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SUMARIO

El consumo de pan o panecillos tipo cup cake se ha elevado, debido al corto tiempo
que tiene la poblacion guatemalteca para poder realizar su tiempo de comida,
especialmente el desayuno, sabemos que el desayuno es el principal tiempo de
comida. Pensando en las necesidades de la poblacidon guatemalteca, se elabord un
estudio realizando cup cakes fortificados con harina de quinoa, en la parte
experimental se elaboraron tres muestras A; B y C, en las cuales los ingredientes
fueron los mismos a excepcion de la quinoa y harina de trigo, se afiadieron los
ingredientes a las muestras de la siguiente manera: Semilla de chia 59 (0.54), pasas
80g (8.69%), jugo de naranja 300g (32.59%), agua 60g (6.52%), levadura 15g
(1.63%), canela en polvo 6g (0.65%), sal 1g (0.11%), canela 3g (0.33%), azucar
103.2g (11.21%), aceite de oliva 40g (4.35%), benzoato de sodio 0.25g (0.02%),
sorbato de potasio 0.25g (0.02%). La variacion de cada muestra fue la harina de
quinoa y harina de trigo, siendo para la muestra A harina de quinoa 2509 (27.6%),
harina de trigo 60g (6.51%), muestra B, harina de quinoa 2809 (30.42%), harina de
trigo 309 (3.26%), muestra C, harina de quinoa 295g (32.04%) y harina de trigo 15g
(1.63%). Se realizo un panel sensorial cerrado, integrado con 8 panelistas no semi-
entrenados, cada panelista evalué las muestras segun su aceptabilidad, siendo los
criterios a calificar (1) excelente, (2) bueno, (3) regular, (4) malo y (5) muy malo, el
panel sensorial determino las muestras de la siguiente manera muestra A,
obteniendo un promedio de 1.38, muestra B 2.0 y muestra C 2.38. Asi mismo se
realiz6 un andlisis estadistico de varianza y se comprobd que si hubo diferencia
significativa entre muestras y no hubo diferencias significativas entre panelistas.
Posteriormente se realizé el rango multiple de Duncan donde se obtuvo la siguiente
posicion para cada muestra, muestra A como la primera posicion (R1), muestra B
segunda posicion (R2) y muestra C tercera posicion (R3).

Se le realizaron pruebas fisico-quimicas y microbioldgicas obteniendo los siguientes
resultados Humedad 28.88(%), materia seca 71.12(%), grasa 9.65 (%), fibra 3.21%,
proteina 13.39%, cenizas 40.11%, carbohidratos 44.87, calorias (kcal/100g) 328.53.

Resultados microbioldgicos obtenidos fueron los siguientes Staphylococcus aureus
< 10 UFC/gramo, Salmonella sp ausencia y Escherichia coli < 10 UFC/gramo.

Se realiza un estudio de mercado para ver si la pequeiia empresa es rentable y se
determina que exactamente la empresa si es rentable. Ya que deja las ganancias
deseables.



Hipotesis

HIPOTESIS VERDADERA

Si se puede desarrollar un cup cake con quinoa, chia y pasas.

HIPOTESIS NULA

No se puede desarrollar un cup cake con quinoa, chia y pasas.



INTRODUCCION

Actualmente se ha incrementado el desarrollo de nuevos productos que aportan un
efecto beneficioso a la salud. Algunos consumidores se han interesado en cambiar
sus habitos alimenticios y al consumir los alimentos se basan en la composicién
nutricional y sus propiedades. Los alimentos saludables pueden incluir cualquier
alimento modificado que incluyan ingredientes que proporcionen beneficios al
organismo.

En nuestro pais se ha visto un incremento por alimentos saludables de alto valor
nutricional, la industria de alimentos se ve inmersa en un reto de satisfacer las
necesidades y tendencias de los consumidores, como esto lleva a la innovacion y
disefio de nuevos productos alimenticios mas saludables nos dirigimos a crear un
cup cake a base de harina de quinoa, chia y pasas; ya que la quinoa es un cereal
altamente proteico y principalmente su contenido del aminoacido es la lisina. En
Guatemala tenemos mucha deficiencia de este aminoacido y lo que se busca es un
equilibrio en todos los componentes y por eso el cup cake esta compuesto de
carbohidratos, proteinas, vitaminas, grasas y acidos grasos.

Por otra parte, la industria alimenticia se ha encargado de simplificar sus productos
para permitir que el consumidor, que cada vez tiene menos tiempo, pueda realizar
un desayuno o refaccion con menos complicaciones y en menos tiempo y con valor
nutricional alto.

Objetivo General:
e Elaborar un cup cake a base harina de quinoa, chia y pasas.
Definiciéon del producto:

El producto consta de varias fases: todos los ingredientes forman un cup cake
de textura masticable, este cup cake esta dirigido a nifios mayores de 1 afio,
adolescentes, jovenes y adultos, siendo hombres o mujeres. Enfocadas a aquellas
personas que desean adquirir un alimento que brinde un alto valor calérico y
proteico.



1. REVISION BIBLIOGRAFICA

1.1 La desnutricion en Guatemala.

La desnutricién es una afeccién que se presenta cuando el cuerpo no recibe los
nutrientes suficientes, una persona que sufre desnutricion no solo ha tenido una
cantidad suficiente de alimentos, si 0 que ademas lo que ha ingerido no lleva la
cantidad de nutrientes necesarios para su desarrollo. Una atencion poco adecuada
o la acumulacion de enfermedades infecciosas son elementos que siempre estan
presentes en los casos de desnutricion infantil. Asi mismo la falta de alimentos ya
sea en cantidad y calidad y falta de cuidados, factores sociales, econémicos (la
pobreza), la desigualdad y falta de educacion son los factores que influyen en la
desnutricion.

La desnutricidn tiene un gran impacto sobre la vida de los nifios a corto y largo plazo.
Los efectos en la salud son evidentes, y que esta multiplica las probabilidades de
padecer muchas mas enfermedades, ya que tiene nueve veces mas posibilidades
de morir que un niflo cuyo estado nutricional no normal, muchas veces la
desnutricibn comienza incluso antes que el nifio nazca. El embarazo es un momento
decisivo para prevenirla, ya que una madre que sufre problemas crénicos de
desnutricion tiene mas posibilidades de dar a luz un bebé con bajo peso y que sufrira
un retraso de crecimiento durante toda su infancia.

La desnutricion crénica no solo tiene consecuencias en el desarrollo fisico y
cognitivo del nifio, sino que también tienen complicaciones en su educacion, esto
impide que los nifios puedan aprender con normalidad, lo que pone en riesgo su
futuro y esto los condena a seguir viviendo en la pobreza.

1.2 Importancia de un desayuno saludable.

La importancia del desayuno como primera comida del dia, dado que entrega a
nuestro cuerpo la energia y nutrientes necesarios para comenzar las actividades
fisicas diarias, asi mismo un desayuno saludable mejora el rendimiento fisico y la
concentracion en clases o trabajo.

Sin embargo, aproximadamente del 8% al 12% de todos los nifios en edad escolar
no desayunan, para el momento en que los nifios entran a la adolescencia, entre el
20% y 30% habran donado por completo a la comida de la mafiana.

Sin embargo, la realidad es que hay mas probabilidades de que saltarse el
desayuno cause aumento de peso, un estudid en 2008 citado en la publicacién
Pediatrics encontr6 que los adolescentes que desayunaban a diario tenian un indice
de masa corporal mas bajo que los adolescentes que nunca desayunaban o que lo
hacian ocuacionalmete.
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La realidad es comun ya que los nifios y adolescentes estén apresurados y evitar el
desayuno, si bien lo ideal es sentarse a comer un desayuno que contenga los cuatro
grupos de alimentos basicos y la segunda opcion es desayunar algo que pueda
comerse en el camino, es recomendable que contenga una fuente de carbohidratos
(buena fuente de energia), proteinas y grasas, un ejemplo podrian ser: pan que
contengan los principales grupos de alimentos, Barras de desayuno, Fruta seca o
deshidratada, Fruta fresca, o cereal, para complementar un desayuno.

1.3 Buenas précticas de manufactura para alimentos.

Los consumidores cada vez exigen, mas calidad en los productos que adquieren.
La inocuidad de los alimentos es una caracteristica de calidad esencial. Las buenas
practicas de manufactura son herramientas basicas para la obtencién de productos
seguros para el consumo humano, que se centraliza en la higiene y forma de
manipulacion.

e Son utiles para el disefio y funcionamiento del establecimiento, y para el
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

e Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros
inocuos y saludables para el consumo humano.

e Es indispensable para el sistema HACCP (Andlisis de peligros y puntos
criticos de control), de un programa de gestion de calidad o de un sistema de
Calidad como ISO 9000.

1.4 Condiciones del personal que manipula alimentos
El manipulador de alimentos cumple un rol fundamental para reducir la probabilidad
de contaminacion en los productos que elabora. A nivel su condicién personal, las
reglas basicas que debe seguir un manipulador son las siguientes:

e Optimo estado de salud: estar ausento de enfermedades respiratorias, de
estdbmago, heridas o infecciones.

e Higiene personal: Antes de manipular los alimentos se debe realizar un
correcto lavado de manos con agua potable y jabon, el mismo
procedimiento se debe realizar después de ejecutar algun tipo de
actividad donde se pueda haber contaminado las manos; ducharse antes
de ir a trabajar, ya que la ducha diaria con agua y jab6n, debe ser parte
de la rutina del manipulador; mantener las ufias cortas y limpias, cara
afeitada, pelo lavado y recogido con gorro o pafuelos.

e Vestimenta: la ropa puede ser una fuente de contaminacion de alimentos
ya que contiene microorganismos Yy tierra que proviene de nuestras
actividades diarias. La vestimenta adecuada para el manipulador debe
ser: gorra que cubra totalmente el cabello, una mascarilla que cubra la
nariz y boca, delantal y guantes.
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Materias primas

2.1 Quinoa

La quinoa es un alimento nuevo y nutritivo que se encuentra disponible en el
supermercado, usado como sustituto de muchos granos que se consumen
habitualmente y esto sucede en muchos paises de mundo, la quinua constituyo
unos de los principales cultivos alimentarios de las culturas precolombinas de
América Latina y sigue siendo un alimento importante para las zonas de la region
andina de América del sur.

La quinoa es un alimento que puede comerse de modo similar al grano,
generalmente se utiliza para sopas, o0 se transforma en harina para utilizar en pan,
bebidas y hasta papillas. En la nutricion se puede comprar en energia a alimentos
consumidos similares como frijoles, maiz, arroz o trigo. Como se muestra en el
cuadro 1, ademas la quinua se destaca por ser una buena fuente de proteina de
buena calidad, fibra dietética, grasas poliinsaturadas y minerales.

Este alimento es importante consumirlo como parte de una comida equilibrada con
otros alimentos para obtener una buena nutricion general.

Tabla 1: contenido de macronutrientes en la quinoa y en alimentos seleccionados
por cada 100g de peso en seco.

Componentes en % | Quinoa | Frijol Maiz Arroz Trigo
Energia (Kcal/100 g) 399 367 408 372 392
Proteina (g/100 g) 16.5 28.0 10.2 7.6 14.3
Grasa (g/100 g) 6.3 1.1 4.7 2.2 2.3
Total, de 69.0 61.2 81.1 80.4 78.4
Carbohidratos

Fuente: Koziol (1992)
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2.1.2 Proteinas:
La cantidad de proteina obtenida en la quinoa depende de la variedad, con un rango
comprendido entre 10.4% y un 17,0 de su parte comestible.

La quinoa se conoce mas por la calidad de proteina que obtiene la proteina de la
qguinoa esta compuesta por aminoacidos, ocho de los cuales estan considerados
esenciales tanto para nifios como para adultos, como se muestra en el cuadro 2, si
se compara con el patron de puntuacién de aminoacidos esenciales recomendados
por la FAO para nifios con edades entre los 3 a 10 afios, a quinua supera las
recomendaciones para los ocho aminoacidos esenciales. Al contrario que la quinoa
la mayoria de los granos tiene bajo contenido del aminoacido esencial lisina, al
contrario que la mayoria de legumbres tienen bajo contenido en los aminoacidos
sulflricos metionina y cisteina.

Tabla 2:

comparacion de los perfiles de los aminoacidos esenciales de la quinoa y otros
cultivos seleccionados con el patrén de puntuacion recomendado por la FAO para
edades comprendidas entre los 3 y 10 afios (g/100 g de proteina).

Aminoacidos FAO Quinoa Maiz Arroz Trigo
Isoleucina 3.0 4.9 4.0 4.1 4.2
Leucina 6.1 6.6 12.5 8.2 6.8
Lisina 4.8 6.0 2.9 3.8 2.6
Metionina 2.3 5.3 4.0 3.6 3.7
Fenilalanina 4.2 6.9 8.6 10.5 8.2
Treonina 2.5 3.7 3.8 3.8 2.8
Triptéfano 0.66 0.9 0.7 1.1 1.2
Valina 4.0 4.5 5.0 6.1 4.4

aPatrones de puntuacion de los aminoacidos para edades comprendidas entre l0os3
y los 10 afos, adaptados por la FAO (2013). Dietary protein quality evaluation in
human nutrition, report of an FAO consultation, Roma.

Koziol (1992)
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2.1.3 Fibra dietética
En un estudio reciente se mostro que la fibra dietética en la quinua cruda varia
entre los 13.6 g y los 16.0 g de peso seco. La mayoria de la fibra dietética era
insoluble, con un intervalo que va de 12.0 g a 24.4 g en comparacién de
contenido comprendido entre 1.4 gy 1.6 g de la fibra soluble por cada 100 g b
de peso en seco. De manera similar | valor proteico total de la quinoa.

2.1.4 Grasas

Como se muestra en el cuadro 1, la quinua contiene mas grasa (6.3 g) por cada
100 g de peso en seco en comparacion con los frijoles (1.1 g), el maiz (4.7 g), el
arroz (2,2 g) y el trigo (2.3 g). las grasas son una fuente importante de calorias
que facilitan la absorcién de vitaminas liposolubles. Del contenido total de
materia grasas de la quinoa, mas del 50% vienen de los &cidos grasos
polinsaturados esenciales: linoleico (omega 6) y el linoleico (omega 3), estos
acidos se consideran acidos grasos esenciales, ya que no los puede producir el
cuerpo. Se ha demostrado que los acidos grasos de la quinoa mantienen la
calidad debido al alto valor natural de la vitamina E, que actia como antioxidante
natural.

2.1.5 Minerales

En promedio, la quinoa es una de las mejores fuentes minerales en comparacion
con la mayoria de granos que se encuentran en el cuadro 3. La quinoa es una
fuente de hierro, magnesio y zinc, si se compara con las recomendaciones al
consumo diario de minerales. La falta de hierro es una de las deficiencias
nutricionales mas comunes, sin embargo, la quinoa, del mismo modo que los
alimentos vegetales, contiene algunos componentes no nutritivos que no pueden
reducir el contenido y la absorcién de sustancias minerales. Las mas notables
son sus saponinas, que se encuentran en la capa exterior de la semilla y
normalmente se extrae en el procesado para eliminar el sabor amargo. La quinoa
contiene un valor de oxalato, que se puede unir a minerales como calcio y
magnesio y se reduce su absorcién en el cuerpo.
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Tabla 3: contenido mineral en la quinoa y alimentos seleccionados, en mg por
cada 100 g de peso en seco.

Minerales Quinoa Maiz Arroz Trigo
Calcio 148.7 17.1 6.9 50.3
Hierro 13.2 2.1 0.7 3.8

Magnesio 249.6 137.1 73.5 169.4
Fosforo 383.7 292.6 137.8 467.7
Potasio 926.7 377.1 118.3 578.3
Zinc 4.4 2.9 0.6 4.7

Fuente: Koziol (1992).

1.1.5 Vitaminas

La quinoa es una buena fuente de vitamina B2 (riboflavina) y acido félico en
comparacion con otros granos, mientras que su contenido de tiamina es similar a
otros granos y el de niacina es inferior, como se muestra en la tabla 4.

Tabla 4: contenido en vitaminas de la quinoa frente a otros alimentos, mg/100g
peso en seco.

Vitamina Quinoa Maiz Arroz Trigo
Tiamina 0.2-0.4 0.42 0.06 0.45-0.49

Riboflavina 0-2-0.3 0.1 0.06 0.17

Acido félico 0.0781 0.026 0.020 0.078
Niacina 0.5-0.7 1.8 19 5.5
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2.2 Pasas de uva.

Las pasas de producen de a vitis vinifera, y en algunos casos se utilizan las mismas
variedades empleadas para elaborar el vino, aunque existen variedades para pasas.
Al perder el agua durante la desecacion, los frutos disminuyen de peso, por lo que
la elaboracion de un kilo de pasas hace necesarios unos cuatro kilos de uvas
frescas. De acuerdo a su color, las pasas se clasifican en tintas (negras) y blancas
(rubias) y en ambos casos puede tener o no semillas.

El secado hace que las pasas almacenen mas concentrados los azucares de la uva,
otorgandoles asi el dulzor caracteristico y el importante contenido energético que
las hace recomendables para nifios y personas de todas las edades, la pasa
contiene altas cantidades de hidratos de carbono y un alto contenido de potasio.

las uvas pasas o uvas deshidratadas, se emplean casi exclusivamente para elaborar
bizcochuelos y otros productos de panaderia, pero actualmente ha sido creciente
Su incorporacion a otros alimentos que han ido ganando espacio en el mercado,
como en el caso de las barras de cereal, galletas los preparados para el desayuno
y los yogures.

Tabla 5. Contenido de macronutrientes en uvas pasas en 100g.

Alimento Energia Proteinas Grasas
(kcal) ) (9)
Pasas 300 3.2 0.5
Alimento Calcio Hierro Vitamina A Tiamina
(mg) (mg) (mg) (mg)
Pasas 49 2.1 1 0.16
Riboflavina Niacina Folato Vitamina C
(mg) (mg) (mg) (mg)
0.09 0.8 3 3

*Fuente (FAO).
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Tabla 6. Contenidos de nutrientes en uvas pasa en 100g.

Fibra Potasio Fosforo | Hierro Sodio

250 179 mg 17 mg 0.09 mg 0 mg

Agua Energia Grasa Proteina Hidratos de
carbono

86.34 g |49 kcal 0.30g 1.04 g 11.89¢g

Magnesio calcio Cobre zinc

10 mg 40mg 0.037mg 0.06 mg

Vitamina C Vitamina A Vitamina E Acido félico

48.5 mg 179 mg 0 mg 39 mcg

*Fuente (FAO)

2.3 Naranja.

La naranja tiene un alto contenido de &cido ascérbico o en vitamina C. La naranja
es uno de los alimentos que mas vitamina C nos aporta, también cabe destacar una
naranja de tamafio medio aporta 82 mg siendo 60 mg la ingesta recomendada al
dia para este nutriente. También es fuente de folatos, que contribuyen a la formacion
normal de las células sanguineas, ademas las naranjas aportan carotenoides con
actividad provitamina A, también contiene otros carotenoides sin actividad
provitamina A, como la leutina y la zeaxantina las naranjas presentan en su
composicion acidos organicos, como el acido malico y el acido citrico, que es el mas
abundante. Ademas, contienes cantidades de los acidos hidroxicinamicos, ferulicos,
cafeico y p-cumarico ordenados de mayor a menos en funcion de su actividad
antioxidante. Las naranjas son ricas en flavonoides. Los mas conocidos son
hesperidina, neoesperidina, naringina, tangerentina y nobilentina.
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En lo que se refiere al zumo de la naranja, recordar que éste apenas contiene fibra
y tiene menores cantidades de vitaminas y minerales que la naranja entera, por lo

gue se recomienda tomar la fruta entera.

TABLA 7. Composicion por 100 gramos de porcién comestible

Vitamina B1 Vitamina B2 Vitamina B3 Manganeso
(tiamina) (riboflavina) (niacina)
0.087 mg 0.040 mg 0.27 mg 0.025 mg
Magnesio calcio Cobre zinc
10 mg 40mg 0.037mg 0.06 mg
Agua Energia Grasa Proteina Hidratos
de
carbono
86.34 ¢ 49 kcal 0.30¢g 1.04¢ 11.89¢g
Fibra Potasio Fosforo Hierro Sodio
25¢ 179 mg 17 mg 0.09 mg 0 mg

*Fuente Botanical online

2.4 Origen del trigo

El trigo pertenece a la familia de las gramineas (Poaceae), siendo las variedades
mas cultivadas Triticum durum, t. compactum. El trigo harinero llamado T. aestivum
es el cereal panificable mas cultivado en el mundo.

El trigo es una p ata no perenne que pertenece a la familia de la graminea produce

un conjunto de frutos modificados que se fusionan con su sola semilla, en una
espiga terminal y puede ser silvestre o cultivada. Su origen data de la civilizacion
mesopotamica, entre los valles de los rios Tigris y Eufrates en el medio oriente.
Fueron los egipcios, quienes descubrieron la fermentacion del trigo y lo utilizaron en
la elaboracién de alimentos.
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A partir de la revolucion neolitica, el trigo comenzd a cultivarse convirtiéendose en
uno de los alimentos basicos. La mayor parte de alimentos se hacen a partir de trigo,
contribuye entre el 10 y 205 de dieta caldrica diaria.

De sus granos molidos se saca la harina. Existen dos tipos de harina: tipo A o
panificable con tres grados de calidad (comdn o estandar, fina y extrafina) y, tipo b
o sémola (no panificable) en donde se incluyen las harinas para elaborar pastas y
macarrones. Sin embargo, el destino principal de la harina es la elaboracién de pan,
pasteles galletas y pastas.

2.4.1 caracteristicas de la plata de trigo

Raiz: suelen alcanzar mas de un metro de profundidad, situandose en la mayoria
de ellas en los primeros 25 cm de suelo. El crecimiento se las raices comienzan en
el periodo de ahijado, estando todas ellas poco ramificadas. El desarrollo de las
raices se considera completo al final del “encafado”, en condiciones de secado la
densidad de las raices entre los 30 y 60 cm de profundidad es mayor, aunque en
regadio el crecimiento de las raices es mayor ya que corresponde a un mayor
desarrollo de las planas.

Tallo: es hueco (cafia), con 6 nudos, su altura y solidez determina la resistencia al
encamado.

Hojas: las hojas son cintiformes, paralelinervias y terminadas en punta.

Inflorescencia: es una espiga compuesta de un tallo central de entrenudos cortos,
llamados raquis, en cada uno de los cuyos nudos se asienta una espiga, protegida
por dos bracteas mas o menos coriaceas glumas, de ambos lados. Cada espiga
presenta nueve flores, de las cuales aborta la mayor parte quedando dos, tres,
cuatro y hasta seis flores.

Flor: consta de un pistilo y tres estambres. Estd o por dos bracteas verdes o
glumillas, de la cual la exterior se prolonga en una arista en los trigos barbados

Fruto: es una cariopsis con el pericarpio soldado al tegumento seminal. El
endosperma contiene las sustancias de reserva, constituyendo la mas principal del
grano

2.4.2 harina de trigo dura

Se obtiene de la molienda del trigo, la harina blanca para pan es extraida
unicamente el trigo, por ser este el ultimo cereal el Unico conocido por el hombre
gue contiene en proporcion adecuada de dos proteinas principales, que al unirse en
presencia del agua firma la estructura del pan (gluten)
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Caracteristicas de la harina
Color: el trigo blando produce harinas blancas o blanco cremoso.

Extraccion: se obtiene después del proceso de molienda, pro cada 100 kg de trigo
se obtiene 72 a 76 kg de harina.

Fuerza: es el poder de la harina ara hacer panes de buena calidad.

Tolerancia: se le denomina al tiempo trascurrido después de la fermentacion ideal
sin que la masa deterioro notable.

Absorcion: es la propiedad de absorcion de la mayor cantidad de agua. Las harinas
hechas de trigo con muchas proteinas son los que tienen mayor absorcion.

Maduracién: las harinas deben ser maduras o reposar cierto tiempo
Blanqueo: las harinas pueden ser blanqueadas por procedimientos quimicos.
Enriquecimiento: con vitaminas y minerales

La harina dura, por su porcentaje relativamente alta de proteinas, forman un gluten
tenas y elastico. Que tiene una buena propiedad de retencion de gas y es facil de.
necesita una cantidad de agua relativamente grande para hacer una masa de buena
consistencia, por lo tanto, dan gran rendimiento, necesitan mas tiempo para mezcla
y amasado y tiene buena tolerancia a la fermentacion.

Existen en el mundo innumerables variedad de trigo. Légicamente los rendimientos
fluctdan, segun las variedades, la zona, las condiciones climaticas del afio y muchos
otros factores determinantes de que los rendimientos.

e En base a 100 g los componentes pueden ser

Tabla 8. Composicion nutricional de la harina de trigo.

Energia Proteina Grasa Glucidos Fibra
348 g 9.30g 1.20¢g 80g 3.40¢
Calcio Hierro Vitamina folato yodo

E
159 1.10g 0.30g 12 g 19

*Fuente; fundacion universitaria centroamericana
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2.5 Levadura

La levadura biolégicamente se compone de pequefias celdillas u organismos
vegetales, hongos microscopicos de la familia Saccharomyces que tiene como
particularidad transformar los azucares y almidones en alcohol produciendo
anhidrido carbonico es decir fermentacion alcohdlica.

Se entiende por levadura un grupo particular de hongos unicelulares caracterizados
por su capacidad de transformar los azicares mediante mecanismos reductores o
también oxidantes.

Su reproduccién es por gemacioén, particularmente activa por aerobiosis. Para la
fermentacidén de masas primarias se emplean levaduras del género Saccharomyces
cerevisiae, capaz de fermentar azicar produciendo anhidrido carbonico y alcohol.

La levadura fresca es usada méas a nivel casero, la sustitucion de la levadura
comprimida por la levadura instantanea o seca se efectia teniendo en cuenta que
la funcionalidad de esta ultima es tres veces superior a la levadura comprimida por
gque se emplea en una cantidad igual y cerca de un tercio de la empleada
normalmente.

2.5.1 Funciones de la levadura en panificacién
e Hace posible la fermentacion, produciendo alcohol y gas carbonico.
e Aumenta el valor nutritivo al suministrar el pan proteina suplementaria.
e Convierte la harina cruda en un producto ligero.
e Da el sabor caracteristico al pan.

2.5.2 funciones de la levadura en panificacién
e Azucar como fuente de alimento.
e Humedad, sin agua no puede asimilar ningin alimento.
e Materias nitrogenadas, necesitan nitrégeno y lo toma de la proteina de la
harina.
e Minerales, la levadura necesita sales minerales para su actividad vigorosa.
e Temperatura adecuada, mantenerlo refrigerado hasta el momento de su uso.

2.6 Agua

El tipo de agua a utilizar debe ser alcalina, es aquella agua que usualmente
utilizamos para beber. Cuando se amasa la harina con la adecuada cantidad de
agua, las proteinas gliadina y glutenina al mezclarse forman gluten unidos por un
enlace covalente que finalmente sera responsable del volumen de la masa.
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2.6.1 Funciones del agua en la panificacion

e Formacion de la masa: el agua es el vehiculo de trasporte para que los
ingredientes al mezclarse forman la masa. También hidrata el almidén que
junto con el gluten dan por resultado la pasa plastica, suave y elastica.

e Fermentacion: para que las enzimas puedan actuar hace falta el agua para
gue pueda difundirse a través de la pared o la membrana que rodea la célula
de la levadura. El agua es que hace posible la propiedad de plasticidad y
extensibilidad de la masa, de modo que pueda crecer por la accién del gas
producido por la fermentacién

e Efecto en el sabor y la frescura: el agua hace posible la porosidad y el buen
sabor del pan.

2.7 Semilla de chia

La chia (Salvia hispanica) es una planta oleaginosa, aromatica, herbacea anual que
pertenece a la familia de la Labiatae Lamiaceae (labiadas) La chia es nativa del sur
de México y norte de Guatemala, el uso de la semilla y sus subproductos se
remontan a 3,500 a.C. y fue parte esencial de culturas mesoamericanas, para
quienes fue uno de los cultivos basicos superado sélo por el maiz, frijol, amaranto y
poroto.

Existen evidencias de que la chia en combinacion con harina de maiz era utilizada
como fuente de energia para los guerreros, la harina tostada se usaba en la
preparacion de una especie de tamales y en una bebida muy popular denominada
“chia fresca”, bebida que con variantes aun persiste. Cabe destacar que la chia
aporta grandes beneficios a la salud, mas aun no se le han identificado toxicos.

2.7.1 Contenido nutricional de la chia.

La semilla est4 constituida de acidos grasos, fibra, aminoacidos, antioxidantes,
vitaminas, minerales, también es fuente importante de flavonoides y otros
componentes como se muestra en el cuadro. No contiene gluten, por lo que es apta
para celiacos.

Estudios en ratas permitieron demostrar que éstos disminuyen el estrés oxidativo y
la inflamacion en sindrome metabdlico, asimismo tienen efectos terapéuticos en
patologias como la arterosclerosis, el cancer y la cardiopatia isquémica. Como se
mencionod anteriormente la chia contiene fibra dietética, la cual ayuda a regularizar
el transito intestinal, reduce los lipidos, la glicemia en diabéticos, entre otros
beneficios. Por ello se utiliza como apoyo en los tratamientos para la pérdida de
peso. Un estudio revel6 que el consumo de harina de chia por 12 semanas en
personas con sobrepeso y obesidad favorecié significativa pero discretamente la
reduccion de peso, la circunferencia de la cintura y mejoré el perfil | lipidico,
basicamente disminuyé el colesterol total y el aumento de colesterol HDL
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(lipoproteina de alta densidad), pero solo en los grupos que ingirieron harina de chia
y que iniciaron con valores iniciales anormales. Cabe sefialar que los triglicéridos,
glucosa en la sangre y el colesterol LDL (lipoproteina de baja densidad) no
mostraron cambios en ningun grupo En cuanto al contenido de aminoacidos
(componentes esenciales de las proteinas), la chia cuenta con &cido glutamico,
arginina, leucina, valina, serina, fenilalanina, entre otros; éstos colaboran en la
formacion de tejidos, enzimas, compuestos del organismo como la sangre, Ademas
esta semilla contiene entre 25y 40% de aceite, posee acidos grasos esenciales (no
sintetizados por el organismo humano) tanto insaturados como saturados en
proporcién, es de destacar el a-linolénico con 64% (AG poliinsaturado esencial de
la serie omega 3) y el linoleico 20% (omega 6). Si bien diversos estudios han
identificado AG en aceites de semillas de chia hormonas, anticuerpos y material
genético

Tabla 9. Composicion nutricional de la chia.

Energia | Proteina | Acido Arginina | Acido
Glutamico aspartico

575.0 29.2¢ 12.4 g/16g |8.99/169g | 7.6/g/l6gn

kcal n n

Prolina Alanina Glicina Treonina | Isoleucina

449/169 |4.39/16g|4.29/16g |3.49/16g|3.29/16gn

n n n n

Leucina | Valina Serina Lisina

59/16g |5.19/16 |4.9g/l6gn |4.49/16gn

n gn

Tirosina | Histidina | Fenilalanina

289/16 |2.69/16 |4.7g/l6gn

gn gn

*Modificado de: Lizaur 2014,31 Ixtaina 2010, 13 United States departamento of
agricultura 2026.
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Tabla 10. Componente nutricional (lipidos) de la chia.

Lipidos | Acido Graso Acido Graso Acido Graso Acido
saturados | monoinsaturados | poliinsaturados | linolénico
49049 10.0g 759 29.2¢9 2119
Acido Acido Acido oleico Acido estearico | colesterol
linoleico palmitico
6.39 2349 229 09g¢g 00g

*Modificado de: Lizaur 2014,31 Ixtaina 2010, 13 United States departamento of

agricultura 2026.

Tabla 11. Componentes nutricionales de la chia (carbohidratos, vitaminas y
minerales en100 gramos.

Hidratos de Fibra Niacina Vitamina C Vitamina E
carbono
9.0-41.0¢g 18.0-30.0g 6.1 mg 1.6 mg 0.5mg
Tiamina Riboflavina Folato Vitamina A Fosforo
0.2 mg 0.1 mg 49 ug 44.0 ui 1067.0 mg
Calcio Potasio Magnesio Hierro Zinc
714.0 mg 700.0 mg 390.0 mg 16.4 mg 3.7 mg

Modificado de: Lizaur 2014,31 Ixtaina 2010,13 United States Department of

Agriculture 2016.
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2.8 Sal.

El cloruro de sodio, es conocido como sal comun, es un sélido incoloro cristalino
soluble en agua y muy poco soluble en etanol, esta formado por un &tomo de sodio
y un atomo de cloro.

2.8.1 Obtencién de la sal.

Existen dos procesos mediante los cual se obtiene la sal.

Evaporacion de una salmuera: mediante un proceso de “evaporacion en
vacio”.

Pulverizacion de un mineral: se obtiene y minerales localizados a poca o
media profundidad.

2.8.2 Propiedades
Las principales propiedades de cloruro de sodio son:

e Densidad 2.16 g/cm3.

e Masa molar: 58.44 g/mol.

e Punto de fusién 801°C.

e Punto de ebullicién 1313°C.

e Posee una cantidad moderada de yodo para evitar trastornos organicos.

2.8.3 Funciones de la sal en la panificacion.
El uso de la salen la panificacion tiene funciones especial al agregar la dosis
correcta. Unas de las funciones de la sal, en la panificacion:

Fortalece el gluten: La sal actta sobre la formacién del gluten, reforzandole
aumentado la fuerza y su tenacidad, la falta de sal en la masa se manifiesta
en masas blandas, suaves pegajosas y el pan se desmorona.

Aumenta la absorcién de agua, con la presencia de la sal en la as el gluten
absorbe mas agua, permitiendo afiadir mas agua a la masa; de tal manera
que la humedad el pan sera mayor.

Frena la actividad de la levadura: El exceso de sal tiende a reducir la
capacidad de la levadura e incluso puede detener la fermentacion.

Inhibe la accion de las bacterias acidas: la sal reduce la acidez de la levadura
por su propiedad antiséptica. Retarda las fermentaciones del acido lactico y
butirico.

Tiene un efecto antioxidante.

Produce la corteza mas fina y crujiente: favorece el colorido de la corteza y
le confiere un aspecto mas atractivo, de tal forma que el pan sin sal siempre
es mas palido.

Da gusto y sabor al pan.

Aumenta la conservacién del pan.
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2.9 Canela.

Es una planta perteneciente a la familia de las Laureaceae su nombre técnico es
Cinnamomum Zeylanicum. Es conocida comunmente como canela. Al arbol de
canela, del que se aprovecha la corteza interna, en trozos o molida, también es
conocida por su capacidad antimicrobiana y la fundacion espafiola de la nutricion
(FEN). La canela es una de las especies conocidas desde lo mas antiguo, la racion
media de la canela es de 0.25 g; esta cantidad no aporta a la dieta nutrientes alguno
en cantidad tal que represente significacion, contiene hierro y calcio, zinc, potasio,
selenio vitamina B6 y C.

Tabla 12. contenido de vitaminas en canela en 100 g.

Alimento | Proteina | calcio | Hierro | selenio | magnesio |Zinc |sodio | potasio
Canela 399¢g 1.228 |38.1 15 ug 55.6 1.97 |26.3 500 mg
mg mg
Tabla 13. Contenido de vitaminas en canela en 100g.
Alimento Riboflavina | Niacina Vitamina vitamina A | Vitamina C
B6
Canela 0.14 mg 1.3 mg 0.25 mg 25.8 ug 28.5 mg
2.10 AzUcar

Se le denomina azlcar a la sacarosa, también llamado azlcar de mesa, la sacarosa
es un disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se
obtiene principalmente de la cafia de azlcar o de la remolacha azucarera.

2.10.1 tipos de azlcar

El azucar se puede clasificar por su origen (de cafia de azucar o remolacha), pero
también por el grado de refinacion, este se puede visualizar a través del color que
se observa por color aziucar moreno, azucar rubio o blanco, que este esta dado
principalmente por el porcentaje de sacarosa que contiene los cristales.

e El aziucar moreno se obtiene del jugo de cafia de azucar y este no es
sometido a refinacion, solo la cristalizacién y centrifugado, este lleva su color
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a una pelicula de melaza que envuelve cada cristal, tiene generalmente tiene
entre 96 y 98 grados de sacarosa. Su contenido mineral es ligeramente
superior al azucar blanco.

e Azlcar rubio, es menos oscuro que el azicar moreno y con un mayor
porcentaje de sacarosa.

e Azlcar blanco con un 99.5% de sacarosa

e Azulcar refinado o extra blanco con un 99.8 y 99.9% de sacarosa, El azlcar
rubio se disuelve, se le aplican reactivos como fosfatos, carbonatos, cal para
extraer la mayor cantidad de impurezas, hasta lograr su maxima pureza, en
este proceso de refinad se desechan algunos de sus nutrientes
complementarios como minerales y vitaminas.

2.10.2 valor nutricional del aztcar

La funcion principal del azicar es proporcionar la energia que el organismo necesita
ara el funcionamiento de los diferentes 6rganos, tales como el cerebro es el
responsable del 20% del consumo energético del ser humano y usa la glucosa como
anico substrato, por lo que consumirla sera siempre beneficiosa para este, pero no
solo el cerebro necesita azlcar, si no también tejidos y musculos del organismo. Por
lo que es recomendable mantener encima del minimo el nivel de azlcar en sangre.
La cantidad de azucar diaria recomendada segun la organizacion mundial de la
salud en adultos con indice de masa corporal estandar la ingesta caldrica
recomendada equivale a unos 25 gramos al dia y en nifios no es recomendable
pasar de 30-35 gramos, si no mantener el consumo entre 15 a 20 gramos.

Tabla.14 Valor nutricional del aztcar por cada 100 gramos

Alimento | Calorias Grasas Proteinas | Fibra
Azucar 399 kcal 99.8 g 0g 0g
Agua Calcio Hierro Hidratos Magnesio
de
carbono
05¢g 29 0g 99.8 g Og

2.11 Aceite de oliva

El aceite de oliva es una grasa liquida que se obtiene del prensado de aceitunas
enteras, se utiliza comunmente en la cocina, pero también se puede encontrar en
productos cosméticos, productos farmacéuticos, jabones y combustibles para
lamparas de aceites tradicionales.

El aceite de oliva se compone principalmente de trigliaceroles, y contiene
pequefias cantidades de acidos libres, glicerol, fosfatidos, pigmentos, compuestos
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aromatizantes, esteroles, y trozos microscépicos de aceituna, los triagliceroles,
son la principal reserva de energia para plantas y animales.

La composicion del aceite de oliva varia segun el cultivo, la altitud, la época de
cosecha y el proceso de extraccion. Se compone principalmente de &cido Oleico
hasta en un 83%, con cantidades menores de acidos grasos incluyendo acido
linoleico hasta un 21% y acido palmitico hasta 20%.

El aceite de oliva se clasifica en diferentes grados segun su calidad y pureza. La
clasificacion mas alta es aceite de oliva virgen extra, que se obtiene presando en
frio de aceitunas frescas sin ningun tratamiento quimico ni térmico, tiene una
acidez libre no superior a 0.8% y un perfil de sabor favorable. Otros grados de
aceite incluyen: el aceite de oliva virgen, aceite de oliva refinado, aceite de orujo
de oliva, que se obtiene mediante el uso de calor, disolventes u otros métodos
para extraer mas aceite de las aceitunas o del orujo sobrante.

El aceite de oliva es susceptible a la oxidacion y al deterioro cuando se expone a
la luz, el oxigeno, el calor o los microorganismos, la oxidacién provoca rancidez,
perdida de sabor y cambios de color y textura.

2.11.1 Beneficios de aceite de oliva virgen extra

Durante un estudio de 10 afios realizado en Espafa con mas de 12 000 personas,
los investigadores descubrieron que el riesgo de morir por enfermedad
cardiovascular era la mitad en las personas que consumian una cucharadita y
media de aceite de oliva virgen extra al dia.

En diabetes mas de una docena de ensayos aleatorizados han documentado la
capacidad del aceite para reducir la glucosa en sangre, segun la revisién de Flynn.
Algunos investigadores creen que lo hace reduciendo el dafio a las células
productoras de insulina del pancreas.

En deterioro cognitivo estudios en ratones y un pequefio ensayo clinico
aleatorizado en personas con deterioro cognitivo leve han relacionado el consumo
de aceite de oliva virgen extra con la eliminacién de algunas placas amiloides y la
mejora del funcionamiento cognitivo, aunque los expertos subrayan que aun se
necesitan estudios mas amplios.

2.11.2 Valor nutricional de aceite de oliva virgen extra.
El Aceite de Oliva Virgen Extra esta compuesto por acidos de los 3 tipos, 79%
acidos monoinsaturados, 13% saturados y 6% poliinsaturados.

2.11.3 Acidos grasos del aceite de oliva virgen extra.
La parte mas importante del valor nutricional del aceite de oliva es su composicion
en acidos grasos.
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Las grasas saturadas, monoinsaturadas y poliinsaturadas suelen representar el
17%, 7.1% y 11%, respectivamente, alto en grasa monoinsaturada y bajo en grasa
poliinsaturada, lo que hace que sea més estable que los demas aceites. El acido
oleico es su principal componente ya que se supone entre el 55% y el 83% del
contenido de acidos grasos.

Tabla 15. El Aceite de Oliva Virgen Extra estd compuesto por acidos de los 3 tipos
Por 100g encontramos:

Valor caldrico | grasas Grasa Grasa Grasa
saturada monoinsaturada | poliinsaturada
884 kcal 100 g 13.8 ¢ 73 ¢ 10.5¢

2.11.4 Vitaminas del aceite de oliva virgen extra.

e Uno de los datos mas importantes del aceite de oliva virgen extra son las
vitaminas liposolubles, principalmente la vitamina E mas conocida como
tocoferol. La vitamina E es un antioxidante natural que neutraliza los
radicales libres que son dafiinos para las membranas celulares.

« Lavitamina K es otra vitamina que se encuentra en el aceite de oliva virgen
extra. Es especialmente importante para nuestro organismo

Tabla 16. El Aceite de Oliva Virgen Extra principales minerales, por cada 100g
encontramos

Sodio Calcio Hierro Potasio Magnesio
<0.1 mg 1 mg 0.6 mg 1 mg 1 mg

Tabla 17. El Aceite de Oliva Virgen Extra principales, vitaminas por cada 100g
encontramos

Vitamina A Vitamina E Vitamina k
1.4 ug 14.3 mg <0.1 mg
El Aceite de Oliva Virgen Extra principales, vitaminas por cada 100g encontramos
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2.12 Sorbato de potasio.

El sorbato de potasio es un conservante derivado del Acido sérbico, se emplea en
gran medida en toda la industria de alimentos, también se conoce como E-202 o
como sal de potasio del acido sorbico y es catalogado como conservador,

su funcién principal es limitar, retardar o prevenir la proliferacion de
microorganismos que pueden estar presentes en los alimentos, a diferencia del
acido Sorbico, es mucho mas barato y mas eficiente, debido a la caracteristica que
posee con respecto a la solubilidad tanto en agua como ligeramente en etanol.

Entre sus propiedades es el punto de fusién puede alcanzar los 270°C, suficiente
para procesos de altas temperaturas, es un agente conservador que se puede usar
solo o en combinacién de otros principalmente con Benzoato de sodio, puede
presentarse en cristales blancos, en polvo cristalino o en pellets, cada uno con
caracteristicas diferentes segun su tipo de aplicacion que se requiera. Segun el
codex alimentarius dosis méaxima permitido es de 1000 mg/kg para productos de
panaderia

2.13 Benzoato de sodio

El benzoato de sodio o benzoato de sosa, es la sal de sodio del acido benzoico,
también conocido como E- 211 es soluble en agua, es ampliamente utilizado como
conservante de alimentos para evitar la fermentacion y deterioro por contaminacion
bacteriana, es una sal blanca, cristalina y gelatinosa o granulada, tiene propiedades
antisépticas, anti fungicas (en presencia de un medio acido) y bacteriostatica.

30



3. PARTE EXPERIMENTAL

Limpieza y desinfeccidon de areas y equipos
Todas las superficies de trabajo y equipos se desinfectaron con agua y jabén, para
luego ser sanitizado con cloro a 200ppm, dejandolo actuar en un periodo de 5
minutos para permitir que se sanitese bien cada area, luego se procede a enjuagar
con abundante agua, y posteriormente se secaron toda el area.

Se producido a efectuarse el lavado correcto de manos, se utiliza redecilla guantes
y bata para empezar con el procedimiento, siguiendo todas las normas adecuadas
para la manipulacion de alimentos, para garantizar un alimento inocuo y en 6ptimas
condiciones.

3.1 Procedimiento

Se elaboraron unos cups cake con harina de quinoa y chia, en el cual se realizaron
3 muestras, en donde se realiz6 un panel sensorial y se obtuvo la mejor formulacion.
En las tres muestras la variante fue la harina de quinoa.

3.1.2 Materia prima
e Harina de quinoa
e Harina de trigo
e Semillas de chia
e Pasas de uva
e Jugo de naranja
e Agua
e Levadura
e Sal
e Canela en polvo
e Azucar
e Aceite de oliva
e Benzoato de sodio
e Sorbato de potasio
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3.2.1 Materiales y equipos

Capacidad de 3.2 Kg, unidades de medida de gramo; kilogramo; onza; libra, con
una resolucion de 0.5g. Es ideal para la preparacion de alimentos, contiene una
amplia plataforma de pasaje extraible de acero inoxidable para facilitar la limpieza,
modo de control de peso para la comprobacion rapida y es portatil, gracias a su
bateria interna recargable de larga duracion de 100 horas con bateria recargable.

3.2.2 Balanza de alta precision analitica sartorius.

Capacidad de 8 g. Con una sensibilidad que va de 0.1 micras a 0.1 mg. Combina
la funcionalidad del pasaje esencial con un rendimiento competitivo y ofrece una
alta precision y respetabilidad para, las aplicaciones de laboratorio, industriales y
educativas.

3.2.3 horno convencional marca Frigidaire.
Horneado rapido y uniformemente, precalentamiento en pocos minutos con
temperaturas que van de 130 °C a 300°C.

3.2.4 molde para hornear de acero inoxidable kitchen craft.
Es un molde rectangular de acero inoxidable con medidas de28 x 13 cm

3.3 Métodos de analisis.

3.3.1 panel sensorial.

El andlisis sensorial es muy atil para conocer las propiedades organolépticas del
alimento, la evaluacién sensorial hace juicio acerca de él, si le gusta o le disgusta,
y describe y reconoce sus caracteristicas de sabor, olor, color, textura, el analisis
sensorial se realiza a través de los sentidos, para este caso es necesario que las
personas que hagan dicho analisis sus sentidos se encuentren bien desarrollados
para emitir un resultado objetivo y no subjetivo. Este analisis es un instrumento
eficaz para el control de calidad y aceptabilidad de un alimento.

3.3.2 Andlisis de varianza (ANOVA).

Un analisis de varianza prueba la hipotesis de que las medidas de dos o0 méas datos
son iguales. Este evalla la importancia de uno o mas factores para comparar las
medidas de las variables de respuesta en los diferentes niveles de los factores.

3.3.3 Andlisis estadistico de Duncan.

Es un test de comparaciones multiples, permite comprara las medidas de los niveles
de un factor después de haber rechazado la hipétesis nula de igualdad de medidas
mediante la técnica ANOVA.
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3.3.4 Andlisis microbioldgicos.

Este control microbiol6gico nos permite conocer el nimero total de microorganismos
presentes en el alimento, este nimero puede o no puede guardar relacion con los
microorganismos patégenos y no patégenos. Los microorganismos analizados son
fueron los siguientes: Recuento Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella sp.

3.3.5. Andlisis proximal.
Un analisis proximal comprende la determinacion de los porcentajes de humedad,
grasa, fibra, ceniza, carbohidratos y proteina en los alimentos.
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3.4 Formulacién
Formulacién para cup cakes de quinoa. 920.5 g

INGREDIENTES % A CANTIDAD EN g
HARINA QUINOA 27.16% 250g
HARINA DE TRIGO 6.51% 60g
SEMILLAS DE CHIA 0.54% 59
PASAS 8.69% 80g
JUGO DE NARANJA 32.59% 300g
AGUA 6.52 60g
LEVADURA 1.63% 159
CANELA EN POLVO 0.65% 69
SAL 0.11% 1g
AZUCAR 11.21% 103.2g
ACEITE DE OLIVA 4.35% 40 g
BENZOATO DE SODIO 0.02% 0.25g
SORBATO DE POTASIO | 0.02% 0.25g
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Diagrama cualitativo de flujo

Harina de quinoa
Harina de trigo
Semillas de chia
Pasas de uva
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8 minutos

—
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Mezclar

pre calentar

180 ° C horno por 10 minutos
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Bolsa de polietileno
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|

Enfriar

Empacar

|

Sellar

Cup cake de
harina de quinoa

150 °C por 30 minutos

a20°cC
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4.1 FORMULACION DE MUESTRAS

INGREDIENTE % A Cantida %B Cantida %C Cantida
S deng deng deng
HARINA DE 27.6% 2509 30.42 280g 32.04 295¢g
QUINOA % %
HARINA DE 6.51% 60g 3.26% 30g 1.63% 15¢g

TRIGO

SEMILLAS DE | 0.54% 59 0.54% 59 0.54% 59

CHIA

PASAS 8.69% 80g 8.69% 80g 8.69% 80g

JUGO DE 32.59 300g 32.59 300g 32.59 300g
NARANJA % % %

AGUA 6.52% 609 6.52% 60g 6.52% 60g
LEVADURA 1.63% 159 1.63% 159 1.63% 15g
CANELA EN 0.65% 69 0.65% 69 0.65% 69

POLVO

SAL 0.11% 19 0.11% 19 0.11% 19
CANELA 0.33% 39 0.33% 39 0.33% 39
AZUCAR 11.21 103,29 11.21 103.3g 11.21 103.2¢g

% % %
ACEITE DE 4.35% 409 4.35% 409 4.35% 40g

ILIVA

BENZOATO DE | 0.02% 0,259 0.02% 0,259 0.02% 0,25¢g
SODIO
SORBATO DE | 0.02% 0.25¢g 0.02% 0,259 0.02% 0,25¢g
POTASIO
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4.2 Analisis sensorial
4.1.2 Método de bloques al azar Andlisis estadistico de Varianza

Panelista Muestra A |[Muestra B |MuestraC|Total
1 1 1 2 4
2 3 2 2 7
3 1 2 2 5
4 1 2 3 6
5 2 2 2 6
6 1 3 3 7
7 1 2 2 5
8 1 2 3 6
total 11 16 19 46
promedio 1.38 2.0 2.38

1.Factor de correccion
FC= (46)? | 24= 88.17

2.SS Muestras (suma de cuadrado de las muestras)
(112 +16°+ 19%) /8 - FC
[(121 + 256 + 361) / 8] - FC
(738/8) - FC
92.25 - 88.17 = 4.08.

3.Ss Panelista
[(42+72+52+62+62+72+67)/3]-FC
[(16 +49+25+36+36+49+25+36)/3]-FC
(272 13) - FC
90.67 — 88.17 = 2.50



4.Ss Total (suma total de los cuadraros)

Muestra |Muestra |Muestra
Panelista |A? B? C? Total
1 1 1 4 6
2 9 4 4 17
3 1 4 4 9
4 1 4 9 14
5 4 4 4 12
6 1 9 9 19
7 1 4 4 9
8 1 4 9 14
total 19 34 47 100
SS total
19+ 34 +47=100-88.17=11.83
Tabla Analisis de varianza
Varianza DF SS MS F
Muestra 2 4.08 2.04 4.63
Panelista |7 2.5 0.35 0.79
Error 14 6.25 0.44
Total 23 11.83
RP 5% = 3.74

4.63 es mayor que 3.74, si hubo diferencia significativa entre muestras.

0.79 es menor que 3.74, no hubo diferencia significativa entre panelistas.



4. Rango multiple de DUNCAN

4.1. Muestras
Muestras A B C
11 16 19

4.1.2 Media de las muestras

Media de las muestras = puntacion / Numero de panelistas

de panelistas 11/8 16/8 19/8
1.38 2 2.38

4.1.3 Error Estandar de media de las muestras
SE=+V MS error/ niimero de panelistas

SE = 10.44/8
SE =0.23

4.1.4 tabla RP 5%

P 2 3
rp 5% 3.03 3.18
Rp 0.70 0.73

A-C=1.38-2.38=-1>0.73 = (R3)
A-B=125-2.00=0.75>0.73 = (R2)
R1=A

A = Es la muestra que ocupa R1

B = Es la muestra que ocupa R2

C= Es la muestra que ocupa R3
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4.3 Analisis Microbiologico

Parametro Metodologia ! Resultado ? Limite Permitido?
Staphylococcus 21.300.042
aureus <10 UFC/gramo | < 10 UFC/gramo
Salmonella sp. 21.300.007 Ausencia Ausencia
Escherichia coli 21.300.030 <10 UFC/g <10 UFC/g

4.4 Analisis Proximal

Descripcién Humedad | Materia | grasa | Fibra | Proteina | Ceniza | Carbohidratos
de la seca o %
0 0
muestra %
Cup cake 28.88 71.12 9.65 | 3.21 | 13.39 | 40.11 44.87
de harina
de quinoa
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5. ANALISIS DE COSTEO

5.1 Costo de materia prima

Cantid
adeng
Cantida| por Unidades de |Precio/paqu | precio por
Ingredientes % A deng | tanda materia ete mayor Total
Harina de Quinoa 27.16% 250 10000 20|Paquete | Q 40.00 | Q 30.00 | Q 600.00
Harina de trigo 6.51% 60| 2400 1|Paquete | Q 30.00 | Q 2250 | Q 22.50
Semilla de Chia 0.54% 5 200 1|Paquete | Q 25.00 | Q 18.75 | Q 18.75
Pasas 8.69% 80| 3200 12|Paquete | Q 20.00 | Q 15.00 | Q 180.00
Jugo de Naranja 32.59% 300 12000 12|Litro Q 15.00 | Q 1125 | Q 135.00
Agua 6.52% 60| 2400 1|Litro Q 3.00 | Q 225|Q 2.25
Levadura 1.63% 15 600 50(Paquete | Q 12.00 | Q 9.00 | Q 450.00
Canela en polvo 0.65% 6 240 4|(Paquete | Q 14.00 | Q 1050 | Q 42.00
Sal 0.11% 1 40 1|Paquete | Q 022 | Q 017 | Q 0.17
Canela 0.33% 3 120 1{Paquete | Q 6.45| Q 484 | Q 4.84
Azucar 10.86% 100| 4000 1|Paquete | Q 21.00 | Q 15.75 | Q 15.75
Aceite de oliva 4.35% 40| 1600 1|Litro Q 35.00 | Q 26.25 | Q 26.25
Benzoato de sodio 0.02% 0.25 10 1|Libra Q 15.00 | Q 11.25 | Q 11.25
Sorbato de potasio 0.02% 0.25 10 1|Libra Q 10.00 | Q 750 | Q 7.50
Total 12|Unidades Batch _ Q L516ie5
Produccion por Batch 480|Unidades Costo unidad | Q 3.16
Hora de trabajo efectivas 7
Dias de trabajo 20
Producion
Batch 480 |1 hora
3,360 |7 horas al dia
67,200 |1 mes de produccion
Total de Batch al mes 140
Costo al mes Q 212,275.35
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5.2 Costo de equipos parala empresa

Equipo de oficina

Equipo Cantidad Precio Total
Hornos 5/|Q 7,225.00 | Q 36,125.00
Batidoras 2| Q 7,920.00 | Q 15,840.00
Mesas 4 Q 2,320.00 [ Q 9,280.00
Exibidor 1] Q 4,905.00 | Q 4,905.00
Lavamanos 1] Q 1,120.00 | Q 1,120.00
Mostrador 2| Q 1,000.00 | Q 2,000.00
Sillas 8| Q 487.50 | Q  3,900.00
Caja Registadora 11Q 2,345.00 | Q 2,345.00
Computadoraas 6| Q 3,500.00 { Q 21,000.00
Escritorios 5/|Q 1,039.35|Q 5,196.75
Total Q 101,711.75

Equipo de comedor

Equipo Cantidad Precio Total
Refrigerador 11 Q 4,647.00| Q 4,647.00
Loker 3| Q 875.00 | Q 2,625.00
Mesas life time 3/ Q 49995 | Q 1,499.85
Silla life time 11| Q 189.95| Q 2,089.45
Total Q 10,861.30
5.3 Costos fijos
Costos fijos
Vehiculo 2| Q 91,892.48 | Q 183,784.96
Renta 1{ Q 10,000.00 | Q 120,000.00
Empaques 16,128 | Q 5.00 [ Q 80,640.00
Cajas 67,200 | Q 4.00 | Q 268,800.00
Total Q 653,224.96
5.4 Costos Variables
Costos Variables

Tiempo al mes costo anual
Agua 1| Q 150.00 | Q  1,800.00
Energia electrica 1| Q 1,500.00 | Q 18,000.00
Servicio 1]Q 100.00 | Q 1,200.00
Seguridad 1| Q 150.00 | Q  1,800.00
Total Q 22,800.00
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5.5 Costos de personal

Sueldo Base Bono Salario [GSS (4.83%] ISR (5%) | IRTA (1%)
Gerencia 1] Q 6,500.00 [ Q 2,500.00 | Q9,000.00 [ Q 313.95[Q 325.00| Q 65.00
Contador General 1] Q 4,000.00 [ Q 1,000.00 | Q5,000.00 | Q 193.20 [ Q 200.00 | Q 40.00
marketing 1] Q 4,000.00 [ Q 1,000.00 | Q5,000.00 | Q 193.20 [ Q 200.00 | Q 40.00
ventas 1] Q 4,000.00 [ Q 1,000.00 | Q5,000.00 | Q 193.20 [ Q 200.00 | Q 40.00
compras 1] Q 4,500.00 [ Q 1,000.00 | Q5,500.00 | Q 217.35[Q 225.00| Q 45.00
produccion 2[ Q 3,635.00 | Q 1,000.00 | Q4,635.00 | Q 17557 |Q 181L.75(Q 36.35
calidad 1] Q 3,635.00 [ Q 1,000.00 | Q4,635.00 | Q 17557 | Q 181.75|Q 36.35
repartidores 2 Q 3,635.00 | Q 1,000.00 | Q4,635.00| Q 17557 |Q 181L.75(Q 36.35
Total
IGSS (10.67% INTECAP (1%0) total Suledo Final Aguinaldo Bono 14
Q 693.55 | Q 65.00 | Q 823.55 |1 Q 8,361.05 | Q 6,500.00 | Q 6,500.00
Q 426.80 | Q 40.00 | Q 80.00 | Q 4,606.80 | Q 4,000.00 | @ 4,000.00
Q 426.80 | Q 40.00 | ©Q 80.00 | Q 4,606.80 | ©Q 4,000.00 | @ 4,000.00
Q 426.80 | Q 40.00 | Q 80.00 | Q 4,606.80 | ©Q 4,000.00 | @ 4,000.00
Q 480.15 | Q 45.00 | Q 90.00 | Q 5,057.65 | Q 4,500.00 | Q@ 4,500.00
Q 387.85 | © 36.35 | Q 145.40 | Q 4,277.68 | Q 7,270.00 [ @ 7,270.00
Q 387.85 | Q 36.35 | Q 72.70 | Q 4,277.68 | Q 3,635.00 | © 3,635.00
Q 387.85 | Q 36.35 | Q 145.40 | Q 4,277.68 | Q 7,270.00 | Q 7,270.00
Q 1,517.05 | ©Q 40,072.14 | Q@ 41,175.00 | Q 41,175.00

5.6 costos y ganancias anuales

Costo anual
Materia prima Q 2,547,304.20
Mobiliario y Equipo Q 112,573.05
Salarios y Cuota patronal | Q  581,420.26
Fijos Q 653,224.96
Variables Q 22,080.00
Total Q 3,916,602.47
Unidades al afio 806,400
Costo por unidad Q 4.86

e Se realiza una pequefia comparacion entre precios, en cualquiera de las tres
opciones se obtienen ganancias
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Costeo compraciones con cup de baja, mediana y alta calidad

Costo por unidad de Cupcakes|Q  4.86 806,400 | Q3,916,602.47

Mercado Industrial Q 58 806,400 | Q4,699,922.97 | Q 783,320.49 |Ganacia
Mercado Industrial artesanal  [Q  7.29 806,400 | Q5,874,903.71 | Q 1,958,301.24 |Ganacia

e Se realiza un pequefio estudio de mercado

Precio de venta en el mercado Industrial

Empresas docena unidad
Pricemart Q 52.00 | Q 4.33
Cropafrehs Q 65.00 | Q 5.42

Precio de venta en el mercado Industrial artesanal

Empresas docena unidad
Cocolat Q 156.00 | Q 13.00
San martin Q 108.00 | Q 9.00

e Por el hecho de mercado podemos llegar a competir en ambos mercados da
que el valor agregado de la calidad de nuestro producto nos da un margen

para poder competir con los precios

Costo por unidad de Cupcakes

Q

4.86

Mercado Industrial

Q

5.83 |Ganacia del 20% [Rentable

Mercado Industrial artesanal

Q

7.29 |Ganacia del 50% |Rentable
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Discusion de resultados
Durante la elaboracion de los cup cake a base de harina de quinoa y semillas de
chia, variamos dos ingredientes principales en las muestras, los ingredientes
variantes fueron la harina de quinoa y la harina de trigo, para la muestra A 250 g
(27.6%) de harina de quinoa, 60g (6.51%) de harina de trigo, para la muestra B
2809 (30.42%) de harina de quinoa, de harina de trigo 30g (3.26%), y para la
muestra C, 295g (32.04%) de harina de quinoa y 159 (1.63%) de harina de trigo,
para la formulacion del producto también se agregaron otras materias primas que
realizaron un aporte de nutrientes como la semilla de chia 5g (0.54%), pasas 80g
(8.69%), jugo de naranja 300 g (32.59%).

Como principal fuente de proteina de buena calidad nutricional se utilizé quinoa ya
que su alto contenido de lisina permitird la complementacion de las proteinas de
los otros ingredientes deficientes en este aminoacido esencial.

A la muestra (A) se le realiz6 un andlisis sensorial de 8 panelistas a los cuales se
les dio a elegir un numeral que correspondia a una calificacion para el producto
segun sea el agrado de cada panelista siendo el numeral 1 excelente y el numeral
5 muy malo. El panel sensorial debe ser un panel cerrado en el cual no se permite
que se comente entre panelistas evitando asi que ocurra alguna influencia y
presion de un panelista a otro con respecto a la opinion que tenga de la muestra.
el panel sensorial determino las muestras de la siguiente manera: muestra A,
obteniendo un promedio de 1.38, Asi mismo se realiz6 un andlisis estadistico de
varianza y se comprobo que si hubo diferencia significativa entre muestras y no
hubo diferencias significativas entre panelistas. Posteriormente se realiz6 el rango
multiple de Duncan donde se obtuvo la siguiente posicion para cada muestra,
muestra A como la de mejora aceptabilidad posicionandola como R1.

Para la muestra B se realiz6 de igual manera un andlisis sensorial de 8 panelistas,
dando como resultado el promedio de muestra B 2.0, esta muestra contenia de
igual manera la variacion de harina de quinoa y harina de trigo, de igual se realiz6
andlisis de varianza y posteriormente analisis de Duncan, lo cual posiciono a la
muestra B en la segunda posicion (R2).

Para la muestra C se realiz6 de igual manera un andlisis sensorial de 8 panelistas,
dando como resultado el promedio de la muestra C 2.38, esta muestra contenia de
igual manera la variacion de harina quinoa y harina de trigo de igual se realizé
analisis de varianza y posteriormente analisis de Duncan, lo cual posiciono a la
muestra C en la tercera posicién (R3). Dichas muestras se posicionaron asi debido
a la variacion de harina de quinoa y harina de trigo, debido al sabor, consistencia,
olor y textura, ya que en las tres cambiaba el sabor debido a la harina de quinoa y
harina de trigo ya que estas tienen un sabor particular.
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A la muestra A se le realizaron analisis fisicoquimicos para poder determinar
caracteristicas tales como: Humedad 28.88(%), materia seca 71.12(%), grasa 9.65
(%), fibra 3.21%, proteina 13.39%, cenizas 40.11%, carbohidratos 44.87, calorias
(kcal/100g) 328.53.

Resultados microbiologicos obtenidos fueron los siguientes Staphylococcus
aureus < 10 UFC/gramo, Salmonella sp ausencia y Escherichia coli < 10
UFC/gramo.

Se realizo un estudio de costeo y se obtuvo que el negocio es rentable teniendo
ganancias del 20% vy el 50%.
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CONCLUSIONES

. Se logro elaborar cup cake a base de harina de quinoa y chia, fortificadas
con la harina de quinoa, como fuente de proteina, fibra, carbohidratos y
grasa, siendo aceptada como una alternativa para complementar un
desayuno saludable.

. Su composicion a base de proteinas y fibra ayudad al sistema digestivo y
corazon.

. Se estableci6 la formulacién final, a cual pudo ser considerada como un
producto individual siendo la muestra A de mayor aceptabilidad.

Las buenas practicas de manufactura evitaron que la muestra estuviera
contaminada con microorganismos patégenos.

En el estudio de mercado se determin6 que el negocio es rentable,
obteniendo buenas ganancias.
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RECOMENDACIONES

Este cup cake no son aptos para personas celiacas ya que contienen
gluten

Determinar el nivel de aceptacion del consumo de los cups cake
principalmente en publico infantil.

Mantener la calidad del producto para que siempre sea un producto con
alto contenido de proteina y tenga un buen valor nutricional.

Realizar un estudio mas detallado para lanzar al mercado.
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ANEXOS

Andlisis Bacterioldgico: Segun el RTCA (Reglamento Técnico Centroamericano),
la clasificacion de los alimentos segun su riesgo se da asi:

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS POR RIESGO

5.1 Para registro y vigilancia sanitaria se clasifican los alimentos basandose en la
probabilidad de causar dafio a la salud, la gravedad de dicho efecto y los factores
de riesgo

descritos en el numeral 5.2.1, de la siguiente manera:

5.1.1 Alimento Riesgo tipo A: Comprende los alimentos que por su naturaleza,
composicion,

proceso, manipulacion y poblacion a la que va dirigida, tienen una alta
probabilidad de causar dafio a la

salud.

5.1.2 Alimento Riesgo tipo B: Comprende los alimentos que por su naturaleza,
composicion,

proceso, manipulacion y poblacion a la que va dirigida, tienen una mediana
probabilidad de causar

dafio a la salud.

5.1.3 Alimento Riesgo tipo C: Comprende los alimentos que por su naturaleza,
composicion,

proceso, manipulacion y poblacion a la que va dirigida, tienen una baja
probabilidad de causar dafio a

la salud.

Segun el RTCA (Reglamento Técnico Centroamericano), los grupos de los
alimentos segln su naturaleza se da asi:

Grupo 7 Pan y productos de panaderia y pasteleria: Incluye las categorias
relativas al pan y los productos de panaderia ordinaria y los productos de
panaderia fina dulce, salados y aromatizados

7.1 subgrupo de alimento; pan, productos de panaderia ordinaria y mezclas en
polvo, frescos o congelados.

7.2 Subgrupo de alimento: Panaderia fina con o sin relleno (galletas, queque,
pasteles tortas) otros productos de panaderia fina (dulces, salados, aromatizados)
y mezclas incluyen otros productos de panaderia fina, como donas, panecillos
dulces muffins frescos o congelados.
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Segun el RTCA (Reglamento Técnico Centroamericano), los criterios de

analisis microbioldgico para el registro son:

7.0 Grupo de alimento: pan y productos de panaderia y pasteleria. Incluyen las categorias
relativas al pan y los productos de panaderia ordinaria y mezclas en polvo, frescos o congelados
y los productos de panaderia dulce, salados y aromatizados

frescos o congelados

7.1 subgrupo del alimento: Pan, productos de panaderia ordinaria y mezclas en polvo,

Parametro Categoria Tipo deriesgo |Limite maximo
permitido
Escherichia coli 6 B <3NMP/go
< 10 UFC/

Segun el RTCA (Reglamento Técnico Centroamericano), los criterios de

analisis microbioldgico para el registro son:

7.0 Grupo de alimento: pan y productos de panaderia y pasteleria. Incluyen las
categorias relativas al pan y los productos de panaderia ordinaria y mezclas en polvo,
frescos o congelados y los productos de panaderia dulce, salados y aromatizados

7.1 subgrupo del alimento: Pan, productos de panaderia ordinaria'y mezclas en polvo,

frescos o congelados

Parametro Categoria Tipo de riesgo

Escherichia coli 6 b <3 NMP/g
<10 UFC/g

Staphylococcus aureus (productos |7 B 10 UFCl/g

rellenos de derivado lacteo)

Salmonella ssp25¢g (productos 10 B Ausencia

rellenos derivados lacteos, caco y
carne)
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AGROLABORATORIO

23, Avenida 5-54 zona 9
Guatemala
Teléfono (502) 2332 6362

CIENCIAY PRACTICA E-mail: Iabceresauate@amail.com
RO1-ACPR-26 INFORME DE RESULTADOS DE V.03
ANALISIS QUIMICO 12/04/2023
Elaborado por: Auxiliar de Revisado y aprobado por: Gerente Pagina 2 de 2
laboratorio General
Interesado: Liliana Argentina Perez DOC: ACIL 0426a-24
Tel: Fecha y lugar de ejecucion Guate, 11/06/2024
Fecha de recepcion: 30/05/2024 Fecha de emisién: 12/06/2024
Municipio y depto: nla Condicion del item: BOLSA PLASTICA. El
Interesado realizé el muestreo.
Muestra: Y 3 4 2
Cupcake a base de harina de quinoa Informacién proporcionada por el Interesado.

RESULTADOS:
Prueba Staphillococcus aureus Menor de 10 UFC/gramo
Prueba de Salmonella sp. Ausencia 25gr
Prueba de Escherichia Coli Menor de 10 UFC/gramo
Ref. 24-809
OBSERVACIONES:

El analisis corresponde a la muestra tal y como se recibi6.

UFC/gramo = Unidades Formadoras de Colonias por gramo

Recuento aceptable para Eschericha coli: Menor de 10 UFC/gr

Recuento aceptable para Salmonella: Menor de 3 /25 gr

Recuento aceptable para Staphillococcus: Menor de 10 UFC/gr

La muestra cumple con las especificaciones de inocuidad.

Metodologia:

21.300.030 método para el recuento en placa de Coliformes totales y Escherichia coli en alimentos
21.300.007 método para el aislamiento de Salmonella en alimentos segun metodologia FDA/BAM
21.300.042 recuento de Staphylococcus aureus en alimentos, segun método de FDA/BAM

Prgfhell

Firmado digitalmente por:
Ing. Agr. Maria Margarita Hurtarte
Especialista en Andlisis de suelos, plantas y
Fisiologia Vegetal

Los resultados obtenidos corresponden a las muestras recibidas por el laboratorio.
El informe puede reproducirse parcialmente o en su totalidad hasta que el laboratorio lo autorice.
—_——
Agrolaboratorio Ceres se compromete a resguardar y no divulgar ninguna informacion referente a este documento.




AGROLABORATORIO

CERES

2% Avenida 5-54 zona 9

Guatemala

Teléfono (502) 2332 6362

CIENCIA Y PRACTICA E-mail: labceresguate ail.com
RO1-ACPR-26 INFORME DE RESULTADOS DE V.03
ANALISIS QUIMICO 12/04/2023
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Tel: Fecha y lugar de ejecucion | Guate. 08/06/2024
Fecha de recepcion: 30/05/2024 Fecha de emision: 10/06/2024
Municipio y depto: nia Condicion del item: BOLSA PLASTICA. El

Interesado realizo el muestreo.

Muestra: Cupcake a base de hanna de quinoa Informacion proporcionada por el Interesado
CARACTERISTICAS
Humedad (%) 28.88
Materia Seca (%) 71.12
Grasa (%) 9.65
Fibra (%) 321
Proteina (%) 13.39
Cenizas (%) 40.11
Carbohidratos 4487
| Calorias (Kcal/100 gr) 32853
Ref: 23-0608

Metodologia: Soxhlet
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Firmado digitalmente por:
Ing. Agr. Maria Margarita Hurtarte
Especialista en Andlisis de suelos, plantas y

Fisiologia Vegetal
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