricoy L-
cisteina, el tratamiento de estos dos se lo realiza con fin de ayudar como antioxidantes para una
mejor conservacion de los chifles (Dussan-Sarria, Gaona-Acevedo, & Hleap-Zapata, (2017)).
Comunmente el snack de platano podemos encontrarlo saborizado con sal en el mercado, por
lo cual se quiere probar diferentes antioxidantes naturales que ademéas de ayudar en la
conservacion del snack, puedan dar nuevas caracteristicas organolépticas.

Las plantas medicinales se han transformado de gran importancia para el desarrollo de los
sistemas de salud. Existen grandes variedades de plantas utilizadas para la medicina, por
ejemplo en el Ecuador se reportan 3118 especies dentro de las cuales se encuentra la familia de
las Zingiberaceae, entre las cuales se destaca el jengibre, la circuma y el ajo, se conoce que el
jengibre, el ajo y la circuma se utilizan también en la cocina debido al sabor, olor y color que
le da a las comidas, es por eso que se ha escogido a estos 3 antioxidantes naturales para la

realizacion de esta investigacion.

1.5 Antioxidantes naturales

1.5.1 Ajo Ajo (Allium sativum)

El ajo es una especie que pertenece a la familia de las lilidceas, esta planta herbacea puede

alcanzar una altura de 70 cm, posee largas hojas planas y delgadas, el bulbo, de piel blanca,
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forma una cabeza dividida en gajos que son llamados dientes, esta planta se cultiva desde

tiempos remotos en Grecia, Roma, la India e incluso en unos paises de Oriente.

Segun ( Diaz Monroy, 22) este bulbo se lo emplea en la cocina como una especia o saborizante

natural, conserva un aroma y sabor muy caracteristico que suele acompafar a varios platos de

la cocina mediterranea, también se lo utiliza en la medicina naturista para tratar problemas

respiratorios, en el control de enfermedades cardiacas, reduce la presion arterial y colesterol,

incrementa el nivel de insulina en el cuerpo e inclusive se lo relaciona con la prevencion de

ciertos tipos de cancer.

El ajo posee algunas propiedades antioxidantes, por lo cual en los Gltimos 10 afios se han

realizado investigaciones basadas en enfermedades degenerativas y cardiovasculares,

numerosos estudios in vitro han confirmado la capacidad de este bulbo para reducir los

parametros de colesterol elevado, aumento en la oxidacion de LDL (lipoproteina de baja

densidad) ( Gonzalez. Maza, 2027).

1. Propiedad antioxidante compuestos activos, como la alicina, reducen el estrés oxidativo,
protegiendo las células.

2. Propiedades antibacterianas y antivirales, el ajo es conocido por combatir infecciones y
fortalecer el sistema inmunologico.

3. Mejora la salud cardiovascular, ayuda a reducir la presion arterial, el colesterol y protege el
corazon.

4. Propiedades antiinflamatorias que ayuda a reducir la inflamacién en el cuerpo,

contribuyendo a combatir enfermedades cronicas.

1.5.2 Cdrcuma (Curcuma longa)

La Cuarcuma es una planta herbacea de la familia de las zingiberaceas, tiene su origen en el
suroeste de la India, esta planta perenne alcanza una altura de hasta 1 metro. Su rizoma tiene
una fuente importante de vitaminas y minerales y es la parte de esta planta que se utiliza sobre
todo en la cocina, ya que es utilizada como una especia.

El extracto de esta planta es utilizado como colorante alimentario, muestra un tono amarillo que
es extraido de la raiz o rizoma de la planta, sus componentes quimicos mas importantes son un
grupo de compuestos llamados curcuminoides. Este rizoma por sus efectos preventivos es
considerado una fuente de antioxidantes naturales (citoprotectora, hepaprotectora e
inmunomoduladora), que también tiene vitaminas C, E y la enzima superoxido-dismutasa que
sirven para la proteccion del ADN (Rodriguez & Zulema, 2022).

Este rizoma presenta en su composicion un conjunto de compuestos fenélicos (curcuminoides)

siendo la curcumina el principal compuesto fendlico mas estudiado. Los compuestos fendlicos
13



de la cdrcuma constituyen un interés cientifico como viables agentes terapéuticos. Se han

reportado estudios in-vivo e in-vitro de la circuma y de su principal componente, la curcumina,

gue demuestran efectividad frente a diversas patologias.

1. Potente antiinflamatorio, la curcumina, su compuesto activo, ayuda a reducir la inflamacion
en el cuerpo, lo que es beneficioso para enfermedades como la artritis.

2. Antioxidante protege contra el dafio celular y el envejecimiento.

3. Mejora la salud cerebral y puede aumentar los niveles de BDNF, una hormona que
promueve la funcion cerebral.

4. Propiedades anticancerigenas, segun investigaciones sugieren que la curcumina podria

ayudar a prevenir el crecimiento de células cancerosas.

1.5.3 Jengibre (Zingiber officinale)

El jengibre es una planta de la familia de las zingiberaceas, posee un tallo subterraneo que es
un rizoma en horizontal, el cual es muy apreciado por su aroma y sabor picante. Este rizoma es
originario de los bosques lluviosos tropicales del subcontinente indio al sur de Asia.

Este rizoma es una fuente significativa de minerales (manganeso, hierro, magnesio, zinc,
potasio, fosforo y calcio) y vitaminas (vitaminas C, B y E), por lo cual es considerado un
alimento antibacteriano y antioxidante sobre todo por su contenido de fotoquimicos,
combinados que ayudan a retardar el proceso de envejecimiento celular y a combatir los
radicales libres (Damian, 2023).

El uso de este antioxidante en la cocina cada vez es mas comun, se utiliza como especia para
dar otros aromas y sabores fuertes. En la cocina occidental el jengibre en polvo se utiliza
comunmente para elaborar caramelos, pan de jengibre y como saborizante principal de la
gaseosa de jengibre, asi como de la cerveza de jengibre.

Segun (Vega Olmos & Escobedo Martinez, 2022) el extracto de jengibre puede eliminar los
trastornos ocasionados por el estrés oxidativo como un enérgico antioxidante, gracias a sus
compuestos fenolicos y antocianinas e incluidos los gingeroles que poseen un efecto
neuroprotector, analgésico que mejoran la memoria y aprendizaje causado por el proceso de

envejecimiento.

1. Mejora la digestion, estimula la produccion de jugos digestivos y reduce la inflamacién
intestinal, ayudando a tratar problemas digestivos.

2. Propiedades antiinflamatorias y antioxidantes, ayuda a reducir el dolor muscular y el
malestar en las articulaciones.

3. Alivia las nduseas, es muy eficaz para combatir nduseas, incluidas las causadas por el mareo
14



y el embarazo.
4. Mejora la circulacion, ayuda a mantener una buena salud cardiovascular al mejorar la
circulacién sanguinea.
Estos tres ingredientes tienen propiedades complementarias que pueden contribuir a una salud
general mejorada, especialmente en términos de inflamacion, inmunidad y salud
cardiovascular.

CAPITULO I
2 ESTADO DEL ARTE

En el “Estudio de la cadena agroalimentaria del platano en la provincia de Manabi”, el autor
(Silva , 2021) asegura que el estudio de las cadenas agroalimentarias mejora la seguridad
alimentaria, el platano esta ubicado en primer lugar luego del arroz y maiz en la provincia de
Manabi, Ecuador, tener un enfoque de economia circular donde se identifico los posibles
productos a partir de los residuos, un mapeo la cadena de estudio donde se describe cada eslabon
de esta y los productos fundamentales que consumen los clientes.

En la investigacion “Estrategias para la optimizacion de recursos en la comercializacion de
chifles de platano barraganete en EI Carmen, Manabi: un enfoque hacia la sostenibilidad y
competitividad” el autor (Guafia , 2024) asegura que analizar estrategias para optimizar los
recursos en la comercializacion de chifles de platano barraganete con un enfoque en la
sostenibilidad y la competitividad determinan varias estrategias clave, la implementacion de
tecnologias de trazabilidad puede aumentar la eficiencia operativa en un 25%, la adopcién de
tecnologias de fritura al vacio puede reducir el impacto ambiental y mejorar la calidad
nutricional del producto, implementar estrategias de marketing digital incrementar las ventas
hasta en un 40%, la optimizacion de la cadena de suministro mediante sistemas de planificacion
colaborativa puede reducir los costos logisticos en un 18%, la valorizacion de subproductos
puede generar ingresos adicionales del 8%, y la adopcion de practicas de comercio justo puede

aumentar los ingresos de los agricultores en un 20%.

El objetivo de adicionar antioxidantes es dar un valor nutricional extra a los snack comerciales,
sin embargo también se aplica antioxidantes para aumentar la vida util de las alimentos, asi lo
demostro el autor (Basilio , 2015) en la investigacion “Prediccion de la vida util de chifles de
platanos (Musa paradisiaca) mediante modelos matematicos” afirma que el tiempo de vida
predicha por ganancia de humedad oscila entre 41,5 a 386,2 dias, disminuyendo cuando la
temperatura, humedad relativa y permeabilidad del empaque aumentan, la determinacién de
tiempo de vida por rancidez se realizé por pruebas aceleradas a 30, 40, 50 y 55°C, evaluandose

el valor de peroxido (PV), determinandose el orden de reaccion (n), velocidad de reaccion (K)
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y la energia de activacion (Ea), estableciéndose el modelo de deterioro, con el valor inicial y el
limite de valor de peroxido de 10 meq 02/kg se realizé la prediccion de vida Util.

En la publicacion cientifica “Preferencia de snack de platano Musa SP en el cantén EI Carmen,
Ecuador” de (Tacuri, Vivas , & Gonzalez, 2022) menciona que la produccion de cultivares de
platano Musa AAB representa el rubro agricola significativo en Ecuador, sin embargo, no existe
investigaciones basadas en estudios cientificos del nivel y diversidad de preferencias del snack
de platano, la demanda cada vez es mayor en los mercados internacionales el Snack se ha
incrementado por la calidad, disponibilidad y accesibilidad de la materia prima y bajos
requerimientos para la industrializacion de la fruta del pais de origen. El resultado obtenido fue
que el 86% de los ciudadanos encuestados consumen snack de platano verde y maduro, siendo

el sabor natural preferido por el 81%.

(Alarcon , 2024) en su estudio de “Contenido de fenoles totales, flavonoides y actividad
antioxidantes en agua de coccién de Ipomoea batatas L. (camote morado) asegura que la
presencia de compuestos fenolicos se hizo mediante reacciones de precipitacion, la
cuantificacion de fenoles totales mediante reactivo de Folin Ciocalteu, el contenido de
flavonoides totales mediante la formacion del complejo coloreado Flavonoides-Aluminio, la
actividad antioxidante frente al radical libre DPPH, el aguas de coccion de camotes morados
enteros y su fraccion cloroférmica tienen: 47.02 mg y 102.66 mg de fenoles totales
(equivalentes a mg de acido galico) /100 mL; 3.47 mg y 11.05 mg de flavonoides totales
(equivalentes a mg de quercetina) /100 mL y tiene 12.72 % y 72.98 % de actividad antioxidante
frente a una solucidn del radical libre DPPH de absorbancia 1.092.

El “Efecto de la actividad antioxidante y contenido fendlico de pericarpio de platano (Musa
paradisiaca) y fresa (Fragaria vesca) en la oxidacion lipidica de hamburguesas de res (Bos
taurus)” del autor (Mendoza , 2024), el estudio compara compuestos naturales frente a la
accion de los compuestos sintéticos y aplicacion en la industria alimentaria, en esta
investigacion se evalud el efecto de la actividad antioxidante y contenido fendlico de
pericarpio de platano organico (Musa paradisiaca) y fresa (Fragaria vesca) en la oxidacion
lipidica de hamburguesas de res (Bos taurus).
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(Sanjuan, 2024) en la publicacion “Exploracion Integral de los Colorantes Naturales en la
Industria Alimentaria Desafios y Oportunidades” afirma que el interés creciente de los
consumidores en alimentos con etiqueta verde, basado en la percepcion de mayor seguridad y
calidad, ha motivado esta investigacion sobre los usos y beneficios de los colorantes naturales,
los resultados destacaron que los colorantes naturales, como carotenoides, antocianinas,
betalainas y clorofilas, enriquecen estéticamente los alimentos y ofrecen propiedades
antioxidantes y beneficios para la salud humana, incluida la prevencion de enfermedades
cronicas y el cancer, sin embargo su estabilidad puede verse afectada por factores como la
temperatura, el pH, iones metalicos, el oxigeno y la luz, en conclusion, a pesar de los desafios,
los colorantes naturales representan una alternativa sostenible frente a los artificiales, en linea

con las demandas de productos mas seguros y naturales.

CAPITULO 111

3 MATERIALES Y METODOS

3.1 Localizacion de la unidad experimental

La investigacion se llevo a cabo en la finca experimental "Rio Suma", situada en la instalacion
de procesamiento de alimentos que es parte de la extension en EI Carmen de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi.

3.2 Caracteristicas agroecol6gicas de la zona.

Tabla 1.

Caracteristicas meteoroldgicas presentadas en el ensayo.

Caracteristicas El Carmen
Temperatura (°C) 24
Humedad Relativa (%) 86
Heliofania (Horas luz afio™?) 1026,2
Precipitacién media anual (mm) 2 806
Altitud (msnm) 260

Nota: Las tipologias climatologicas del area de trabajo, informacion extraida del Instituto Nacional de
Meteorologia e Hidrologia (INAMHI, 2022).
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3.3 \Variables

3.3.1 Variables independientes

— Factor A = Edad de platano
Al: Semana 9
A2: Semana 10
A3: Semana 11
A4: Semana 12
AS5: Semana 13
— Factor B = Antioxidantes
B1l: Ajo
B2: Jengibre
B3: Curcuma

3.3.2 Variables dependientes

3.3.3 Cualitativas

. Color

. Olor

. Sabor

. Crujiente

. Apariencia General

3.4 Caracteristica de las Unidades Experimentales

Para la presente investigacion se emplearon platanos musa AAB en cinco edades de cosecha
para la produccion de snack. Cada muestra implicé el procesamiento de 1000 g de pulpa, para
el factor B antioxidante se afiadidé 5 gramos por cada 300 gramos de snack.

Tabla 2.

Esquema del ADEVA

F.V. gL
Total a5t*3n-1 44
Repeticiones 3-1 2
Factor A 5-1 4
Factor B 3-1 2
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Interaccién A-1)*(B-1) 8

Error Experimental t-21 (-1 28

3.5 Tratamientos

Tabla 3.

Disposicidon de los tratamientos.

Tratamientos Factor A Factor B Evaluadores

B1: Ajo 10
T1 Al: Semana 9 B2: Jengibre
B3: Cdrcuma

B1: Ajo 10
T2 A2: Semana 10 B2: Jengibre
B3: Curcuma

B1: Ajo 10
T3 A3: Semana 11 B2: Jengibre
B3: Cdrcuma

B1: Ajo 10
T4 A4: Semana 12 B2: Jengibre

B3: Cdrcuma

B1: Ajo 10
T5 A5: Semana 13 B2: Jengibre

B3: Curcuma

3.6 Disefio experimental

Se implement6 un disefio de bloques al azar en arreglo factorial AxB con 5 tratamientos, factor
A cinco establecida en semana de cosecha de platano Musa AAB con interrelacion con el factor
B con tres tipos de antioxidantes, las medias fueron comparadas usando la prueba de Tukey con
un 5% de nivel de significancia, la técnica utilizada fue a través de encuestas heddnicas con
evaluacién de pares, en una poblacion superior al 30% correspondieron a tres blogues de 10
panelistas cada uno.
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3.7 Materiales e instrumentos
Materia Prima y Aditivos
— Muséaceas Musa AAB

— Aceite

- Sal

— Cdarcuma
- Ajo

— Jengibre

— Empaques

— Etiquetas
Equipos

— Balanza

— Cocina

— Refractometro
— Potencidbmetro

— Selladora

Materiales
— Cuchillos
— Tablas de picar
— Picadora

3.8 Manejo del Ensayo

3.8.1 Eleccién del material

Para la elaboracion del snack de platano se inicia en la cosecha de las muestras segun la edad
de cosecha de cada tratamiento, se procede a elegir un dedo por cada cllster para proceder con
el peso correspondiente.

3.8.2 Pelado

Se procede al pelado de cada unidad y se hace el ajuste a un kilogramo de pulpa para proceder

a la inmersion a la fritura

3.8.3 Fritura

En 5 litros de aceite de palma se frie a 1350C por 4 a 5 minutos
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3.8.4 Escurrido

Los snacks se retiran del aceite y se escurre en mallas por 10 minutos, posteriormente pasa al

area de seleccion.

3.8.5 Seleccion y saborizado

En esta etapa se procede a eliminar las migas, se realiza el salado y saborizado con los

antioxidantes.

3.8.6 Pesado, Sellado y Etiquetado

Es la dltima etapa del proceso, aqui se pesa las presentaciones de 60 gramos y se procede a

rotular los tratamientos para llevarlos al analisis sensorial.
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CAPITULO IV

4 RESULTADOSY DISCUSION

Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

4.1 Variables Color

El primer atributo que destaca en los alimentos procesados es el color, esta caracteristica es
indispensable para establecer la decision de compra, principalmente el atributo color esta
determinado por los pigmentos naturales en la matriz alimentaria, (Valdes , 2023) asegura que
el color en los alimentos permite establecer la calidad de los mismos, esta caracteristica define
como respuesta mental al estimulo que una radiacion visible produce en la retina que se
transmite al cerebro por el nervio optico, el autor asegura que esta relacionado estrechamente
con el sistema nervioso. La pulpa del platano barraganete suele ser de color amarilla o
ligeramente anaranjada, esto se debe a los carotenoides, responsables del color de la pulpa del
platano, el carotenoide mas comun es el betacaroteno, precursor de la vitamina A. (Espinoza,
2020) .

La edad de cosecha y los antioxidantes en especial la crcuma intensifican el color, el indice de
maduracion, las condiciones climaticas, ambientales y el tipo de cultivar genéticos influyen en

el contenido de carotenoides y, por lo tanto, en el color de la pulpa.

Figura 1.
Anadlisis sensorial del snack de platano barraganete

Color del Snack

3
@
c 10 10
@
£
()]
[7,]
S
Py
Q
©
L
< < < < <
-@v@@@v\v\v\®o‘©% P W PR e
N2 & © & & & .«9 N \«0
\Q/ \Q/ Q\) (J\) (J\) \QI \Q/ ([\) \?/ (’Q

Factor B: Antioxidantes

Nota: La variable color ayuda considerablemente a mejorar la calidad visual del snack en especial
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aquellos snacks con edades de 10 y 11.

Los resultados del analisis de varianza en la variable color tiene un CV de 15,23 para el test de
Tukey Alfa=0,05, Error: 0,7939, en el factor A existe diferencias significativas para el
tratamiento 3 que corresponde a la semana 11 y el tratamiento 5 equivalente a la semana 13,
esta diferencia en cuanto a la percepcion éptica del consumidor se da por el indice de madurez
reflejando un color rosado mas perceptible, este color es establecido por los betacarotenos de
platano, los panelistas especificaron que les gusta mas el tratamiento 5 correspondiente a la
semana 13 con el antioxidante jengibre dandole un valor maximo de 7 que corresponde a Me

gusta mucho, en comparacion con el resto de tratamiento que esta entre “Me gusta” y “Me gusta

un poco”.

Tabla 4.

Diferencias significativas Factor A y Factor B (p > 0,05)

Factor A Medias Factor B Medias

3 53|A 4 524 A
4 572|AB 3 585|AB
1 585/AB 1 6,13|B
2 6,03|AB 2 6,17|B
5 6,36 |B

Nota: Factor A: Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=1,04142

Factor B: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=0,87403

4.2 Variable Olor

El atributo olor es la segunda caracteristica muy valorada en la decision de compra de un
alimento procesado, el olor de los snacks esta determinado por el factor B: los antioxidantes, el
ajo, la carcumayy el jengibre tienen aceites esenciales presentes en cada uno de ellos. En el caso
del antioxidante Ajo (Allium sativum) su olor fuerte y caracteristico se debe principalmente a
un compuesto llamado alicina y otros compuestos sulfurados, como los disulfuros y trisulfuros
de dialilo, para el antioxidante carcuma (Curcuma longa) le da un aroma distintivo y proviene
principalmente de los turmeronas (ar-turmerona, o-turmerona y [-turmerona), que son
compuestos volatiles presentes en su aceite esencial, estos compuestos le otorgan a la circuma
un aroma terroso, ligeramente amaderado y picante, ademés, la cdrcuma contiene
curcuminoides, que no son responsables del olor, pero también le dan el color amarillo brillante,
para el antioxidante jengibre (Zingiber officinale) el olor picante y fresco proviene de

compuestos presentes en su aceite esencial, principalmente de los gingeroles, shogaoles,
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zingerona, sesquiterpenos y zingibereno también contribuyen al aroma caracteristico del
jengibre, a pesar de tener diferencias muy marcadas de olor en los antioxidantes, (Cordero,
2027), los panelistas aseguran estar en un rango de preferencia entre “Me Gusta” y “Ni me
gusta - Ni me disgusta”.

Figura 2.

Interaccién de los factores Ay B en la variable Olor

Olor del Snack
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Factor B: Antioxidante

Nota. Los resultados del anlisis de varianza en la variable color tiene un CV de 3,45 para la prueba de
Tukey Alfa=0,05, error: 1,2 segin las medias no existe diferencias significativas entre los factores,
(p>0,05)

Tabla 5.
Diferencias significativas Factor Ay Factor B (p > 0,05)
Factor A Medias Factor B Medias

3 514 A 4 5,06 A
1 530/AB 3 511|AB
2 543|AB 2 570|B
4 5,66 | AB 1 593|B
5 572|B

Nota: Factor A: Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=1,30166

Factor B: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=1,09243

4.3 Variable Sabor.

El sabor es el atributo basico de los alimentos, esta caracteristica sensorial es indispensable en
la aceptacion y valoracion de los alimentos procesados, en la produccion de los alimentos desde
la agricultura hasta la industria los alimentos con valor comercial inician en la alta aceptacion
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sensorial del alimento, incluso supera al valor nutricional, el sabor es indispensable para ser
aceptado a nivel comercial e industrial, los almidones del platanos verdes influyen en el sabor
mas neutro y una textura mas firme, los resultados de esta investigacion demuestran que la
semana 13 el snack tiene mayor aceptacion sensorial, esto se debe a que fisiologicamente a
medida que aumenta la edad de la fruta los almidones se sintetizan a monosacéridos y
disacéridos (glucosa, fructosa y sacarosa) dando a la matriz alimentaria un sabor agradable méas

perceptible, lo mismo influye en la textura, (Hough, 2005) .

El sabor en el snack este marcado por los compuestos fendlicos, los flavonoides y otros
antioxidantes presentes en el platano barraganete disminuyen a medida que avanza la edad de
cosecha, aportando ligeros toques astringentes o amargos, los acidos organicos en el platano
barraganete contiene pequefias cantidades de acidos organicos como el acido citrico y el acido
malico y ésteres (como el acetato de isoamilo), estos acidos contribuyen a la ligera acidez que
equilibra el dulzor natural del platano maduro, la fibra dietética la fibra no tiene un sabor
significativo, pero si afecta a la textura del platano, la pectina ayuda al snack a darle la textura
suave y crocante, los minerales del platano barraganete como el potasio y el magnesio también

dan textura y criterio de aceptacion del snack.

Figura 3.
Interaccion de los factores Ay B en la variable Sabor

Sabor del Snack
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Los resultados del anélisis de varianza en la variable color tiene un CV de 2,5 para la prueba de
Tukey Alfa=0,05, Error: 0,6 segn las medias no existe diferencias significativas entre los

factores, (p>0,05), existen diferencias significativas entre factor A entre la semana 9 y 10
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marcan diferencias altamente significativas en el sabor con relacion a los otros tratamientos, en
cuanto al factor B la antioxidante curcuma tiene estadisticamente diferencias significativas en

cuanto al sabor.

Tabla 6.
Diferencias significativas Factor Ay Factor B (p > 0,05)

Factor A Medias Factor B Medias
2 520 | A 4 5,13 | A
5 5,23|A 2 541|A
4 5,63|/AB 3 558 AB
3 5,66 AB 1 6,25|B
1 6,24 |B

Nota: Factor A: Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=0,95588

Factor B: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=0,80224

4.4 Variable Crujiente

La cualidad de crujiente en los alimentos es una caracteristica propia de matrices alimentarias
duras, los snacks de platano barraganete se refiere a la textura caracteristica que se obtiene al
freir o deshidratar las rodajas de platano, esta caracteristica es deseada por los consumidores
porque proporciona una sensacion agradable al morder, la variable crujiente se logra
principalmente por la eliminacion de la humedad en las rodajas de platano durante el proceso
de freido, lo que deja una estructura mas rigida y quebradiza, los almidones son los responsables
de esta cualidad, al ser sometidos a altas temperaturas se gelatinizan y luego se solidifican
cuando se enfrian, creando esa textura crujiente, para estandarizar el proceso el grosor de la
rodaja es de 1 a 1,5mm, el grosor de las rodajas, la temperatura y el tiempo de coccion, asi como
el tipo de aceite, influyen en el nivel de crujiente final de los snacks, (Vivas & Tacuri , 2022).

Figura 4.
Interaccion de los factores Ay B en la variable Crujiente
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Crujiente del Snack
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Factor B: Antioxidante

Los resultados del analisis de varianza en la variable color tiene un CV de 2,8 para la prueba de
Tukey Alfa=0,05, Error: 0,8 segun las medias no existe diferencias significativas entre los
factores, (p>0,05), sin embargo al comparar las medias entre los factores se determind que
existen diferencias significativas entre factor A entre la semana 9 y 13 marcan diferencias
altamente significativas en los valores de aceptacion en relacion a los otros tratamientos, en
cuanto al factor B la antioxidante circuma tiene estadisticamente diferencias significativas en
cuanto a lo crujiente, en relacion al tratamiento testigo que contiene sal, la circuma influye en

la valoracion de este atributo.

Tabla 7.
Diferencias significativas Factor Ay Factor B (p > 0,05)
Factor A Medias Factor B Medias

5 473 A 4 511|A
3 545/AB 3 539|AB
4 549 |AB 2 552|AB
2 5,93 |B 1 6,05 /B
1 5,98|B

Nota: Factor A: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=1,08476

Factor B: Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=0,91040

4.5 Variable apariencia General

Esta variable evalUa el conjunto de los atributos sensoriales, a nivel organoléptico esta cualidad
es determinante para finalizar una compra o adquisicion del alimento a nivel comercial, los

resultados adquiridos en esta variable segun el analisis de varianza estadisticamente no existen
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diferencias entre Factores A y B, tampoco entre la interaccién de los dos, sin embargo, se resalta
que el valor mejor puntuado (Me gusta) corresponde a los tratamientos de la semana 13 con sal
y clrcuma.

El atributo de apariencia general del snack de platano tiene una influencia en la percepcion y
aceptacion del producto por parte de los consumidores, la primera impresion y atractivo visual
es lo primero que el consumidor nota, y esto genera una expectativa sobre la calidad, frescura
y sabor del producto, la asociacion con frescura y calidad del snack, el color, el brillo y la

textura pueden comunicar lo fresco y bien conservado esta el snack, (Aucancela, 2024).

Tabla 8.
Diferencias significativas Factor A y Factor B (p > 0,05)

Factor A Medias Factor B Medias
4 5,68 | A 4 5,40| A
5 5,70 | A 2 5,61(A
3 5 73| A 3 5,98 | A
2 5,85 A 1 6,13 A
1 5,96 | A

Nota: Factor A: Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=0,92644

Factor B: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Tukey Alfa=0,05 DMS=0,77752
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CAPITULO V.

5 CONCLUSIONES

Al finalizar la investigacion que fue analizar los antioxidantes en las caracteristicas
organolépticas del Snack del platano barraganete (Musa paradisiaca L.), en el canton El

Carmen, se obtuvo las siguientes conclusiones.

— Los atributos mas perceptibles entre los panelistas esta el color, sabor y crujiente, la semana
13 a la cosecha del platano en el factor A es determinante en la aceptacion sensorial del
snack de platano barraganete, en cuanto al Factor B el tratamiento testigo que corresponde
al snack con sal fue el mejor puntuado en cuanto a resaltar estos tres atributos, el
tratamiento del Factor B correspondiente a Curcuma resalté en color, sin embargo

estadisticamente no existe margenes de preferencias significativo.

— Los antioxidantes establecidos como Factor B se concluyen que el ajo, jengibre y la
clrcuma ayudan a mejorar los atributos sensoriales del snack de platano barraganete, a
nivel de puntuacion los tres antioxidantes fortalecieron el color, olor, sabor, crujiente y

apariencia general establecido entre “Me gusta mucho” y “Ni me gusta Ni me disgusta”.
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CAPITULO VI

6 RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar andlisis fisicoquimicos para determinar el valor nutricional del snack de

platano barraganete con ajo, jengibre y curcuma.

Se recomienda realizar un analisis de costos y beneficio del snack de platano barraganete con

ajo, jengibre y circuma.
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