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RESUMEN

La presente investigacion se realiz6 en el canton Latacunga, parroquia Eloy Alfaro, barrio
Salache Bajo, en la Universidad Técnica de Cotopaxi, en los laboratorios de la carrera de
Ingenieria Agroindustrial, cuyo objetivo principal fue industrializar la pulpa del guarango
(Prosopis pallida) para la elaboracion de café. La metodologia aplicada en el desarrollo de la
investigacion fue experimental y cuantitativa, en donde para su obtencion se procedié a los
diferentes procesos establecidos previos a la molienda, se las tostd a 3 diferentes temperaturas
(160°C, 165°C y 170°) y a tiempos diferentes (60, 55 y 50 minutos), por ultimo, se moli6 el
grano tostado. Se aplicé un modelo experimental de disefio de blogues completamente al azar,
ademas de una encuesta a 30 estudiantes de la carrera de Ingenieria Agroindustrial con dos
repeticiones esto permitid mediante un analisis estadistico en el software Infostat, la
determinacion del mejor tratamiento dando como resultado al tratamiento t1 (albl) que
corresponde a Semillas + 160°C x 60 minutos, en las variables evaluadas: olor, color, sabor,
textura y aceptabilidad. Ademas, se obtuvo un producto final de calidad dentro de los
parametros establecidos por la Norma INEN 1123, garantizando su frescura e inocuidad del
producto, por lo cual se realizaron andlisis de laboratorio del mejor tratamiento y se reporto
del analisis microbioldgico que el producto se encuentra dentro de los parametros establecidos
en la normativa INEN 1123, donde el recuento de Escherichia coli utilizando un método
PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 el resultado obtenido fue <10 ufc/g; asi como también en la
deteccion de Coliformes aplicando un método PEEMIi/LA/20 INEN 1529-7 se obtuvo un
valor < 10. Por ultimo en el recuento de Mesofilos aplicado con el método PEEMI/LA/01
INEN 4833, el valor fue < 10. EIl andlisis quimico report6 una humedad de 0,28%, siendo
permitido de acuerdo a la norma INEN 1123 hasta maximo 5, mientras que para el porcentaje
de ceniza, el valor analizado fue de 4,02, siendo méximo 5. El costo de produccién en una
presentacion de 0.225Kg fue de $12,92.

Palabras claves: experimental, cuantitativa, inocuidad, pardmetros establecidos.
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AUTHOR: Manzaba Granda Jonathan Andrés

ABSTRACT

The present research was carried out of Latacunga canton, Eloy Alfaro parish, Salache Bajo
neighborhood, of Technical University of Cotopaxi, in Agroindustrial Engineering career

laboratories, whose main objective was to industrialize the pulp of guarango ( Prosopis

pallida ) to make coffee. Applied methodology to development the research was experimental
and quantitative, where different processes were carried out prior grinding, they were roasted
at 3 different temperatures (160°C, 165°C and 170°) and at different times (60 , 55 and 50

minutes), finally, the roasted grain was ground . An experimental model of completely
random block design was applied, in addition a survey to 30 students of Agroindustrial
Engineering career with two repetitions. This was allowed, through a statistical analysis in
the Infostat software, the determination of the best treatment resulting in the treatment t1
(albl) which corresponds to Seeds + 160°C x 60 minutes, in evaluated variables: smell, color,
taste, texture and acceptability. In addition, a final quality product was obtained within the
established parameters by INEN 1123 Standard, guaranteeing freshness and safety of the
product, for which laboratory analysis of the best treatment was carried out and the
microbiological analysis was reported. is within the established parameters in INEN 1123
regulation, wherethe Escherichia coli count using a PEEMi / LA / 20 INEN 1529-7 method,

the result obtained was <10 cfu / g; as well as on detection of Coliformes applying a PEEMi /
LA /20 INEN 1529-7 method, a value <10 was obtained. Finally, in the count of Mesophiles
with the method PEEMi / LA / 01 INEN 4833, the value was <10. The chemical analysis
reported a humidity of 0.28%, being allowed according to the INEN 1123 standard up to a
maximum of 5, while for the percentage of ash, the value analyzed was 4.02, with a maximum
of 5. The cost of production in a presentation of 0.225Kg was $ 12.92

Keywords: experimental, quantitative, innocuous, established parameters.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto:
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Abril 2018

Fecha de finalizacion:

Febrero 2019

Lugar de ejecucion:

Barri6 Salache Bajo

Parroquia Eloy Alfaro

Canton Latacunga

Provincia Cotopaxi

Zona 3

Universidad Técnica de Cotopaxi “CEASA”, (Anexo 2)
Facultad que auspicia

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.
Carrera que auspicia:

Ingenieria Agroindustrial.

Proyecto de investigacion vinculado:

Investigacion e innovacion de biotecnologias

Equipo de Trabajo:

Tutor: Ing. Zambrano Ochoa Zoila Eliana Mg. (Anexo 3)
Postulante: Manzaba Granda Jonathan Andrés (Anexo 3)
Teléfonos: 0984714708

Correo electronico: jonathanmanzaba.94@hotmail.com
Area de Conocimiento:

Ingenieria, Industria y Construccion

Sub-area

Industria y Produccion

Linea de investigacion:

Investigacion, produccioén, desarrollo de tecnologias y estudios de inversion de proyectos
agroindustriales

Sub lineas de investigacion de la Carrera:



Investigacion-Innovacion y emprendimientos agroindustriales
(Desarrollo de nuevos productos y productos minimamente procesados, modelacion,

intensificacion y reconversion de industrial, etc.)

2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO
La agricultura es una de las labores més difundidas en el mundo y no es la excepcion en
nuestro pais, esta actividad se ha extendido por todas las regiones del Ecuador
considerandose uno de los pilares fundamentales en lo referente a la forestacion del arbol
de algarroba en la region sierra ecuatoriana, la forestacion del mismo genera una materia
prima poco conocida en el mercado y se buscara una nueva alternativa para la fabricacion
y la obtencion de un nuevo producto alimenticio aprovechando de la mejor manera estos
recursos naturales.
La generacion de nuevas alternativas productivas en los sectores de produccion del arbol
de guarango, nos brinda nuevas perspectivas en el campo laboral, por lo que se intenta
industrializar materias primas que se generan en el mismo sector y aprovecharlas en
beneficio de los pobladores, debido a que son pocos los sectores donde se encuentra la
materia prima como los sectores productivos del mismo, lo que conlleva a la
intensificacion de la alimentacion y el desarrollo de nuevos alimentos.
La investigacion se la realiza para conocer el valor alimenticio como son proteinas, fibras,
minerales y vitaminas, y la importancia del mismo para obtener el producto expuesto con
el fin de aportar en conocimientos adquiridos para la realizacion del producto, la
realizacion del proyecto de investigacion beneficia tanto a los consumidores como a los
productores de manera econdmica, con el fin de incentivar en la produccion de la materia
prima, ayudando de manera positiva al medio ambiente sin causar dafio alguno, con la
finalidad de dar un valor agregado a la materia prima una vez producido el producto
expuesto, ya que su aporte alimenticio es muy bueno para la salud.
Este trabajo de investigacion beneficiara a la poblacion en general, a las industrias
alimentarias como nueva alternativa de consumo, ya que este producto satisface las
necesidades por lo que no contiene cafeina.
Se requiere utilizar las pulpas de Guarango para la fabricacion de café, ya que tiene un
contenido alto porcentaje de proteinas, minerales, fibras y vitaminas, y lo mas importante

gue no contiene cafeina lo cual es muy bueno.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO
3.1 Beneficiarios directos
Los beneficiarios directos del proyecto son los agricultores que producen la materia
prima, el guarango (Prosopis pallida), la Universidad Técnica de Cotopaxi, Carrera de
Ingenieria Agroindustrial y sus estudiantes debido a que los resultados obtenidos en la

investigacion promuevan el interés de industrializar productos no tradicionales.

3.2 Beneficiarios indirectos
Los beneficiarios indirectos son los consumidores, es decir la poblacion en general,
porque se propuso la introduccion y produccion de un nuevo producto para la

preparacion de una bebida, el café.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

El Ecuador es un pais agricultor casi en su totalidad, en el cual se generan multiples
productos procedentes del campo como son productos carnicos, lacteos, productos de
origen vegetal y frutas, entre otros; que en el mercado internacional se han ganado el
aprecio por parte de los consumidores, es asi que el sector agricola esti directamente
relacionado con las exportaciones, la forestacion genera un rubro preponderante en la
economia del pais, generando fuentes de empleo y productos para la exportacion.

El estudio y la investigacion de este proyecto es dar respuesta al crecimiento de necesidad
que surge el pais, como es buscar nuevas alternativas productivas en el Ecuador, lo que
son especies nativas como es el caso del guarango que permiten establecer cadenas
agroindustriales, debido a que la comercializacion de los productos requiere una
industrializacion previa. Por lo que contribuye a la creacion de empleo, tanto en el area
industrial como en la parte agricola, este estudio pretende ofertar nuevas alternativas en la
industria alimentaria por lo que se adquiere producir alimentos duraderos que no pierdan
su valor nutricional ni sus caracteristicas organolépticas y visuales.

Conocer las cualidades nutricionales del guarango, la presente investigacion pretende
industrializar café a base del guarango que contenga un alto valor nutricional y la
aceptabilidad sensorial y organoléptica. Para lo cual se puede determinar diferentes
parametros fisicos-quimicos para la obtencion de lo propuesto. Debido a que poblaciones
estan exhibidas a riesgos de salud por el consumo de productos alimenticios con agregado

de sustancias quimicas para su conservacion por tiempos prolongados y que afectan el



organismo. Se realiza la investigacion de este proyecto con la certeza de brindar los
conocimientos y usos de los productos agricolas de nuestra zona, 100% ecoldgicos.

El presente proyecto, tiene por finalidad proporcionar una alternativa nueva y de bajo
costo, para brindar un alimento de alto valor alimenticio para contrarrestar los efectos que
ocasiona la cafeina en otros productos, por lo que esta nueva alternativa no contiene

cafeina.

OBJETIVOS
51 General
e Industrializar la pulpa del guarango (Prosopis pallida) para la produccién de
café

5.2  Especificos

e Caracterizar el grado de tueste (color) de la semilla de guarango (Prosopis
pallida)

e Controlar parametros de temperatura y tiempo para la obtencion del café de
guarango (Prosopis pallida)

e Evaluar organolépticamente los tratamientos de café de guarango (Prosopis
pallida), en la determinacién del mejor tratamiento.

e Determinar la aceptabilidad en el mercado del café de guarango (Prosopis

pallida)



6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS.

Objetivos

Actividad

Resultado de la
actividad

Medios de verificacion

Caracterizar el
grado de tueste

Determinacion del grado de

Obtencién de

Mediante el uso de una
tabla de comparacion se

. rano tostado e -
(color) de la tueste mediante una tabla de | 9 - verificé el color éptimo
il . para elaboracion
semilla de comparacion de café para el tostado del grano de
guarango (Prosopis guarango
pallida)
Controlar

parametros de
temperatura y
tiempo para la
obtencion del café
de guarango
(Prosopis pallida)

Control de los pardmetros
de temperatura y tiempo
para la elaboracion de cafe.

Obtencidn de
café de guarango
mediante
Optimos
controles de
temperatura y
tiempo

Tomar la precaucién de
controlar la temperatura y
tiempo en la obtencion de
cafée

Evaluar
organolépticamente
los tratamientos de

café de guarango
(Prosopis pallida),
en la determinacion
del mejor
tratamiento

Realizar cataciones
obtencion de resultados

para

Datos obtenidos
de las cataciones

Realizar encuestas
destinadas a la percepcion
organoléptica del café de

guarango

Determinar la
aceptabilidad en el
mercado del café
de guarango
(Prosopis pallida)

Encuestar a la poblacién

Obtencidn del
analisis de
mercado

Encuestas destinadas a
obtener datos de la
aceptabilidad de café de
guarango

7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1

Antecedentes

Segun Hidrobo (2011), en la investigacion realizada con el tema “Desarrollo de

un método de extraccion, a escala de laboratorio, de gomas provenientes de la

semilla de guarango (Caesalpinia spinosa), para la aplicacion en la industria

alimenticia” en la Universidad Escuela Politécnica Nacional, Facultad de




Ingenieria Quimica y Agroindustria, indica que el guarango es una planta
rastica que resiste la sequia y se adapta a temperaturas de entre 12 y 18 °C, en
los valles interandinos, las zonas donde predominan son los bosques secos-
montano y seco pre-montano con un clima sub-calido seco templado. Como
también se conoce que la céascara presenta un 65% del peso del fruto
aproximadamente y posee la mayor concentracion de taninos (40 a 60%). A
través de una molienda y un tostado previo se obtiene una harina de color
amarillo claro. En las muestras tostadas a 160 y 175°C fue posible obtener
valores del tono, croma y luminosidad del producto en el intervalo de los
encontrados para café tostado. En las muestras tostadas a 160 y 175°C fue
posible obtener valores del tono, croma y luminosidad del producto en el
intervalo de los encontrados para café tostado.

Para Cortez (2010) en la investigacion realizada, “Definicion de pardmetros de
calidad del café de algarroba para la elaboracion de una norma técnica”, en la
Universidad de Piura en la Facultad de Ingenieria. En cuanto a la descripcién de
la especie Prosopis pallida, afirma que el algarrobo puede ser considerado
como un arbol o arbolillo dependiendo de la altura que alcance, suele tener de 3
- 10 m de alto por 30 - 65 cm de didmetro. Es un arbol erguido, con muchas
ramas, las cuales crecen de manera ascendente. Sus hojas tienen de 6 - 12 cm de
largo con 2 - 3 hojas por nudo. El fruto del algarrobo, se conoce como vaina de
algarroba, ésta vaina se caracteriza por tener un sabor muy dulce, mide de 13,5 -
25 cm de largo por 8 - 15 mm de ancho y 4 - 9 mm de grosor, es recta o
ligeramente falcada, semi-comprimida, y amarilla. Las semillas son oblongas
hasta 6,5 mm de didmetro. Para la determinacion del contenido de humedad del
café de algarroba, la NTC 2558 especifica dejar secar las muestras de café en la
estufa con ventilacion forzada a 103 °C por 2 horas, sin embargo, este tiempo no
es suficiente para el caso del café de algarroba. Es méas conveniente dejar secar
por 16 horas que es cuando se obtiene peso constante. Los valores de
concentracion de solidos solubles y rendimiento de extraccion del café de
algarroba son mas altos que los del café genuino (Rendimiento de extraccion:
18% - 22% y Concentracion de solidos solubles: 1,15% - 1,35%) debido a que

esta constituido por pulpa de algarroba que es rica en azUcares solubles.



7.2

Segun Prokopiuk (2005) en su investigacion realizada con el tema “Sucedaneo
del café a partir de algarroba (Prosopis alba Griseb)” en la Universidad
Politécnica de Valencia en el departamento de tecnologia de alimentos. En los
estudios que se evaltan en la composicion quimico nutricional de los frutos de
especies de Prosopis provenientes de diferentes regiones geogréficas. Los
analisis proximales de vainas enteras muestran resultados similares para varias
de ellas, pero éstos brindan informacion limitada para proponer nuevas formas
de uso en nutricion para el consumo humano. Tenemos que la vaina tiene un
11,7% de proteina, un 12,49% de fibra, grasa, 4,32%, La pulpa representa
aproximadamente el 56% del peso total del fruto. Investigaciones mas recientes
en Perl estdn orientadas a la produccion de harinas refinadas y jugos
concentrados (almibares) de la algarroba y es muy promisoria para su aplicacion
en alimentos humanos por su valor nutritivo y fécil disponibilidad, las
algarrobas pueden ser procesadas y usadas como suplementos e ingredientes
alimenticios. El procesamiento involucra la separacion de las partes del fruto,
siendo la fraccion de mesocarpio (pulpa) la que ofrece méas posibilidades de
aplicacion, en forma de harinas o extractos. El color de la algarroba esta
intimamente relacionado con la temperatura de tueste. Durante el proceso de
tostado, el desarrollo de color se presenta inicialmente en la superficie de la
algarroba y progresa en forma distinta en el interior en funcién de la
temperatura. En las muestras tostadas a 160 y 175°C fue posible obtener valores
del tono, croma y luminosidad del producto en el intervalo de los encontrados
para café tostado. Las propiedades farmacoldgicas de la cafeina del café (Coffea
sp.), en algunos casos, son indeseadas, lo que provoca la demanda del café
descafeinado y sucedaneos del café, obtenidos de cereales como cebada
(Hordeum vulgare) y centeno (Secale cereale), de maltas de cereales, o
también, de leguminosas como soja (Glicina max). La produccion de

sucedaneos de café logré reducir el consumo de cerca de ¥ del café genuino.

Fundamentacion teérica

7.2.1. Origen

Prosopis pallida H.B.K. es nativa de la costa norte de Perd, Ecuador y

Colombia, ha sido naturalizada en Puerto Rico y en la isla Molokai (Hawaii).



Ha sido introducida como cultivo en el nordeste de Brasil, India y Australia.
(Galera, 2000)

7.2.2. Taxonomia del algarrobo

Cuadro 1. Clasificacion taxondmica del algarrobo

Reino Vegetal
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Fabales
Familia Fabaceae

Subfamilia | Mimosoideae

Tribu Mimoseae
Género Prosopis
Especie Prosopis pallida

Fuente: Flor, E. (2013)

7.2.3. Nombres vernaculares
Se la conoce a esta especie con los siguientes nombres: algarrobo, guarango, mesquite.
(Galera, 2000)

7.2.4. Caracteristicas morfoldgicas

Presenta un sistema radicular bien diferenciado, con una raiz pivotante o a veces dos,
que pueden llegar hasta 50 m, lo que les permite absorber agua de diferentes
profundidades; y las raices laterales que les sirven para absorber agua de lluvia
rapidamente y fijarse en la parte superior del suelo. Estas crecen paralelas al mismo, a
una profundidad que oscila entre 15 y 25 cm. Son las encargadas de nutrir al arbol, ya
que poseen los pelos absorbentes. Las raices laterales de los arboles localizados en
zonas desérticas llegan a desarrollarse hasta 2 o 3 veces el diametro de la copa del
arbol, habiéndose encontrado raices hasta de 60 m de longitud. (Flor, 2013)

Segun Flor (2013), indica que Prosopis pallida H.B.K. es un arbol de hasta 18 m de
alto, o arbustos de 3 a 4 m, con tronco de 40 a 80 cm de diametro, que a edad



avanzada puede tener 2 m. Las ramas mas gruesas se bifurcan desde los 10 cm sobre el
suelo hasta 150 cm. Presenta espinas divaricadas, una sola en cada nudo de 1 a 4 cm
de longitud. A veces hay ramas con espinas y sin ellas en la misma planta. Las
especies de algarrobo que habitan en la costa peruana y ecuatoriana, presentan ramas
de tipo ascendente y colgante o decumbente, que pueden llegar hasta el suelo.

Las hojas son bipinnadas y alternas cuando son jovenes. Es comun ver en los nudos de
plantas adultas 2 a 10 hojas que nacen en ramitas muy cortas y juntas, semejantes a
braquiblastos, de 2 a 8 cm de longitud, falcadas dorsalmente. Pero lo mas frecuente es
encontrar hojas con 2 a 3 pares de pinnas, de 2 a 6 cm de longitud, los foliolos
opuestos a lo largo de un raquis, en nimero de 11 a 14 pares, distanciados 2 a 3 mm,
entre cada par. Los foliolos son lineales, obtusos, mucronados, regularmente
pubescentes, de 8 mm de longitud por 1 a 3 mm de ancho, con presencia de glandulas
cupuliformes, en la unién de cada par de pinnas. (Flor, 2013)

Las inflorescencias son de 8 — 14,5 cm de largo, 23 mm de ancho y un espesor de 10 —
13 mm, con flores subsésiles amarillo-verdosas, de caliz sublobado, agudo; y con
pétalos libres lineales lanceolados, de 2 a 3 cm de largo. Presentan 10 estambres libres,
fuera de la corola, el polen es ricolporado. El ovario es estipitado, con estilo filiforme,
y estigma pequefio. Un méximo de 366 flores en cada inflorescencia, y tiene minimo
de 238 flores. (Flor, 2013)

El fruto es carnoso dulce, comprimido, de color amarillo paja, recto o algo curvado y
apiculado, con méargenes paralelos en sus bordes, de 10 a 28 cm de longitud, 11 a 13
mm de ancho, 5 a 8 mm de espesor. Las semillas brillosas estan cubiertas por el
endocarpo duro, amarillo y sub-alado, la semilla es de color pardo ovoide de 6 a 7 mm
longitud, 3 a 4 mm de ancho. (Flor, 2013)

7.2.5. Habitat

A altitud de 400 a 500 msnm la presencia de P. pallida H.B.K. es muy escasa a nula.
Las temperaturas inferiores a 5° C originan la muerte del arbol, pero en verano tolera
méas de 45°C. No acepta cambios bruscos de temperatura, tampoco inundaciones
permanentes. En el habitat natural de esta especie, la evaporacion es muy fuerte,
llegando a un méaximo de 114 mm/mes y las precipitaciones solo se producen en
verano y con un promedio de 100 mm. Hay ocho horas diarias de sol y con vientos que

alcanzan una velocidad de 17 km/h. (Galera, 2000)
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Esta especie habita en planicies y laderas del bosque seco. Crece entre 0 y 500 msnm,
en las provincias del Esmeraldas, Galdpagos, Guayas, Loja y Manabi. (Jorgensen &
Ledn, 1999)

Cuadro 2. Zonas de vida del guarango

) L Temperatura S
Zonade Vida | Precipitaciones| pr%medio Distribucion
promedio (mm) C)

Estepa espinosa - 250 - 500 12 18 Toda la zona
montano bajo
Bosque seco - 500 - 700 12 18 Zona de menor
Montano bajo precipitacion

. Zona de mayor
Matorral des_ertlco - 200 - 250 13 18 precipitacion
Montano bajo y lomas
Monte espinoso - 350 - 500 18 20 Zona de mayor
Premontano precipitacion

Zona de mayor
precipitacién
y humedad

Matorral desértico - 200 — 250 18 21
Premontano

Fuente: (Navas, 2011)

7.2.6. Suelosy Topografia
Los suelos donde viven los algarrobos son tipo franco-arenoso y arcillo-arenoso, el pH
es neutro. La topografia es plano-ondulada a pedregosa, en la falda de contrafuertes

andinos. (Iglesias, y otros, 2007)

7.2.7. Floracion

En las inflorescencias de P. pallida H.B.K. en Chiclayo (Per), los capullos florales
antes de la antesis tienen el 96% de sus estilos fuera del capullo, y conservan esta
condicion por algunos dias hasta el momento de la antesis, casi simultdneamente en
todas las flores de la inflorescencia. Son verdes, cuando se abre la flor toma un color
blanquecino por los filamentos de los estambres y los pétalos y sépalos, después se

tornan amarillos. No se conoce con precisién el agente polinizador. (Flor, 2013)
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7.2.8. Fructificacion

Para (Galera, 2000), la fructificacion se produce durante los meses de octubre a abril y
durante este tiempo, las condiciones climaticas de temperatura media oscilan entre
20,5 °C y 29 °C; la humedad relativa es de 76,3 a 83 %. En plantaciones forestales
efectuadas en suelos sueltos y arenosos, creciendo en suelos calcéreos y pedregosos e
irrigados con agua salina, la fructificacion se inicia al tercer afio. La floracion més
abundante y estable se inicia al séptimo afio. En plantaciones recientes, efectuadas a
través de propagacion vegetativa por estacas, se han obtenido producciones a los 18
meses.

Conociéndose los periodos de fructificacion, antes de la cosecha de frutos, deben
tenerse en cuenta dos aspectos: cosecha de frutos para alimento de ganado u otros
usos, y frutos para produccion de semilla para cultivos. En el primer caso, por lo
general la cosecha se practica en todos los arboles, después de comprobar que estan
maduros, para el segundo caso se emplean las técnicas de recoleccién del arbol a mano
en las ramas que estan al alcance del cosechador, y para las ramas altas, se usaran

escaleras o elementos largos con ganchos para ramas altas. (Galera, 2000)

Cuadro 3. Composicién del endocarpio de Prosopis pallida

Componentes principales (g/100 g b.s.)
Fibra dietética total 92,3
Fibra dietética insoluble 88,9
Fibra dietética insoluble 3,4
AzuUcares solubles 1,6
Proteina 2,3
Grasa 1,3
Cenizas 1,3
Polifenoles solubles 0,7

7.2.9. Recoleccién y seleccion de frutos

Una practica muy comun, en el norte del Perd, es recoger todos los dias y en la medida
en que van cayendo las vainas, para lo cual se tienden plasticos, o arpilleras debajo del
arbol. En ciertos casos se limpia el suelo con cuidado para facilitar la colecta. Cuando
se van a obtener semillas, si se requieren plantas decorativas, se deben seleccionar los
arboles sin espinas; si el objetivo es produccion de madera, se buscaran individuos de
fuste recto y de buena longitud y didmetro; si es posible de un solo fuste, copa
aparasolada, vigorosos, sanos; y para obtencion de frutos, los altamente productivos,

con frutos grandes y carnosos. (Flor, 2013)
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Las semillas de P. pallida H.B.K. presentan una alta viabilidad, conservandose hasta
alrededor de 20 afios 0 mas. El nimero aproximado de semillas por kg oscila entre
20000 y 25000. (Galera, 2000)

Imagen 1. Composicion (g/kg), minerales (mg/kg), valor energético (kcal/kg), fibra dietética (g/kg) y color,
base materia seca

Prosopis alba Prasapis pallida
Humedad 25.7+£1.2 33901
Proteina 71,7402 81,1 % 0,8°
(irasa 217 1.0 77x1.2°
Cenizas 31,302 36,0 1,9°
Calcio 12745 £0,7 759,0 £ 38,0°
Hierro 4500 £ 0.5 330,00+ 32,0°
Potasio . 8920,0° 26500,0 + 1,9°
Magnesio 967,07 904,0 + 9,0°
Fibra cruda 243+£03 34,005
Carbohidratos totales 2496 8326,0
Valor energético 37833 36229
Aziicares totales 501,4+009 4840 + 25,65
Aztcares reductores 276+1.0 214 £0.8°
Taninos condensados 5704 4,1 +£0,3°
Polifenoles solubles totales 0,06 +£0,9 01310
Fibra dietética insoluble 200,49 306,0°
Fibra dietética soluble 6,7 16,2°
Fibra dietética wotal® 2656 322,

Fuente: Prokopiuk et al (2000)

7.2.10. Conservacion de frutos

En Per( hay dos formas de conservacion de frutos, éstos pueden durar meses o hasta
afios. Una forma especial de almacenamiento consiste en colocar una capa de arena
fina en el suelo, sobre ella, una capa de frutos de 20 a 25 cm de espesor, una segunda
capa de arena y seguida de otra capa de frutos, finalmente otra capa de arena. Tanto
los frutos como la arena deben estar bien secos. EI método mas comun es el llamado
“bodega”, que puede ser en cuartos aislados o en hileras a manera de calles. El cuarto-
bodega tiene una puerta de entrada por donde se introduce la algarroba y después se
cierra herméticamente. En la parte superior, limitando con el techo, hay una ventana
por donde se completa el llenado de la bodega y enseguida también se cierra
herméticamente, esto se consigue cubriendo las rendijas con barro mezclado con
estiércol y mantillo de los mismos algarrobos. Antes de cerrar se coloca insecticida
para evitar el ataque de insectos. Estos frutos se utilizan para alimentar ganado.
(Galera, 2000)
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7.2.11. Limpieza de semillas

Las semillas de P. pallida H.B.K. tienen una forma y un contorno alado muy
caracteristico, pero sin embargo no se han utilizado en la taxonomia de la especie.
Estos caracteres determinan el uso de varios métodos para obtener semillas limpias y
de buena calidad. Un método simple consiste en secar los frutos por varios dias al aire,
una vez secos se sumergen en agua hirviendo, luego se enfrian por 24 horas, y asi los
frutos se abren y dejan libres los corozos. También pueden usarse estufas a 32 °C por
un tiempo de 18 horas. Enseguida se sacan los frutos y colocan en un escarificador
eléctrico por 10 a 15 segundos; las impurezas livianas pueden eliminarse con un

ventilador, el resto se pasa por un tamiz de malla 11y 12. (Flor, 2013)

Cuadro 4. Composicién de aminoacidos en el cotiledén de semillas de Prosopis pallida

Aminoécidos (g/100 g proteina)
Aminoacidos (AA) AA AA
(%0)* | (Y0)**
Metionina 0,96 0,70
Cistina 1,39 1,01
Metionina + cistina 235 | 1,72
Lisina 3,78 | 2,76
Treonina 220 | 161
Arginina 13,74 10,01
Isoleucina 3,18 | 2,32
Leucina 7,12 | 5,18
Valina 3,84 | 280
Histidina 2,78 | 2,03
Fenilalanina 3,92 | 2,86
Glicina 406 | 2,95
Serina 3,76 | 2,74
Prolina 549 | 4,00
Alanina 405 | 2,95
Acido Aspértico 763 | 556
Acido Glutdmico 19,60 | 14,28

Proteina cruda (*), 88% Materia seca (**)
Fuente: Séez (2006)

7.2.12. Usos y calidad de frutos

Prosopis pallida H.B.K. es un arbol multipropdsito, constituye una excelente especie
para control de dunas y contrarrestar la desertificacion. Pionero en la recuperacion de
la fertilidad de los suelos, por su capacidad de fijacion de nitrogeno desde la atmdsfera

y la adicién de materia organica, a partir de las hojas, asi como por su directa
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influencia en la reduccién de la erosion y degradacion. Las vainas son muy nutritivas y
sabrosas, las consume todo tipo de ganado, cabras, ovejas, caballos y otros animales
domésticos, con la capacidad de sustituir maiz y salvado de trigo en las dietas
animales. También tiene la ventaja de producir frutos en la época de mayor sequia y
cuando la disponibilidad de forraje natural esta en su punto critico. Como especie para
la reforestacion, es valioso por su precocidad, tolerancia a la sequia y porque rinde
madera buena, ademas de dar carbon de muy buena calidad. También es utilizado por
las abejas, mejorando éstas la polinizacion y por consiguiente mayores rendimientos
en frutos, ademaés de la produccion de miel. (Galera, 2000)

Como se menciond anteriormente, los frutos de P. pallida H.B.K. por su composicion
tienen numerosas aplicaciones potenciales en la industria alimenticia. La harina
tostada de algarroba puede reemplazar, por su menor precio, hasta un 50% del cacao
utilizado en chocolates y en las recetas de pasteleria y helados. Se caracteriza por tener
un bajo contenido en grasas y ausencia de teobromina y cafeina. Se estudiaron las
condiciones Optimas de tostado (160°C, 12 minutos), tras secado previo, hasta una
humedad de 4-5%. El incremento del consumo de panes enriquecidos en fibra
dietética abre un interesante campo de aplicacién para la pulpa, por su alto contenido
en fibra. Para tal fin puede utilizarse harina de algarroba sin tratamiento (32,2% de
fibra) o con extraccion previa de azucares (67,6% de fibra. También se usa la harina
como ingrediente de panificacion, encontrando aceptable hasta un 10% de la harina de
trigo. La casi total ausencia de almiddn en la harina de algarroba limita su uso en pan
con levadura. Por encima del 10% se detectd sabor astringente. La algarroba ocasiona

una disminucion de la resistencia y un aumento de la extensibilidad de la masa.

7.3 Elcafé

7.3.1. Concepto
Es el nombre de la semilla del cafeto y pertenece al grupo de las Rubiéceas. El cafeto
posee entre cuatro y seis metros de alto, presenta hojas opuestas de tonalidad
verduzca, sus flores son blancas y sus frutos se exhiben en baya roja. La semilla de
este arbol, es decir, el café, suele medir cerca de un centimetro, siendo plana por una
parte y convexa por la otra, con un surco longitudinal. Su color es amarillo verdoso.
Por extensidn del término, se conoce como café a la bebida que se elabora mediante la

infusion de esta semilla tostada y molida. (Angamarca, 2015)
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7.3.2. Tipos de café

A la hora de hablar de café no podemos pasar por alto el determinar que existen varios
tipos de este producto y que se determinan en base al lugar de donde se producen. Asi,
por ejemplo, tenemos el café americano que es el que produce en Brasil y Caribe; el
arabe que procede de Yemen y que se caracteriza por su sabor a fruta y por su alta
calidad; el de Asia, y el de Hawai que tiene un sabor &cido. Ademas de esta
clasificacion también podemos catalogar el café en base a su especie. Veamos algunas
de las clases més conocidas en todo el mundo: El café Robusta (C. canephora) Se trata
de un arbol o arbusto liso, con hojas anchas que a veces adquieren una apariencia
corrugada u ondulante, oblonga — eliptica, cortas, acuminadas, redondeadas o
ampliamente acufiadas en su base, de 15-30 cm de largo y 5-15 cm de ancho; la
nervadura media es plana por arriba, prominente por debajo, las nervaduras laterales
son de 8-13 pares; el peciolo es fuerte de 8-20 mm de largo; las estipulas
interpeciolares son ampliamente triangulares, largas puntiagudas, connatas por su
base, semipersistentes. Tiene flores blancas, en dos racimos axilares, sésiles. La corola
de 5-7 I6bulos, el tubo sélo un poco mas corto que los lébulos. Los estambres vy el
pistilo bien salidos. Las bayas ampliamente elipsoides, m&s o menos de 8-16 mm. La
planta es muy variable en su estado silvestre. (Angamarca, 2015)

El café ardbigo (Coffea arabica) es un arbusto de la familia de las rubiaceas nativo de
Etiopia; es la principal especie cultivada para la produccion de café, obtenida a partir
de las semillas tostadas, y la de mayor antigiiedad en agricultura, fechandose su uso a
finales del primer milenio en la peninsula arabiga. Llega a los 12 metros de altura en
estado silvestre, con hojas encontradas, ovales u oblongas de color verde oscuro. Las
inflorescencias son axilares. Produce una baya de color rojo brillante, que contiene dos
semillas. Los frutos de C. ardbiga contienen menos cafeina que otras especies
cultivadas comercialmente. Aun cuando el café es originario de Etiopia, o
posiblemente Persia, su cultivo tiene gran importancia econdmica en Africa y
América. Costa Rica, Brasil, Vietham y Colombia son los principales productores
mundiales de cafe. Etimologicamente, café procede de la palabra arabe quahwah.
(Angamarca, 2015)
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Sucedéneos de café

Las propiedades farmacoldgicas de la cafeina del café (Coffea sp.), en algunos casos,
son indeseadas, lo que provoca la demanda del café descafeinado y sucedaneos del
café, obtenidos de cereales como cebada (Hordeum vulgare) y centeno (Secale
cereale), de maltas de cereales, o también, de leguminosas como soja (Glicina max).
La produccion de sucedaneos de café logré reducir el consumo de cerca de ¥ del café
genuino. (Prokopiuk D. , 2005)

Entre los sucedaneos del café se tienen la achicoria, malta tostada y cebada tostada. La
achicoria (Cichorium intybus) es la raiz de dicha planta, convenientemente lavada,
troceada, tostada, molida y tamizada. La malta tostada es el producto obtenido por el
tostado de la malta verde, procedente de la cebada en grano, con composicion por cada
100 g de: 9 g de proteina; 1,4 g de grasa; 20 mg de Ca; 0,7 mg de Fe; 0,15 mg de
vitamina B1; 0,08 mg de vitamina B2; y 2,5 mg de &cido nicotinico. Cebada tostada es
el producto obtenido por el tostado de la cebada, a la que se afiade durante el proceso
un 10 % de azucares, glucosa o el equivalente de melaza. (Prokopiuk D. , 2005)

En Francia, el café contiene como ingrediente adicional la raiz tostada de achicoria. A
pesar de que esta no posee cafeina aporta un sabor amargo, asi como un color oscuro
resultante de la caramelizacién producida durante el tostado. La razon de afiadir
achicoria al café es que es mucho mas barata, pero legalmente la mezcla debe contener
cuanto menos 51% de café. (Fox & Cameron, 1992)

En Polonia, se produce un sucedaneo de café instantaneo, conocido como café Inka,
mediante la evaporacion del extracto acuoso de remolacha dulce termolizada (Beta
vulgaris subespecie cicla), endibia (Chicorium endivia), centeno y cebada. La
generacion térmica del aroma y compuestos colorantes de café estd basada en
reacciones tipo Maillard de los azUcares, y polisacaridos con las proteinas, presentes
en el material vegetal. La reaccion de aminoacidos con los polisacéridos del centeno y
cebada genera los compuestos de aroma, y la reaccion de aminoécidos con el azlcar
de la remolacha y endibia genera los compuestos de aroma y color. La intensidad del
color y del aroma depende de los aminoacidos implicados en la reaccién. (Prokopiuk
D., 2005)

En Rusia, se elabora un sucedaneo del café combinando extracto de achicoria y jugo
de manzana (Malus silvestres) en proporcion 1:1. La bebida es marron oscuro y de

gusto dulce-amargo, con agradable sabor a manzana. Contiene azlcares facilmente



17

digeribles, especialmente fructosa. El valor nutricional es elevado por la adicion de
pectina. La determinacion enzimética de fructosa y glucosa después de hidrolisis
acida, se utiliza para detectar la adulteracion de café con sucedaneos tales como la
achicoria, malta, higos (Ficus carica), cereal, y cascaras de café tostadas y no tostadas
(Prokopiuk D. , 2005)

En el nordeste semiérido de Brasil, se usa la algarroba (P. juliflora) como sustituto del
café tradicional. El que se elabora mediante el secado al sol de las vainas maduras,
posterior tostado y molido manual. La aceptabilidad de P. juliflora como sustituto de
café deriva principalmente de sus caracteristicas organolépticas (Prokopiuk D. , 2005)

El proceso de obtencion de sustituto de café consiste en el tostado de la pulpa de
algarroba triturada (P. pallida). El tostado se realiza en un recipiente de fondo
ligeramente concavo y de gran diametro, donde se calienta la algarroba hasta que se
torna marrén oscuro uniforme. Se deja enfriar y se muele para uniformar el tamafio del
grano. El producto fino logrado se utiliza de la misma manera que el café, es decir,
obteniendo la “esencia” de café por percolacion. El producto presenta ventajas
respecto al café porque al no contener cafeina no es estimulante ni dafiino a la salud, y
es ligeramente més barato. Ademas, tiene cierto valor nutritivo, pues la bebida
preparada con el café de algarroba contiene los azucares naturales de ella. (Prokopiuk
D., 2005)

Recientemente, algunas pequefias fabricas en Perl comenzaron a elaborar nuevos
productos alimenticios de vainas de P. pallida. Por ejemplo, sucedaneos de café o
“café de algarroba” se producen y comercializan con buen resultado en el mercado
peruano, envasados en bolsas plasticas de 250 g a un precio conveniente bajo nombres

comerciales registrados.

7.5 Glosario de términos

Aminoéacidos: Es una molécula orgéanica con un grupo amino y un grupo carboxilo.
Los aminoacidos mas frecuentes y de mayor interés son aquellos que forman parte de
las proteinas, juegan en casi todos los procesos bioldgicos un papel clave.

Taninos: “Son polimeros polifendlicos que tienen la propiedad de formar complejos
con proteinas, polisacaridos, membranas celulares de bacterias, enzimas, entre otras
moléculas”. Los taninos son los responsables de conferir el sabor astringente al vino
(Cannas, 2008).
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Café: Es la bebida que se obtiene a partir de los granos tostados y molidos de los
frutos de la planta del café. Es una bebida altamente estimulante por su contenido de
cafeina.

Céscara: Lacascaraes la capa protectora de una fruta o vegetal, del cual puede
desprenderse. En Botanica, se refiere usualmente al exocarpio, no obstante, el término
exocarpo se refiere también a cubiertas mas duras en el caso de la nuez, que no posee
propiamente una cascara, porque su capa protectora no puede desprenderse con la
mano.

Cisteina: La cisteina (abreviada como Cys 0 C) es un a-aminodcido con la férmula
quimica HS-CH,-CHNH,-COOH. Se trata de unaminoécido no esencial, lo que
significa que puede ser sintetizado por los humanos. Los codones que codifican la
cisteina son UGU y UGC. La cisteina contiene un grupo tilo (-SH-) en su cadena
lateral que hace con que este aminoacido, en su totalidad, sea considerado como polar
e hidrdfilo.

Conservacién ambiental: La conservacion ambiental comprende un conjunto de
acciones tendientes a un manejo, uso y cuidado responsable de los bienes comunes en
un territorio determinado, que asegure el mantenimiento y potencie sus condiciones
presentes desde la identidad y costumbres de las comunidades locales y para las
generaciones futuras.

Cosecha: Se basa en la recoleccion de los frutos, semillasu hortalizas de
los campos en la época del afio en que estan maduros. La cosecha marca el final del
crecimiento de una estacion o el final del ciclo de un fruto en particular. El término
cosechar, en su uso general, incluye también las acciones posteriores a la recoleccion
del fruto propiamente dicho, tales como la limpieza, clasificacién y embalado de lo
recolectado, hasta su almacenamiento y su envio al mercado de venta al por mayor o al
consumidor.

Endocarpio: Es la capa méas interior del pericarpio, es decir, la parte del fruto que
rodea a las semillas.

Extraccién: Es un procedimiento de separacion de una sustancia que puede disolverse
en dos disolventes no miscibles entre si, con distinto grado de solubilidad y que estan
en contacto a través de una interface. La relacion de las concentraciones de dicha

sustancia en cada uno de los disolventes, a una temperatura determinada, es constante.
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Fruto: Es el organo procedente de laflor, o de partes de ella, que contiene a
las semillas hasta que estas maduran y luego contribuye a diseminarlas. Desde un
punto de vista ontogénico, el fruto es el ovario desarrollado y maduro de las plantas
con flor. La pared del ovario se engrosa al transformarse en la pared del fruto y se
denomina pericarpio, cuya funcion es proteger a las semillas.

Humedad: Se denomina humedad al agua que impregna un cuerpo o al vapor presente
en la atmdsfera el cual, por condensacion, forma las nubes, que ya no estan formadas
por vapor sino por agua o hielo. El agua esta presente en todos los cuerpos vivos, ya
sean animales o vegetales; esa presencia es fundamental para la vida.

Mesocarpio: Es la capa intermedia del pericarpio, esto es, la parte del fruto situada
entre endocarpio y epicarpio. Es la parte de la fruta que se consume normalmente y es
resultado de la transformacién de la pared ovarica de la flor, por lo que habitualmente
envuelve al endocarpio que a su vez envuelve a las semillas.

Metionina: Es un aminoacido hidr6fobo, cuya formula quimica es: HO,CCH (NH,)
CH,CH,SCHs. Al ser hidréfobo este aminoacido esencial esta clasificado como no
polar.

Pericarpio: La parte del fruto que recubre su semilla y consiste en el ovario
fecundado.

Pulpa: La pulpa es un tejido celular vegetal cuyo objetivo es mejorar la dispersion de
las semillas. La pulpa de los diferentes tipos de frutas y verduras juega un papel
importante en la nutricion. Las frutas y verduras contienen fibra en la forma de
celulosa, pectina, lignina y hemicelulosa que son esenciales para la salud.
Combinadas, este tipo de fibras de lenta absorcion ayudan a incrementar la absorcion
de los nutrientes, bajar el colesterol, reducir el riesgo de enfermedades del corazon,
ayuda a eliminar toxinas y células cancerigenas.

Reforestacion: Es una operacion en el &mbito de la silvicultura destinada a repoblar
zonas que en el pasado histdrico reciente (se suelen contabilizar 50 afios) estaban
cubiertas de bosques que han sido eliminados por diversos motivos, como pueden ser:

o Explotacion de la madera para fines industriales o para consumo como plantas.
e Ampliacion de la frontera agricola o ganadera.
e Ampliacion de areas urbanas.

e Incendios forestales (intencionales, accidentales o naturales).
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Sucedaneo: Se entiende el alimento que se parece a un alimento usual en su
apariencia, textura, aroma y olor, y que se destina a ser utilizado como un sustitutivo
completo o parcial (extendedor o diluyente) del alimento al que se parece.

Taninos: “Son polimeros polifendlicos que tienen la propiedad de formar complejos
con proteinas, polisacaridos, membranas celulares de bacterias, enzimas, entre otras
moléculas”. Los taninos son los responsables de conferir el sabor astringente al vino
(Cannas, 2008).

Tamizando: Es la separacion de las materias mas gruesas de las pequefias, esto se
opera mediante un colador ya sea industrial o de casa.

Tostar: Es la accion u operacion de calentar las semillas en un recipiente de superficie
céncava a fuego lento, con el fin de darle coloracion y sabor caracteristico de una
semilla tostada.

Vainas: Es el fruto que arroga el algarroba o guarango la cual se le denomina vaina
por su forma del fruto.

8. VALIDACION DE LAS PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS.
8.1.Hipotesis Nula

Ho La parte utilizada del arbol de guarango, temperatura y tiempo de tostado de la
pulpa de guarango no influira significativamente en las caracteristicas sensoriales del
producto final.

8.2.Hipdtesis Alternativa
Ha La parte utilizada del arbol de guarango, temperatura y tiempo de tostado de la
pulpa de guarango influira significativamente en las caracteristicas sensoriales del

producto final.

9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL.:
9.1.Modalidad bésica de investigacion
9.1.1. De Laboratorio
La investigacién se llevo a cabo en el Laboratorio de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi donde se desarroll¢ el
proceso de obtencion de café de guarango, y nos permitio medir las variables

gue a continuacion se citan.
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Bibliogréfica Documental
La investigacion se respaldd en la revision de bibliografia, documentos en linea
de investigaciones realizadas y ademas se revisé articulos cientificos referentes
a la tematica investigada que sirvio de base para el contexto del marco teoérico y

la fundamentacion de los resultados obtenidos.

9.2.Tipo de Investigacion

9.2.1.

9.2.2.

Experimental

La investigacion es de tipo experimental porque se basa en los principios del
método cientifico, donde se manipularon variables no comprobadas en
condiciones rigurosamente controladas con el fin de describir de qué modo o
porque causa se produce una situacion o un acontecimiento en particular. Al
aplicar este tipo de investigacion nos permitié recolectar datos para
posteriormente analizarlos estadisticamente y cumplir con los objetivos
planteados.

Cuantitativa

La investigacion cuantitativa trata de determinar la fuerza de asociacion o
correlacion entre variables, la generalizacion y objetivacion de los resultados a
través de una muestra para hacer inferencia a una poblacién de la cual toda
muestra procede. Tras el estudio de la asociacion o correlacidn pretende, a su
vez, hacer inferencia causal que explique por qué las cosas suceden o no de una
forma determinada. Por lo tanto, la investigacion propuesta recae en el
contraste de los datos tomados durante el proceso de elaboracion del café de

guarango.

9.3.Técnicas de Investigacion

La observacion

La observacion es un proceso cuya funcion primera e inmediata es recoger
informacidn sobre el objeto que se toma en consideracién. Se utilizo la técnica
de observacion directa en el procesamiento de la elaboracién del sucedaneo de
café de guarango durante la seleccion de las materias primas en un analisis

sensorial visual y durante el procesamiento del producto a obtenerse.

La encuesta
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La encuesta es una técnica de recogida de datos mediante la aplicacion de un
cuestionario a una muestra de individuos. A través de las encuestas se pueden
conocer las opiniones, las actitudes y los comportamientos de los ciudadanos.
Esta técnica se aplicO para determinar el mejor tratamiento en base a las
caracteristicas organolépticas del producto ya elaborado, determinando el olor,

color, sabor, textura y aceptabilidad.

9.4.Materiales, materias primas y equipos

a.

Materia prima
Semillas de Guarango (Prosopis pallida)

Cascaras de Guarango (Prosopis pallida)

Materiales
Mesa de trabajo
Cuchillo

Tabla de picar
Cucharas
Recipientes
Envases de papel

Cilindro de gas

Equipos

Balanza electronica
Termdmetro
Cocina industrial
Pasador de café
Olla

Molino

Horno



23

9.5.Procedimiento

Recepcidn del Guarango: la recepcion del guarango (vainas), observando que no
presenten deterioro y tengan el olor caracteristico.

Seleccion: En esta operacion se eliminaron las semillas que no presenten las
caracteristicas propias de una vaina seca y en buen estado.

Limpieza: Antes de realizar la molienda es necesario retirar todas las impurezas
de la semilla.

Pesado: Se pesa el guarango para comprobar la cantidad de materia prima que
ingrese al proceso para determinar posteriormente el rendimiento.

Lavado y escurrido: se lavan las vainas de guarango Yy se las seca con el sol
Secado con aire caliente: se lo seca con aire caliente durante 60 minutos para
eliminar la humedad

Tostado: Se realiza un tostado para que la vaina se seque y sea mas facil de moler
y asi poder obtener el sucedaneo de café. A diferentes temperaturas de 160°C,
165°C y 170°C con variaciones de tiempo de 60, 55 y 50 minutos,
respectivamente.

Enfriado: se enfria las vainas tostadas para proceder a la molienda

Molienda: Se realiza un tamizado para que se pueda escoger el café més fino para
la obtencion de cafe.

Tamizado: el objetivo del tamizado es de separar las particulas méas grandes de
las pequefias

Empaque/recipiente: Tiene que ser en un material resistente ya sea bolsas de
plastico o papel, para colocar el sucedaneo de café, como a su vez un recipiente
resistente al calor para la degustacion del mismo.

Almacenado: Se almacena a temperatura ambiente, en envases plasticos o papel.
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9.7. Balances de materia para la elaboracién de café de guarango (Prosopis pallida)

A B
Vainas de guarango 100% Semillas y Cascaras 3 Skg
MOLIENDA C
Pérdida de producto 7
skg
A=B+C
5=35+C
5-35=C

C = 1.5 kg de pérdida de producto

Rendimiento del producto

o producto final
Rendimiento = ——x 100
producto inicial

3.5
Rendimiento = ?x 100

Rendimiento = 70 %
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9.8. Disefio Experimental

Se utilizé un disefio de bloques completos al azar (DBCA), con 2 repeticiones,

para los tratamientos en estudio. (Tabla 1)

Tabla 1. Esquema del Andlisis de Varianza

Fuentes de variacion | Grados de libertad
Total 269
Catadores 29
Tratamientos 8

Error 232

Elaborado: Manzaba, J. (2019)

9.9. Andlisis Funcional

9.10.

Se aplicé la Prueba de Tukey para valor de p < 0,05 para las fuentes de

variacion tratamientos.

Factores en estudio

Factor A: Parte utilizada

al: semillas

a2: cascara

a3: semilla + cascara

Factor B: Temperatura y tiempo de tostado

b1: 160°C x 60 min

b2: 165°C x 55 min

b3: 170°C x 50 min

Se evaluaron un total de 9 tratamientos, donde se detalla cada una de las

interacciones entre los factores en estudio.

Tabla 2. Tratamientos en estudio

CODIGO | TRATAMIENTOS DESCRIPCION
t1 al bl Semillas; 160°C x 60 min
t2 al b2 Semillas; 165°C x 55 min
t3 al b3 Semillas; 170°C x 50 min
t4 a2 bl Cascara; 160°C x 60 min
t5 a2 b2 Cascara; 165°C x 55 min
t6 a2 b3 Cascara; 170°C x 50 min
t7 a3 bl Semilla + Céascara; 160°C x 60 min




27

t8 a3 b2 Semilla + Céscara; 165°C x 55 min
9 a3 b3 Semilla + Cascara; 170°C x 50 min
Elaborado: Manzaba, J. (2019)
Tabla 3. Operacionalizacién de las variables
Variable Variable Indicadores Dimensiones

Independiente

Dependiente

Parte utilizada:
Semillas y

cascara

Temperatura

tiempo de tostado

y

Café de guarango

Caracteristicas

organolépticas

Olor
Color
Sabor
Textura

Aceptabilidad

Caracteristicas
Microbioldgicas
al mejor

tratamiento

Recuento de
Aerobios
Mesofilos (ufc/g)
Recuento de
Coliformes
totales (ufc/g)
Deteccion de
Escherichia coli
(ufc/g)

Caracteristicas

Fisico Quimica

Humedad

Cenizas

Grado de tueste

Marrdn oscuro
(tabla de

comparacion)

9.11.

Elaborado: Manzaba, J. (2019)

Analisis organoléptico

Mediante la aplicacion del cuestionario a cada uno de los catadores se
determinaron parametros como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad, en la

investigacion participaron 30 catadores.
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

10.1.

Determinacion del grado de tueste

El tueste es la fase productiva del café, donde en los ultimos afios, se han
obtenido los progresos tecnolégicos mas significativos. (Giner, 2009)
Actualmente, la totalidad del café destinado al gran consumo es tostado
industrialmente. Solo en algunas comunidades, sobre todo caficultoras, el
grano se sigue tostado mediante métodos tradicionales, como la sartén o los
cuencos.

Para el proceso de tostado de las semillas de guarango (Prosopis pallida)

utilizamos la siguiente tabla para determinar el tueste del grano.

Tabla 4. Relacién de color para tueste

Descripcion QUANTIK
Muy oscuro 100
Muy oscuro 101
Oscuro 139
Medio Alto 173
Medio 202
Medio Ligero 228
Ligero 269
Muy Ligero 330
Muy Ligero 349

Fuente: Revista Forum Cultural del Café, Junio del 2009. N° 37

En estos casos, las cantidades por tostada son pequefias y se destinan al
consumo domeéstico. A nivel industrial existen un sinfin de sistemas de tueste:
por fuego directo, aire caliente, conveccion, lecho fluido, etc., que hacen que la
operacion del tueste sea totalmente controlable con resultados estandarizados
segun las preferencias del tostador. Las maquinas también se pueden
diferenciar por tueste por ciclos o tueste continuo. (Giner, 2009)

El color caracteristico del café de guarango se lo define en el proceso de
tostado, después de la molienda y tamizado se procede a tostar a una
temperatura de 100°c x 20 min, para poder determinar el color del sucedaneo

de café de guarango se compar0 con la siguiente tabla e imagen en el cual se
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determina que el café de guarango esta en el rango de medio 203 mediante el

método de quantik.

Gréfico 1. Color caracteristico del tueste del grano de guarango

Fuente: Revista Forum Cultural del Café, Junio del 2009. N° 37

Elaborado: Manzaba, J. (2019)

Para determinar el grado de tueste se emple6é una temperatura de 100 grados
centigrados por 20 minutos para todos los tratamientos, después del proceso de
molienda y tamizado, con el cual se pudo obtener el color caracteristico del
café, en el primer tratamiento constituido por semilla + 160 grados centigrados
X 60 minutos, el resultado fue una coloracion café oscuro, a partir del segundo
tratamiento aplicando las temperaturas y tiempos propuestos, la tonalidad de
color de tueste fue disminuyendo hasta llegar a un color café claro, una vez
determinado que el mejor tratamiento con mayor aceptabilidad fue el t1 y
ademas los resultados de las cataciones indicaron que el mejor tratamiento es el
t1, podemos concluir que la temperatura y tiempo de tueste de la semilla
produce un grano con las condiciones organolépticas para la elaboracion de un

sucedaneo de café.
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10.2. Variable olor
Tabla 5. ADEVA para la variable olor

F.V. SC GL | CM F F CRITICO | P-VALOR
Tratamientos | 60,6300 | 8 | 7,5800 | 26,1000 1,9785 <0,0001 **
Catadores 2,8300 | 29 | 0,1000 | 0,3400 1,5175 0,9996 ns
Error 67,3700 | 232 | 0,2900
Total 130,8300 | 269
CcVv 9,0400

**: Altamente significativo

ns: significativo

cv: coeficiente de variacion

Anélisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 5, en el analisis de varianza de la variable
referente al olor se observa que el F calculado es mayor para el F critico a un nivel de
confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente significativos,
existiendo diferencias entre ellos, por lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la
hipotesis alternativa en la obtencion del sucedaneo de café de guarango por tal razon se
realizd la prueba de significacion de Tukey al 5% y en lo referente a los catadores no son

significativos es decir que no existe diferencia y no se aplica una prueba de significacion.

Se puede apreciar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100
observaciones, el 9,04% van a ser diferentes y el 90,96% de observaciones seran confiables,
es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la variable olor, lo cual
refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcion del control que el investigador tiene sobre el experimento.

En conclusion, se menciona que existe diferencias entre los tratamientos considerando las
partes del guarango, las temperaturas y tiempos de tostado y en los catadores no encontraron
diferencia significativa en funcién a la variable olor para la obtencion del café de guarango,
ya que los estudiantes que realizaron la evaluacion sensorial no estan debidamente

capacitados por lo que se debe considerar un margen de error en la investigacion.
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Tabla 6. Prueba de Tukey 5% para tratamientos en la variable olor
Tratamientos Medias Grupos Homogéneos
1 4,87 A
4,1
4,07
4,07
3,77
3,63 C
3,43 C
3,3

3,3
Elaborado por: Manzaba, J. (2019)
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Anélisis e interpretacion de la tabla 6

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 6, al realizar la prueba de significacién de
Tukey al 5% para los tratamientos en la variable olor, se observan 4 rangos de significacion,
donde podemos observar que el tratamiento 1 (albl); que corresponde a Semillas + 160°C x
60 minutos se ubico en el primer grupo homogéneo con un valor promedio de 4,87; mientras
que el tratamiento 9 (a3b3) que corresponde a Semilla + Céscara; 170°C x 50 minutos se
ubicé en el ultimo grupo homogéneo D. En conclusion, se observa que el mejor tratamiento es
albl (Semillas + 160°C x 60 minutos), indicando que presenta un olor caracteristico muy

similar al café comercial.

Gréfico 2. Promedios para la variable olor
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t1(albl) t3(alb3) t2(alb2) t8(a3b2) t6(a2b3) t4(a2bl) t5(a2b2) t7(a3bl) 9 (a3b3)
Elaborado por: Manzaba, J. (2019)
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En el gréafico 2 de la variable olor, nos indica que los mejores tratamientos son t1 (albl) en la
elaboracion del sucedaneo de café de guarango que corresponde a Semillas; 160°C x 60
minutos, seguido de t3 (alb3) que corresponde a Semillas; 170°C x 50 minutos, donde se
puede observar que los tratamientos presentan promedios similares, lo que indica que en el

producto final se aprecia un olor que gusta mucho a los catadores

10.3. Variable Color
Tabla 7. ADEVA para la variable Color

F.V. SC GL | CM F F CRITICO | P-VALOR
Tratamientos | 65,0100 8 | 8,1300 | 27,2400 1,9785 <0,0001 **
Catadores 1,8900 | 29| 0,0700 | 0,2200 1,5175 >0,9999 ns
Error 69,2100 | 232 | 0,3000
Total 136,1100 | 269
Cv 9,3000

**: Altamente significativo
ns: significativo

cv: coeficiente de variacién

Analisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 7, en el analisis de varianza de la variable
referente al color se observa que el F calculado es mayor para el F critico a un nivel de
confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente significativos,
existiendo diferencias entre ellos, por lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la
hipotesis alternativa en la obtencion del sucedaneo de café de guarango por tal razon se
realiz6 la prueba de significacion de Tukey al 5% y en lo referente a los catadores no son

significativos es decir que no existe diferencia y no se aplica una prueba de significacion.

Se puede apreciar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100
observaciones, el 9,3% van a ser diferentes y el 90,7% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la variable color, lo cual
refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacién del porcentaje en

funcién del control que el investigador tiene sobre el experimento.

En conclusion, se menciona que existe diferencias entre los tratamientos considerando las

partes del guarango, las temperaturas y tiempos de tostado y en los catadores no encontraron
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diferencia significativa en funcion a la variable color para la obtencion del café de guarango,
ya que los estudiantes que realizaron la evaluacién sensorial no estan debidamente

capacitados por lo que se debe considerar un margen de error en la investigacion.

Tabla 8. Prueba de Tukey para tratamientos en la VVariable Color
Tratamientos Medias Grupos Homogéneos
1 487 A
4,1
4,07
4,03
3,8
3,6 C
3,37
3,37

3,17
Elaborado por: Manzaba, J. (2019)
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Anélisis e interpretacion de la tabla 8

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 8, al realizar la prueba de significacién de
Tukey al 5% para los tratamientos en la variable color, se observan 5 rangos de significacion,
donde podemos observar que el tratamiento 1 (albl); que corresponde a Semillas + 160°C x
60 minutos se ubicd en el primer grupo homogéneo A con un valor promedio de 4,87;
mientras que el tratamiento 7 (a3bl) que corresponde a Semilla + Céscara; 160°C x 60
minutos se ubico en el Gltimo grupo homogéneo E. En conclusién, se observa que el mejor
tratamiento es albl (Semillas + 160°C x 60 minutos), indicando que presenta un color
caracteristico muy similar al café comercial.

Para concluir en el atributo color podemos sefialar que el tratamiento t1 (albl) es el éptimo
con un nivel relativamente alto de significancia por lo que existe una diferencia algo marcada

entre los tratamientos en estudio
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Gréfico 3. Promedio para la variable Color
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tl (albl) t2(alb2) t3(alb3) t8(a3b2) t6(a2b3) t4(a2bl) t9(a3b3) t5(a2b2) t7(a3bl)

Elaborado por: Manzaba, J. (2019)
En el gréfico 3 de la variable color, nos indica que los mejores tratamientos son t1 (albl) en

la elaboracion de café de guarango que corresponde a Semillas; 160°C x 60 minutos, seguido
de t2 (alb2) que corresponde a Semillas; 165°C x 55 minutos, donde se puede observar que
los tratamientos presentan promedios similares, lo que indica que en el producto final se
aprecia un color que gusta mucho a los catadores por compararlo con el café comercial que se

expende en los supermercados.
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10.4. Variable Sabor
Tabla 9. ADEVA para la Variable Sabor’

F.V. SC GL | CM F F CRITICO | P-VALOR
Tratamientos | 57,0500 8 | 7,1300 | 24,8000 1,9785 <0,0001 **
Catadores 1,9800 | 29| 0,0700 | 0,2400 1,5175 >0,9999 ns
Error 66,7300 | 232 | 0,2900
Total 125,7600 | 269
cv 10,900

**: Altamente significativo
ns: significativo

cv: coeficiente de variacion

Analisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 9, en el anélisis de varianza de la variable
referente al sabor se observa que el F calculado es mayor para el F critico a un nivel de
confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente significativos,
existiendo diferencias entre ellos, por lo tanto se rechaza la hipotesis nula y se acepta la
hipétesis alternativa en la obtencidon del sucedaneo de café de guarango por tal razon se
realiz6 la prueba de significacion de Tukey al 5% y en lo referente a los catadores no son
significativos es decir que no existe diferencia y no se aplica una prueba de significacion.

Se puede apreciar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100
observaciones, el 10,9% van a ser diferentes y el 89,1% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la variable sabor, lo cual
refleja la precisién con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcion del control que el investigador tiene sobre el experimento.

En conclusion, se menciona que existe diferencias entre los tratamientos considerando las
partes del guarango, las temperaturas y tiempos de tostado y en los catadores no encontraron
diferencia significativa en funcion a la variable sabor para la obtencion del café de guarango,
ya que los estudiantes que realizaron la evaluacion sensorial no estan debidamente

capacitados por lo que se debe considerar un margen de error en la investigacion.
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Tabla 10. Prueba de Tukey para tratamientos en la variable sabor
Tratamientos Medias Grupos Homogéneos
1 487 A
4,07
4,07
4,03
3,77
3,72
3,63
3,4

3,17
Elaborado por: Manzaba, J. (2019).
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Analisis e interpretacion de la tabla 10

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 10, al realizar la prueba de significacion de
Tukey al 5% para los tratamientos en la variable sabor, se observan 5 rangos de significacion,
donde podemos observar que el tratamiento 1 (albl); que corresponde a Semillas + 160°C x
60 minutos se ubicé en el primer grupo homogéneo A con un valor promedio de 4,87,
mientras que el tratamiento 7 (a3bl) que corresponde a Semilla + Céscara; 160°C x 60
minutos se ubico en el ultimo grupo homogéneo E. En conclusion, se observa que el mejor
tratamiento es albl (Semillas + 160°C x 60 minutos), indicando que presenta un sabor

caracteristico muy similar al café comercial.



Gréfico 4. Promedio para la variable sabor
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Elaborado por: Manzaba, J. (2019).

En el gréfico 4 de la variable sabor, nos indica que los mejores tratamientos son t1 (albl) en
la elaboracion del sucedaneo de café de guarango que corresponde a Semillas; 160°C x 60
minutos, seguido de t3 (alb3) que corresponde a Semillas; 170°C x 50 minutos, donde se
puede observar que los tratamientos presentan promedios similares, lo que indica que en el

producto final se aprecia un sabor que gusta mucho a los catadores por compararlo con el café

comercial que se expende en los supermercados.
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10.5. Variable Textura

Tabla 11. Analisis de varianza factor textura

F.V. SC GL | CM F P CRITICO | P-VALOR
TRATAMIENTOS | 58,0900 8| 7,2600 | 23,6100 1,9785 <0,0001**
CATADORES 2,1200 | 29| 0,0700 | 0,2400 1,5175 >0,9999 ns
Error 71,3600 | 232 | 0,3100
Total 131,5600 | 269
Cv 8,4300

**: Altamente significativo
ns: significativo

cv: coeficiente de variacion

Anélisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 11, en el analisis de varianza de la variable
referente a la textura se observa que el F calculado es mayor para el F critico a un nivel de
confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente significativos,
existiendo diferencias entre ellos, por lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la
hipétesis alternativa en la obtencion del sucedaneo de café de guarango por tal razon se
realizd la prueba de significacion de Tukey al 5% y en lo referente a los catadores no son

significativos es decir que no existe diferencia y no se aplica una prueba de significacion.

Se puede apreciar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100
observaciones, el 8,43% van a ser diferentes y el 91,57% de observaciones seran confiables,
es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la variable textura, lo
cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcion del control que el investigador tiene sobre el experimento.

En conclusion, se menciona que existe diferencias entre los tratamientos considerando las
partes del guarango, las temperaturas y tiempos de tostado y en los catadores no encontraron
diferencia significativa en funcién a la variable textura para la obtencion del café de
guarango, ya que los estudiantes que realizaron la evaluacion sensorial no estan debidamente

capacitados por lo que se debe considerar un margen de error en la investigacion.
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Tabla 12. Prueba de Tukey para tratamientos en la variable textura
Tratamientos Medias Grupos Homogéneos
1 4,9 A
4,03
4,03
4
3,77
3,67
3,55
3,47

3,17 D
Elaborado por: Manzaba, J. (2019).
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Andlisis e interpretacion de la tabla 12

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 12, al realizar la prueba de significacion de
Tukey al 5% para los tratamientos en la variable textura, se observan 4 rangos de
significacion, donde podemos observar que el tratamiento 1 (albl); que corresponde a
Semillas + 160°C x 60 minutos se ubico en el primer grupo homogéneo A con un valor
promedio de 4,87; mientras que el tratamiento 7 (a3b1) que corresponde a Semilla + Cascara;
160°C x 60 minutos se ubicé en el Gltimo grupo homogéneo E. En conclusion, se observa que
el mejor tratamiento es albl (Semillas + 160°C x 60 minutos), indicando que presenta un

sabor caracteristico muy similar al café comercial.

Gréfico 5. Promedio para la variable textura
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En el grafico 5 de la variable textura, nos indica que los mejores tratamientos son t1 (albl) en
la elaboracion de café de guarango que corresponde a Semillas; 160°C x 60 minutos, seguido
de t3 (alb3) que corresponde a Semillas; 170°C x 50 minutos, donde se puede observar que
los tratamientos presentan promedios similares, lo que indica que en el producto final se
aprecia una textura que gusta mucho a los catadores por compararlo con el café comercial que

se expende en los supermercados.

10.6. Variable aceptabilidad
Tabla 13. ADEVA para la Variable Aceptabilida’d

F.V. SC GL | CM F F CRITICO | P-VALOR
TRATAMIENTOS | 65,500 8 | 8,1900 | 27,0300 1,9785 <0,0001 **
CATADORES 2,3900 29 | 0,0800 | 0,2700 1,5175 0,9999 ns
Error 70,2800 | 232 | 0,3000
Total 138,1600 | 269
cv 9,3700

**: Altamente significativo
ns: significativo

cv: coeficiente de variaciéon

Analisis e interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 13, en el anlisis de varianza de la variable
referente a la aceptabilidad se observa que el F calculado es mayor para el F critico a un nivel
de confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son altamente significativos,
existiendo diferencias entre ellos, por lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la
hipotesis alternativa en la obtencion del sucedaneo de café de guarango por tal razon se
realizé la prueba de significacion de Tukey al 5% y en lo referente a los catadores no son

significativos es decir que no existe diferencia y no se aplica una prueba de significacion.

Se puede apreciar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100
observaciones, el 9,37% van a ser diferentes y el 90,63% de observaciones seran confiables,

es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la variable
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aceptabilidad, lo cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion
del porcentaje en funcién del control que el investigador tiene sobre el experimento.

En conclusion, se menciona que existe diferencias entre los tratamientos considerando las
partes del guarango, las temperaturas y tiempos de tostado y en los catadores no encontraron
diferencia significativa en funcién a la variable aceptabilidad para la obtencion del café de
guarango, ya que los estudiantes que realizaron la evaluacion sensorial no estan debidamente

capacitados por lo que se debe considerar un margen de error en la investigacion.

Tabla 14. Prueba de Tukey para tratamientos en la variable aceptabilidad
Tratamientos Medias Rangos
1 493 A
4,07
4,07
4
3,77
3,63
3,43
3,4

7 3,17
Elaborado por: Manzaba, J. (2019)
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Andlisis e interpretacion de la tabla 14

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 14, al realizar la prueba de significacion de
Tukey al 5% para los tratamientos en la variable aceptabilidad, se observan 4 rangos de
significacion, donde podemos observar que el tratamiento 1 (albl); que corresponde a
Semillas + 160°C x 60 minutos se ubico en el primer grupo homogéneo A con un valor
promedio de 4,87; mientras que el tratamiento 7 (a3bl) que corresponde a Semilla + Cascara;
160°C x 60 minutos se ubicé en el Gltimo grupo homogéneo E. En conclusion, se observa que
el mejor tratamiento es albl (Semillas + 160°C x 60 minutos), indicando que presenta una
aceptabilidad por parte de los encuestados permitiendo apreciar una similitud con el café

comercial.
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Grafico 6. Promedio para la variable aceptabilidad
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Elaborado por: Manzaba, J. (2019).

En el grafico 6 de la variable aceptabilidad, nos indica que los mejores tratamientos son t1
(@lbl) en la elaboracion de café de guarango que corresponde a Semillas; 160°C x 60
minutos, seguido de t3 (alb3) que corresponde a Semillas; 170°C x 50 minutos y t2 (alb2)
que corresponde a Semillas; 165°C x 55 minutos, donde se puede observar que los
tratamientos presentan promedios similares, lo que indica que en el producto final se aprecia
una aceptabilidad que gusta mucho a los catadores por encontrar similitud con el café

comercial que se expende en los supermercados.
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Identificacion del mejor tratamiento de acuerdo a los promedios

De acuerdo a los resultados del analisis de varianza y medias obtenidas en la investigacion del

sucedaneo de café de guarango se realiza las comparaciones para obtener el mejor

tratamiento.

Tabla 15. Identificacion del mejor tratamiento

TRATAMIENTOS | OLOR | COLOR | SABOR |TEXTURA| ACEPTABILIDAD

1l
t2 41 4.1 4,07 4,03 4,07
t3 4,07 4,07 4,07 4,03 4,07
t4 4,07 4,03 4,03 4 4

t5 3,77 3,8 3,77 3,77 3,77
t6 3,63 3,6 3,72 3,67 3,63
t7 3,43 3,37 3,63 3,55 343
t8 33 3,37 3.4 3,47 3.4
t9 3,3 3,17 3,17 3,17 3,17

Elaborado por: Manzaba, J. (2019).

Realizada las comparaciones de cada uno de los promedios en la tabla 15 se puede identificar

como el mejor tratamiento el t1, ya que presenta los mejores porcentajes tanto en olor, color,

sabor, textura y aceptabilidad, para poder determinar el mejor tratamiento.

MEDIAS
w

Grafico 7. Comparaciones del mejor tratamiento
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Elaborado por: Manzaba, J. (2019).
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10.8. Anélisis microbioldgico del mejor tratamiento
Muestra: sucedaneo del café de guarango (Prosopis pallida)

Tabla 16. Analisis microbiolégico

REFERENCIA
PARAMETRO METODO RESULTADO | NORMA INEN
1123
Recuento de Aerobios PEEMI/LA/01 )
. <10 10x 10
Mesofilos (ufc/g) INEN 4833
Recuento de Coliformes PEEMI/LA/20 0
<10 3x10
totales (ufc/g) INEN 1529-7
Deteccion de Escherichia coli PEEMI/LA/20
<10 <3
(ufc/g) INEN 1529-7
Nota: Los pardmetros evaluados cumplen con valores de referencia

Fuente: Laboratorio certificado LABOLAB

Anélisis e interpretacion de resultados

Los analisis realizados en el laboratorio LABOLAB al mejor tratamiento de la
investigacion arrojaron los siguientes resultados:

El recuento de Escherichia coli utilizando un método PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 el
resultado obtenido fue <10 ufc/g; la normativa INEN 1123 sefiala que en lo referente a
Escherichia coli se pueden encontrar un valor < 3 NMP/g, cuyo nimero de individuos
entre el nivel de aceptacion y el nivel de rechazo debe ser cero.

En el recuento de Coliformes aplicando el método PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 se
obtuvo un valor < 10 ufc/g; la normativa INEN 1123 sefiala que en lo referente a
Coliformes la comparacion con los valores estipulados en la mencionada norma dentro
del nivel de aceptacién con un valor permisible de 3,0 x 10° NMP/g y el valor dentro
del nivel de rechazo es de 1,1 x 10* NMP/g, el maximo de unidades que pueden estar
entre el nivel de acepotacion y el nivel de rechazo es uno.

Por ultimo en el recuento de Aerobios Mesofilos aplicado con el método
PEEMI/LA/01 INEN 4833, el valor fue < 10 ufc/g.; la normativa INEN 1123 sefiala
que en lo referente a Aerobios mesofilos debe estar en un valor de 10 x 107 ufc/g
dentro del nivel de aceptacién y 20 x 10° en el nivel de rechazo, con una unidad dentro

de estos niveles.
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En conclusion, a los analisis microbioldgicos de Escherichia coli, Aerobios mesofilos
y Coliformes realizados en el laboratorio certificado LABOLAB del mejor tratamiento
(albl) que corresponden al tratamiento 1 (t1) se encuentran dentro de los parametros
establecidos en la normativa vigente en nuestro pais INEN 1123 (Anexo 4), lo cual

nos garantiza la inocuidad del producto final.

10.9. Anélisis Quimico del mejor tratamiento
Muestra: sucedaneo del café de guarango (Prosopis pallida)

Tabla 17. Analisis quimico

REFERENCIA
PARAMETRO METODO RESULTADO NORMA INEN
1123
Humedad (%) PEE/LA 06 INEN 0,28 Maximo 5
1SO 750
Ceniza (%) PEE/LA/03 INEN 4,02 Maximo 5
1117

Fuente: Laboratorio certificado LABOLAB

Andlisis e interpretacion de resultados

Los resultados obtenidos por el laboratorio LABOLAB fueron los siguientes: en la tabla del
analisis quimico indican que la humedad tuvo un valor de 0,28%, analizado mediante el
método PEE/LA 06 INEN ISO 750, siendo permitido de acuerdo a la norma INEN 1123
hasta maximo 5. En el caso del porcentaje de ceniza, el valor analizado fue de 4,02 con el
método PEE/LA/03 INEN 1117, siendo maximo 5 segun la normativa INEN 1123. Por lo
tanto, el producto se encuentra dentro de los valores establecidos.

(Prokopiuk D. , 2005) Indica en su investigacion los valores de la algarroba tostada, donde
para humedad alcanza un valor de 0,03% y para cenizas 0,21%, el producto que se elabor6

puede tener una semejanza con los resultados obtenidos en la mencionada investigacion.
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10.10. Determinacion de la aceptabilidad en el mercado
Para interpretar los resultados se ha utiliza la técnica de la encuesta a un determinado nimero
de poblacion de la ciudad de Latacunga, con el propésito de obtener informacion precisa
sobre el objetivo planteado, para la tabulacion de informacion obtenida se lo ha realizado en
el programa de Excel.
Anélisis de datos e interpretacion de resultados.
Pregunta 1

¢ Con que frecuencia usted consume alternativas de café?

Tabla 18. Consumo de café

CATEGORIA |FRECUENCIA |PORCENTAJE
siempre 6 24%

casi siempre 8 32%
algunas veces 5 20%

muy pocas 3

veces 12%
nunca 3 12%
TOTAL 25 100%

Elaborado: Manzaba, J. (2019)

Gréafico 8. Consumo de café
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Elaborado: Manzaba, J. (2019)
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Anélisis e interpretacion pregunta 1

En los resultados obtenidos se observa que un 32% de las personas encuestadas consumen
alternativas de café casi siempre, mientras que el 24% consume siempre, los porcentajes
restantes son equivalentes al consumo de algunas veces y muy pocas veces.

En conclusion, podemos resaltar que existe una aceptabilidad elevada del consumo de
alternativas de café. El porcentaje de personas que no muestran preferencia por la alternativa

de café se debe a que optan el consumo de café tradicional por razones culturales.

Pregunta 2

¢ Conoce usted sobre el guarango (Prosopis pallida)?

Tabla 19. Conocimiento del guarango

CATEGORIA |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Si conozco 6 24%
escuchado 5 20%
Nno conozco 7 28%
desconozco 7 28%
TOTAL 25 100%

Elaborado: Manzaba, J. (2019)

Gréfico 9. Conocimiento del guarango
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Elaborado: Manzaba, J. (2019)
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Anélisis e interpretacion pregunta 2

En los resultados obtenidos se observa que un 28% de las personas encuestadas no conocen y
desconocen del guarango, mientras que el 20% de la poblacion a escuchado, los porcentaje
restante pertenece a la poblacién que si conoce el guarango.

En conclusion, podemos resaltar que existe una poblacion elevada que no conoce el guarango.
El porcentaje de personas que no muestran conocimiento sobre el guarango se debe a que esta
materia prima no se da en todos los sectores de la ciudad de Latacunga, por lo tanto no tienes

conocimiento de la existencia de guarango.

Pregunta 3

¢Usted ha considerado comprar alternativas de café?

Tabla 20. Consideracion de compra

CATEGORIA |FRECUENCIA|PORCENTAJE
siempre 3 12%
casi siempre 4 16%
algunas veces 12 48%
nunca 6 24%
TOTAL 25 100%

Elaborado: Manzaba, J. (2019)

Gréfico 10. Consideracion de compra
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Elaborado: Manzaba, J. (2019)
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Anélisis e interpretacion pregunta 3

En los resultados obtenidos se observa que un 48% de las personas encuestadas han
considerado algunas veces comprar alguna alternativa de café, mientras que el 24% de la
poblacion ha considerado que nunca compraria alguna alternativa de café, los porcentaje
restante pertenece a casi siempre y siempre.

En conclusién, podemos resaltar que existe una poblacién elevada que no ha considerado
comprar alguna alternativa de café. El porcentaje de personas que no ha considerado la
compra de alternativas de café, se debe a que su cultura de consumo de café es el tradicional y
prefieres la cafeina de dichos productos de venta en el mercado a optar por una alternativa de

Elaborado: Manzaba, J. (2019)

Gréfico 11. Compra del sucedaneo café de guarango
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Pregunta 4

¢Usted estd dispuesto a comprar una nueva alternativa de café como es el café de

guarango?

Tabla 21. Compra del sucedaneo café de guarango

CATEGORIA |FRECUENCIA|PORCENTAJE
Si 12 48%
no 8 32%
pocas veces 3 12%
nunca 2 8%
TOTAL 25 100%

=

=Si =no

pocas veces = nunca

Elaborado: Manzaba, J. (2019)
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Analisis e interpretacion pregunta 4

En los resultados obtenidos se observa que un 48% de las personas encuestadas han
considerado que si estas dispuestos a comprar el sucedaneo de café de guarango, mientras que
el 32% de la poblacion ha considerado que no comprarian el sucedaneo de café de guarango,
los porcentajes restantes pertenece a pocas veces y nunca.

En conclusion, podemos resaltar que existe una poblacién elevada que ha considerado
comprar el sucedaneo de café de guarango. El porcentaje de personas que no ha considerado
la compra el sucedaneo de café de guarango, se debe a que existen otras alternativas de café

ya de venta en el mercado que tiene gran aceptacién en la poblacion.

Pregunta 5
¢ Considera usted que el sucedaneo de café de guarango es una buena alternativa?

Tabla 22. Compra del sucedaneo café de guarango

CATEGORIA |FRECUENCIA [PORCENTAJE
siempre 6 24%
casi siempre 7 28%
algunas veces 4 16%
muy pocas veces 5 20%
nunca 3 12%
TOTAL 25 100%

Elaborado: Manzaba, J. (2019)

Graéfico 12. Compra del sucedaneo café de guarango
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Elaborado: Manzaba, J. (2019)
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Analisis e interpretacion pregunta 5

En los resultados obtenidos se observa que un 28% de las personas encuestadas han
considerado que el sucedaneo de café de guarango es una buena alternativa casi siempre,
mientras que el 24% de la poblacién ha considerado que el sucedaneo de café de guarango es
una buena alternativa siempre, los porcentajes restantes pertenece a algunas veces, muy pocas
veces y nunca.

En conclusion, podemos resaltar que existe una poblacién elevada que ha considerado el
sucedaneo de café de guarango es una buena alternativa. El porcentaje de personas que ha
considerado el sucedaneo de café de guarango es una buena alternativa, se debe a que

consideran gue la innovacion de nuevos productos alternos es muy rentable y aceptable en la

poblacion.
10.11. Andlisis y discusion del costo de produccion
10.11.1. Costos directos de materia prima
Tabla 23. Costos directos de materia prima
MATERIA COSTO
PRIMA CANTIDAD| UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
SEMILLAS 57.14 Kg $4.00 $228.56
CASCARA 42.86 Kg $0.50 $21.43
TOTAL 100 Kg $249.99
HARINA DE
GUARANGO 0.225 Kg
100 Kg $249.99
0.225 Kg X=$0.56
Elaborado por: Manzaba, J. (2019)
10.11.2. Costos mano de obra directa

Tabla 24. Costos mano de obra directa

HORAS |UNIDAD |ACTIVIDAD

2 hora desgranar
1.5 hora horno y tostar
0.5 hora molienda

TOTAL 45h
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HORAS DE
SALARIO/MES HORAS MES TRABAJO
MANO DE OBRA
DIRECTA $394,00 160 4.5
160 h $394
45h X=$11.08
Elaborado por: Manzaba, J. (2019)
10.11.3. Costos indirectos de fabricacion (CIF)
Tabla 25. Costos indirectos de fabricacion
N VALOR
MAQUINARIA DEPRECIADO PARA 10 ANOS DIARIO
Hormo 30.000 dolares +10 (afios) =3.000ddlares/afio $0,34
+365(dias)=8.21d0blares/dias + (24h)
3.000 dolares +10 (afios) =300 dolares/afio
Moledor +365(dias)=0.82ddlares/dias + (24h) $0.034
1.00d6lares +10 (afios) =100 dolares/afio +365(dias)=0.27
Mesa dolares/dias + (24h) $0,011
100 dolares +10 (afios) =10 ddlares/afio
Pasador de café |+365(dias)=0.02ddlares/dias + (24h) $0,0011
Gas 0.50 dolar $0.50
Luz 0.30 ddlar $0.30
Agua 0.10 dolar $0.10
TOTAL $1.28
Elaborado por: Manzaba, J. (2019)
10.11.4. Costo de produccién

Tabla 26. Costos de produccién

Costos directos de materia prima $0.56
Mano de obra directa $11.08
Costos indirectos de fabricacion $1.28
TOTAL $12.92
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Discusion del costo de produccion

En el componente materia prima se estim6 un valor a las semillas de guarango de $4.00
referenciado por la revista de Stalin y Wilson (2017); y el valor de las cascaras de guarango es
de $ 0.50, teniendo en cuenta que en la actualidad no existe ningin uso pero se esta
intentando aprovechar como materia prima a mas del sucedaneo de café en la presente
investigacion asi como otras investigaciones como materias primas de galletas; entonces esto
permitiria generar nuevas fuentes de ingreso a la poblacion en donde se encuentre esta materia
prima. De llegarse a industrializar creeriamos que las semillas no superarian los $2 el kilo.

En el componente mano de obra directa se observd que el costo es muy elevado ya que el
tiempo utilizado es muy alto en comparacién en la cantidad obtenida (tiempos muertos), al
momento de industrializar se debe implementar maquinaria para disminuir los procesos
manuales que permitan general grandes toneladas de produccion todo esto disminuirad
drasticamente este rubro el cual lo mostramos méas adelante

Similar situacion de la mano de obra se analiza en los items del CIF como son gas, luz y agua

los cuales seran valores més reales cuando se genere producciones industriales.

Costos directos de materias primas

MATERIA COSTO
PRIMA CANTIDAD| UNIDAD | UNITARIO COSTO TOTAL
SEMILLAS 57.14 Kg $2.00 $114.28
CASCARA 42.86 Kg $0.50 $21.43
TOTAL 100 Kg $135.71
HARINA DE
GUARANGO 0.225 Kg
100 Kg $135.71
0.225 Kg X=$0.305

Mano de obra directa

HORAS |UNIDAD |ACTIVIDAD
0.1 hora desgranar
0.075 hora horno y tostar
0.025 hora molienda
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TOTAL 0.2h
HORAS DE
SALARIO/MES HORAS MES TRABAJO
MANO DE OBRA
DIRECTA $394,00 160 0.2
160 h $394
0.2h X=$0.493
Costos indirectos de fabricacion (CIF)
. VALOR
MAQUINARIA DEPRECIANDO PARA 10 ANOS DIARIO
Horno 30.000 dolares +10 (afios) =3.000d0lares/afio $0,34
+365(dias)=8.21ddblares/dias + (24h)
3.000 dolares +10 (afios) =300 ddlares/afio
Moledor +365(dias)=0.82ddlares/dias + (24h) $0.034
1.00d6lares +10 (afios) =100 dolares/afio +365(dias)=0.27
Mesa dolares/dias + (24h) $0,011
100 dolares +10 (afios) =10 dolares/afio
Pasador de café |+365(dias)=0.02dolares/dias + (24h) $0,0011
Gas 0.025 dolar $0.025
Luz 0.015 dolar $0.015
Agua 0.005 délar $0.005
TOTAL $0.431
Costo de produccion
Costos directos de materia prima $0.305
Mano de obra directa $0.493
Costos indirectos de fabricacion $0.431
TOTAL $1.229
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Como se puede observar es un costo coherente de este sucedaneo $1.229 en 0.225kg
comparado con el café comercial Minerva con presentacion de 0.5kg con un valor de $4.801;

se puede observar que existiria una variacion de $ 3.572.

11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

11.1. Impacto Teécnico
La busqueda y desarrollo de nuevas alternativas de produccion de alimentos nos lleva a
innovar las técnicas tradicionales de procesamiento y la utilizacion de nuevas materias
primas para la obtencién de productos que sean apetecidos por el consumidor, es por
ello que la investigacidn aporta con una nueva propuesta en la obtencion de sucedaneos
de café y presentar en el mercado un producto de calidad aplicando tecnologia de punta

en su procesamiento.

11.2. Impacto Social
La sociedad contard con un alimento que sea un aporte en su suministro diario
reemplazando al café habitual y cotidiano y permitiendo que se apertura el consumo de
nuevos productos no tradicionales para satisfacer las necesidades de los futuros
consumidores.

11.3. Impacto Ambiental
La produccién de desechos en la elaboracién del café de guarango propone una
transformacion de materias primas en producto elaborado con un bajo impacto
ambiental manejando los residuos que se generen durante el proceso de manera
apropiada, es asi que con los residuos generados (cascara y semillas) se podrian
reutilizar en la agricultura como parte de un programa de compostaje, cumpliendo con
las normativas y legislaciones establecidas por la Constitucién para una produccion

limpia sana y sostenible.

11.4. Impacto Econdémico
El proyecto propone beneficiar a familias que se dediquen a la explotacion y
comercializacion de guarango, incentivando la agricultura familiar y manejo técnico
para un buen rendimiento y la obtencidon de materias primas dptimas que garanticen la
calidad del producto final y asi generen ingresos econdémicos y mejorar las

condiciones de vida del sector.
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RECURSOS CANTIDAD UNIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL

COSTOS DIRECTOS E INDIRECTOS
Horno 1 hora $0.34 $0.34
Moledor 1 hora $0.034 $0.034
Pasador de café 1 hora $0.011 $0.011
Gas 1 hora $0.50 $0.50
Luz - hora $0.30 $0.30
Agua - hora $0.10 $0.10
SUB-TOTAL $1.28
MATERIA PRIMA
Semillas 2 Kg $4.00 $8.00
Cascaras 1.5 Kg $0.50 $0.75
SUB-TOTAL $8.75
MATERIAL/OFICINA
Papel bond 700 - $0.02 $14.00
Impresiones 500 - $0.10 $50.00
Fotocopias 400 - $0.05 $20.00
Anillados 10 - $2.00 $20.00
Empastados 5 - $2.00 $10.00
Internet 100 Horas $0.75 $ 75.00
Libreta 10 - $0.75 $7.50
Esferos 10 - $0.50 $5.00
SUB-TOTAL $201.5
ANALISIS DE LABORATORIO
Quimicos y 1 - $300.00 $300.00
Microbioldgicos
SUB-TOTAL $211.53
TOTAL $511.53
IMPREVISTOS 15% $76.72
TOTAL $588.25
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1.

Conclusiones

En la caracterizacion del grado de tueste se hizo una comparacion del color
donde se determiné que esta dentro del rango del grado de tueste.

Se realizé un analisis sensorial de los tratamientos de la investigacion para
posteriormente determinar el mejor tratamiento, analizando parametros como
el olor, color, sabor, textura y aceptabilidad organoléptica del sucedaneo de
café de guarango con un panel de 30 catadores, quienes apreciaron la calidad
del mismo, obteniendo como mejor tratamiento t1 (albl) que corresponde a
Semillas + 160°C x 60 minutos.

Los resultados obtenidos del t1 (albl) que corresponde a Semillas + 160°C x
60 minutos en la variable olor, este tratamiento alcanzd un valor promedio de
4,87., afirmando que esta caracteristica organoléptica fue apetecida por los
encuestados. De la misma manera el tratamiento t1 (albl) que corresponde a
Semillas + 160°C x 60 minutos en la variable color obtuvo un valor promedio
de 4,87 indicando que el producto tiene mucha similitud en esta caracteristica
al café habitual.

Para la variable sabor sobre sali6 el tratamiento t1 (Semillas + 160°C x 60
minutos) con un valor promedio de 4,87, demostrando que este analisis
sensorial permitio satisfacer a los catadores comparandolo con el sabor del café
comdn. En la variable textura, el tratamiento 1 (albl) que corresponde a
Semillas + 160°C x 60 minutos alcanzd valor promedio de 4,9, este valor nos
indica que la caracteristica indicada se compara con los productos existente en
el mercado.

En el andlisis sensorial del producto en lo referente a la aceptabilidad el
tratamiento 1 (albl) que corresponde a Semillas + 160°C x 60 minutos,
alcanzd un promedio de 4,93, esto nos indica que el producto elaborado a base
de guarango es aceptado por las personas catadoras.

El producto se encuentra dentro de los parametros establecidos en la normativa
INEN 1123, que especifica los valores microbiologicos donde el recuento de
Escherichia coli utilizando un método PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 el
resultado obtenido fue <10 ufc/g; asi como también en la deteccion de
Coliformes aplicando un método PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 se obtuvo un
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valor < 10. Por ultimo en el recuento de Meso6filos aplicado con el método
PEEMI/LA/01 INEN 4833, el valor fue < 10. El andlisis quimico report6 una
humedad de 0,28%, siendo permitido de acuerdo a la norma INEN 1123 hasta
maximo 5, mientras que para el porcentaje de ceniza, el valor analizado fue de
4,02, siendo maximo 5.

Mediante la encuesta realizada a la poblacion para un estudio de aceptabilidad
se observo que existe una aceptabilidad significativa en el sucedaneo de café
de guarango

En el anélisis econdmico del costo de produccién se determind que el costo en
presentacion de 0.225kg tiene un valor de $12.92, debido a que los costos de

mano de obra son muy elevados.

Recomendaciones

Se recomienda verificar constantemente la recepcion de materia prima y
verificar que los insumos se encuentren almacenados en el lugar que les
corresponde, de esta manera se evita cualquier posible contaminacién con otro
tipo de productos ajenos a la obtencion de café de guarango.

La inocuidad es fundamental en los procesos de elaboracion de productos
alimenticios de consumo humano.

Se recomienda realizar el proceso de tueste de semillas de guarango a una
temperatura de 160°C y con tiempo de 60 minutos, de esta manera aseguramos
la calidad del producto que se va a elaborar.

Para evitar los costos altos de la mano de obra se recomienda tener maguinaria
para disminuir el tiempo de mano de obra y obtener un costo de produccion
mas econdémico.

Basado en el grado de aceptabilidad del producto se recomienda iniciar un
plan piloto de elaboracién de sucedaneo de café de guarango para colocarlo en

el mercado local y conocer a ciencia cierta su real aceptacion.
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Anexo 1. Ubicacion de la universidad Técnica de Cotopaxi — Campus Salache
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Anexo 2. Hoja de vida de los Investigadores.







Anexo 3. Analisis de Laboratorio

LAEI=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Crder de reabay N° J9ir3v
Hofa 1 & 1
NOMBRE DEL CLIENTE: JONATHAN MANZABA
DIRECCION: Santo Domingo
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Sucediineo de café a base de guarango T1
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Granulado color café
FECHA DE ELABORACION: 04 de febrero del 2019
LOTE: —_
ENVASE: Tarrina de polictileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 04 - 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febrero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 23.7°C 52% HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Humedad (%) PEE/LA/O2 INEN ISO 3726 0.28
Ceniza (%0) PEELAYS INEN 1117 4.02
Dra Ccciliumria@
GEREN \L
El presente infoeme o5 valido sako para I mestea analizada L UAB
Este informe no debe reproduarse miss que en su 1o1alidad previa aulonzacion exqradle AGUAS Y ATNE -
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7 Sevacxn de
. J Ensneans
Aoreatachin W' SAL LEN 18001
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES e
INFORME DE RESULTADOS
Oriden de trabajo N° JXIT39
Hoja §de i
NOMBRE DEL CLIENTE: JONATHAN MANZABA
DIRECCION: Santo Domingo
FECHA DE RECEPCION: 04 de febrero del 2019
MUESTRA: Sucedinco de café a base de guarango T1
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Granulado color café
FECHA DE ELABORACION: 04 de febrero del 2019
LOTE: -
ENVASE: Tarrina de polictileno
TOMA DE MUESTRA: Por cliente
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 04 — 06 de febrero del 2019
FECHA DE EMISION DEL ANNALISIS: 06 de febeero del 2019
CONDICIONES AMBIENTALES: 24 3°C43% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO

Recuento de Aerobios Mesofilos (ufc/g) | PEEMYLA/DT INEN ISO 4833 <10

Recuento Coliformes totales (ufc/g) PEEMVLA/20 INEN 1529.7 <10

Recuento Excherichia coli (ufelg) PEEMVYLA/20 INEN 1529-7 <10

El presenic mfoeme s valido s pars Lo muestra analizada
Eslc mfoeme no d:bc reproduciise mis gue en s tonalidad previa autorizackin escrita do
30 dentra ded alcance de 2creditdedin HaFS

Las op

N s¢

¢ inlerpe

Ceuden dhegrasncty 5

Dra. Cccnlla Lurunaga
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Anexo 4. Norma INEN 1123

Republic of Ecuador

2% EDICT OF GOVERNMENT &4

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on a noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 1123 (2006) (Spanish): Cafe tostade
y molido. Requisitos



INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuadaor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 123:2006
Primera revision

CAFE TOSTADO Y MOLIDO. REQUISITOS.

Primera Edicidn
ROASTED AND GROUND COFFEE. SPECIFICATIONS.

Firss EdElon

DEZCRAIFTOREE: Can 11800, Cae molo, [roducts vegetal, prduscin agricola.
AL D208-404

COU: 853.53

ClILE: 3421

¥C-EET. 140,20
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: NTE INEN
Norma Tecnica CAFE TOSTADO ¥ MOLIDO. 1 123-2008
Ecustoriana REQUISITOS. Primera revislan
Obligatoria 2006-03

1. OBJETO
1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el café tostado en grano, el café tomado,
el cafe descafeinado v & café tostado y malido.
2. DEFINICIONES

2.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 283 y
las que a continuacion se detallan:

21.1 Café tastado en grano. Products obtenido de la torrefaccion del café en grano.

21. 2 Café tostado y molido. Producio cbtenido de La molienda del eafé tostado en grano.

21.3 Café torrago. Café tostado en grano, con adicion de sacarosa o glucosa, antes de finalizar &
proceso de fueste.

2.1.4 Café gescafsinado. Café tostado o mdlido al cual s2 ke ha extraido parcialmente |3 cafeina.
21.5 iocwkan. La garantia de gue los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen yo consuman de acuerdo con &l uso a gue se destinan.

3. CLASIFICACION
3.1 De acuerds con el tamafio de la particula, &l café tostado y miolido se dasifica en:
3.1.1 Café tostado y molids extra fino. Es aquel que no ha sido retenido sobre el tamiz de 350um.

31.2 Café tostade y mokae fing. Es aguel retenide sobre & tamiz de 350 gm y pasa el tamiz de
500pum

3.1.3 Café fosfado ¥ molige mediang. Es aquel retenido scbre el tamiz de 500 gm vy pasa el tamiz de
TO0pm

3.1.4 Café fostado y molido grwseso. Es aquel retenido sobre el tamiz de 700 pm v pasa el tamiz de
00 m
4. CONDICIONES GEMERALES

41 El café tostado en grano, café torado v & café tostado y molido no debe tener colorantes
naturales, artificiales, materias extrafias de origen wegetal, animal o mineral.

4.2 El café tostado en grano, café torrado y el café tostado v molido no debe presentar sabores ni
olores extranos, tales come vinagre, moho, fermentos v quimicos.

43 Los productos contemplados en esta norma deben procesarse en condiciones sanitanas gue
aseguren su inocuidad.

4.4 El cafe tostado en grano y &l café tostado y maolido debe ser el 100%: de granos de café.

4.5 El cafe tostado en grano no debe contener mas de 10°% de granos carbonizados.

DEECRIFTORES: Coft insado, ca'® mollio, Droducio vegetal, producho sgricols

-1- 005054
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3. REQUISITDS
5.1. Requislios especiflcos

5.1.1 Tamafo oo i particuia

5.1.1.1 El tamafie de |a particula del café tostado v molide, ensayado de acwerdo con la NTE INEM
1 113, debe cumplir con lo establecido en la tabla 1.

TABLA 1. Tamano de |a particula del cafe toetedo y molldo.

TAMAHND DEL Debajo dal Entre loz Entre los Entre Ios
TAMIZ tamiz ds 350 | tamiceas 350 pm- tamices tamices
pm 500 pm SO0UM-TO0 pm TO0 pm-
900 pim
DENOMIMACION Exirafino Fino Mediano Grusso

51.2 Reguisitos fisicoquimicos

51.21 El café tostado en grano y e café iostado y molido deben cumgplir con los requisitos
fisicogquirnicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requizitos fislcoquimicos para &l cafd tostado en grano y &l café tostado y molldo.

REQUISITOS UMIDAD MINIMO M AKX I MO METODO DE ENSAYD

Humedad % — 5 NTE INEM 1114
Contenido de Cafeina en

base secac
- Para cafe sin descafeinar. % 0,75 - MNTE IMEN 1 112
- Para cafe descafeinade. % - 0.3
Cenizas totales a - 5 NTE INEN 1117
Extracto acuoso (en % - 32 COVENIN 434
base seca)
Grado de tusste: o de MTE IMEN 1 123
- Oscura reflexion 18 eIy (Ansxo B)
- Mediano 2T -
- Claro A 40

5.1.3 Aequiskos microbioigices

51.4 El café tostado en granc y & café tostado y molido debe cumplir con los requisitos
micrebiclogicos establecidos en la tabla 3.

(Continda)
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TABLA 3. Requizitos microbloldglcos para 8l cafe tostado an grano
y &l café tostado y molido.

REQUISITOS ] m M C METODOD
DE
ENSAYO
REF Aencbios b 10107 20107 1 NTE INEN
mesofilos, UFCig 1528-5
5 EFRL 1,110 1 MTE INEN
Caoliformes, NMPig 1 528-8
5 = 3" - [1] MTE INEN
E. Coli, NMP/g 15258
5 1,0K10° 200 2 MTE INEN
Mohos UPip 1528-10
("} Ausencia
Donde:
n = nimemn de muestras por examinar
m = nivel de aceptacion

= nivel de rechazo

C = numens de unidades que puede estar entre m y M.

8. INSPECCION

8.1 Muestrec. El muesireo se debe efectuar de acuerdo con lo indicado en la NTE IMEN 1 110 Los
planes de muestreo y toma de muestras diferentes a los especificados en esta norma, pusden ser
acordados entre las partes, teniendo en cuenta |o establecido en la NTE IMEN 255,
8.2 Aceptaclon o rechazo
8.21 Con la muesira cbterida se determinara los requisitos establecidos en esta norma.
8.22 Sila muestra ensayada no curnple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma,
se rechazara el lote. En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre [a muestra reservada
para tal efecto. 5i esta segunda muestra ensayada no curngliera con uno solo de los reguisitos
establecidos en esta norma, se rechazara & lote comespondiente.

T-. METODO DE ENSAYO
7.1 Detarminaclidn de taza

7.1.1 El cafe tostado y molido debe evaluarse por su sabor, de acuerdo al ensayo de faza indicado
en el Anexo A

7.2 Daterminacion del color.

721 El café tostado y molido debe presentar un color conforme al proceso de tosiadon, desde o
tostado oscuro hasta claro, de acuerds a ke indicado en el Anexo B.

{Continda)
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7.3 Daterminacion del contenido da endocanplo
7.3.1 El café tostado y molido no debe contener fibras de endocarpio o masas esclerdticas, lo cual
s2 debe determinar de acuerdo a lo indicado en la NTE INEN 1 121.
8. ROTULADD ¥ ENVASADD
8.1 Envasado

8.1.1 El material de los envases debe ser inerte a la accion del producto, de forma tal gue asagure
la integridad, calidad e inocuidad del mismo.

8.2 Rotulado

821 El rétulo debe cumplir con lo indicado en la NTE INEM 1334- Parte 1 v en la NTE INEM
1334- Parte 2.

822 No deben tener leyendas de significade ambiguo ni descripciones de caractensticas del
producto que no puedan comprobarse debidamente.

8.2.3 El contenido neto se expresara en unidades del Sistema Internacional S1.

{Cantinda)
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ANEXD &

ENSAYO DE TAZA
A1 Fundamento: Se coloca 10 g de muestra en una taza de 250 e y se afiade 200 e de agua en
ehullicion. Se tapa la taza con un vidrio de I"f.'ll!l] ¥ 58 pone en infusion por seis minutos. Luego se
huele el aroma gue se desprende de |a mfusion caliente.
A1.1 Instrumental - Maferal
A1.1.1 Tazz ds porcsdana o de vidno, Jdecuaaa.
A.1.1.2 Vigriz 02 reioj.
A1.1.3 Balanzz analitica.
A 114 Agua que cumpls con ias caracteristicas requenidas para andiisis sensarial
A.1.1.5 Cucharz de metal
A 1_1.8 Mowino para &l café tostado en grame:
A. 1.1.7 Probeta de vidro gradusda de S00enT de capacidad

A 1.2 Preparacién ge {2 muestra

A1.21 La muestra tomada segin el numersl 8.1, se homogeniza  invirtiends varias veoces &
recipients gue lo contiene.

A1.22 La cantidad de cafe tostado y molido extraida de un lote determinado debe ser representativa
¥ no debe exponerse al aire muche tiempo; & material que debe usarse para el ensayo debe estar
limpio y seco.

A1.3 Procogimiznio.

A.1.3.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

A1.3.2 Sobre un vidno de reloj previamente pesado, pesar 10 g de muestra preparada y transfenr a
una tara de 280 em”, afiadir 200 em” de agua fresea hirvients a ebullicidn y mezcar. Tapar la taza

con un vidrio de reloj y poner en infusion por seis minutos. Filtrar, enfriar hasta 80°c £+ 2°C y senvir 2
café en una taza de porcelana o de vidrio en una cantidad minima de 50 o

A.1.3.3 La prueba de catado debe evaluarse sobre un total de 5 puntos.
A.1.3.3.1 Sefialar con una marca cada uno de los siguientes defectos:

- objetable,

- dsper, agrio,

- quemada,

- desagradable {fermentado),

- debil [flcjol.

- medicing,

A 1.3.4 La prueba del olor debe evaluarse sobre un total de 5 puntos.

{Continda)
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A.1.3.4.1 Sefalar con una marca cada uno de los siguientes defectos:
- objetable,
- quemado,

- mohoso,
- metalica,

A 1.4 Evaluacidn

A1.41 La evaluadion final debe basarse en los datos obtenidos y clasificados en las siguientes
categorias:

Malo Regular Bue=no Muy baweno Excelents
1 2 3 4 5

{Cantinda)
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AMEXO B
DETERMINACION DEL COLOR
B.1 Instrumental.
B.1.1 Medidor fotosléctrico de reflexidn. Con filtro verde ambar.
B.2 Procadimianio.
B.2.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre |3 misma muestra preparada.

B.2.2 Tomar la muestra del café tostado v molide enviada al laboratoric y medir el color por lectura
directa, con el medidor fotoelectrico de reflexion y usando el filtro verde ambar.

B.2.3 El porcentaje de reflexion o lectura obtenida en el medidor fotoeléctrico sera registrado como
valor numérica.

{Cantinda)
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APENDICE Z

Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 2551879,

Morma Teenica Ecuatoriana NTE INEN 2B3:1087.
Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1110:1084.
Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1 1121584,

Morma Tecnica Ecuatoriana NTE IMEN 1 1131884,
Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1 114:1884.
Morma Tecnica Ecuatoriana NTE IMEN 1 117:1884.

Morma Teenica Ecuatoriana NTE INEN 1 1211984,
Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000.

Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2-2000.

Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1528-5: 1880,
Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1528-8: 1280,
Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1528-8: 1880,
Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1528-10: 1858,
Morma Venezolana COVEMIMN 434: 1979

Conirol de caldas. Procedimienios de
musstreo i fatias para Iy nspecciin por
giribuios,

Café. Terminologla
Cafs tostado mowdo. Mussires

Café. Determinacion de la Cafelna
{Método oe ruting).

Café. tostado movdo. Determinacidn gl
tamafio de I particw.

Café soluble. Determinacidn ds la péraida
por calemiamisnto.

Café solubie. Determinacidn de las cemzas
Totales.

Café dostado movdo. Ensaye micrasedpico.
Rofuiado de productos slmenficios para
consuma humano. Parte 1. Requisios
Rofuiado ds productos slmenticios para
consume  humane. Parfe 2. Rotwado
nuiricional. Hequisitos

Recusmo ﬂ'ﬂ:r{:rnusy!ﬁrramms
Café elzborade. Deterrminaciin ds!
guxiracio acuoso.

Z.2 BASES DE ESTU DID

Morma Técnica Colombiana ICONTEC 3534 (1 R). Café tostado y molido, Insfituto Colombiano de
Mormas Técricas y Certificacion, Santafé de Bogota 1888

Morma Venezolana COWVEMIN 48 (2 R). Cai tostago o modgo. Comisicn Venezolana de Mormas

Industriales, Ministerio de Fomento, Caracas 1884,
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INFORMACION COMPLEMENT ARIA

Dhascimnmae il TITULD: CAFE TOSTADD ¥ MOVLIT. REQUISITOS Coligra:
NTEIMEN 1 123 AL 0206404
Prirmiera revision

OFIGDNAL: REVISTON:

Fechy de miciscion del estsdio:

Fecha de aprobacicn anterior por Conzejo Dinective 19E1-04-05
Ofcislizacion con &l Cardcter d=  Crpetonal

po Acuerde Moo 529 de 195280508

publicado en &l Repisoo Oficial Mo 92 d= 1934-12-24

Fecha de imiriscicn del estadio: 3005-06-28

Fechas de consnlta pablica: de

Subconite Ternica: CAFE TOSTADO ¥ MOLIDH
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Anexo 5. Encuesta para la aceptabilidad

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
La presente encuesta tiene como finalidad obtener datos estadisticos para el desarrollo del

Proyecto de Titulacion.
INSTRUCCIONES:

e Responder las siguientes preguntas

Pregunta 1

¢ Con que frecuencia usted consume alternativas de café?

CATEGORIA

FRECUENCIA

Siempre

Casi siempre

Algunas veces

Muy pocas
Veces

Nunca

TOTAL

Pregunta 2

¢ Conoce usted sobre el guarango (Prosopis pallida)?

CATEGORIA

FRECUENCIA

si conozco

escuchado

Nno conozco

desconozco

TOTAL

Pregunta 3

¢Usted ha considerado comprar alternativas de café?

CATEGORIA

FRECUENCIA

siempre

casi siempre

algunas veces

nunca

TOTAL
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Pregunta 4
¢Usted estd dispuesto a comprar una nueva alternativa de café como es el café de
guarango?
CATEGORIA |FRECUENCIA
si
no
pocas veces
nunca
TOTAL
Pregunta 5

¢ Considera usted que el sucedaneo de café de guarango es una buena alternativa?

CATEGORIA |FRECUENCIA
siempre

casi siempre
algunas veces
muy pocas veces
nunca

TOTAL

Anexo 6. Datos de los indicadores evaluados

catadores t1(t2|t3 |t4|t5 [t6|t7 |t8 [t9
1 5/ 4| 4| 4| 3| 4| 3| 4| 3
2 5(5 43| 4,3 4] 4| 3
3 5/ 3| 4| 4| 33| 3| 5| 4
4 5(5| 34| 34| 3| 4| 4
5 5/ 5| 4| 3| 43| 3| 4| 4
6 41 4| 4| 3| 5| 4| 4| 4| 3
7 5/4| 4|1 4| 3, 5| 4| 4] 3
8 5| 4| 4| 4| 3|3| 4] 4] 3
9 5(4| 5| 3| 4|,4| 3| 4| 4
10 4| 4| 4| 4] 3| 4| 3| 4| 3
11 5(4| 4| 3| 3/3| 4] 4| 3
12 5|/ 4| 4| 4| 4, 4] 4| 3| 4
13 5(3| 5|4| 44| 3| 4| 3
14 5(4| 4| 3| 3|4 3| 4| 3
15 5/ 4| 5|5 3|4 4] 4] 3
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4
3
3
3
4

4| 30 3|3]5
3| 5| 4| 3|4
4| 3| 4| 3] 4

4
4
4

3
4
4

5
5
5

5/ 54| 4| 3| 3| 4|3

5/ 34| 4| 3] 3| 3|5

26
27
28
29
30

Sabor

3
3
4
3

4
3
4
3
3
3
3
3
3
3
4
3
4
4
3
3
3
3
4
4
3
3
4
4
3

t5 |t6|t7|t8|t9

4| 3| 4| 3| 4
3| 3| 3] 4|4

4| 3| 4| 3| 4

3| 3| 4| 3| 4| 4
4 3|1 3| 3|5
4|1 3| 4| 3| 4
31 43| 3| 4
31 54| 3| 4

41 3| 3| 4| 4
3| 4/4]| 3| 4
41 4|1 4] 3| 4
3| 3|4|3| 4
5| 34| 3| 4
4 3|1 3| 3|5
4|1 3| 4| 3| 4
31 43| 3| 4
3| 5|4| 3|3
41 3| 5| 3|4
41 3| 3| 4| 4
3| 4/4]| 3| 4
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Anexo 7. Fotografias

Fotografia 1. Vainas y semillas de Prosopis pallida

BT

Fotografia 2. Semillas de Prosopis pallida




Fotografia 4. Preparacion de las muestras para cataciones

o

Fotografia 5. Realizacidn de cataciones
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