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RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue comparar el contenido nutricional de dos tipos de
snacks provenientes de tubérculos no tradicionales como es el caso de la malanga y la
papa china cultivos que en el Ecuador no son aprovechados, frente a un snack
convencional como es la papa. Los componentes evaluados fueron: el contenido de
proteina, grasas, cenizas, humedad, fibra, carbohidratos, el contenido de minerales sodio
y el aporte energético, todas estas determinaciones fueron evaluadas a través de los
métodos oficiales de anélisis (AOAC). De igual manera se evalué el comportamiento
del aceite en la fritura por inmersion de malanga, papa china y papa, sometiendo al
aceite a 10 ciclos sucesivos de fritura; tras los distintos ciclos se evalud las
modificaciones fisicoquimicas mediante la determinacion de diversos parametros:
indice de refraccion, indice de perdxidos, densidad relativa e indice de acidez. Por
ultimo, se aplico un andlisis sensorial a través de un test de aceptabilidad con escala
hedonica de 9 puntos, disefiada especialmente para que los consumidores sefialen su
nivel de agrado, indiferencia o desagrado ante los snacks. Se emple6 el programa SPSS
version 23, con el proposito de determinar las significancias estadisticas de los efectos
de las variaciones de las medias tanto de los snacks como de la calidad del aceite. En los
snacks se utilizo6 la prueba de “t de Student” para muestras independientes, con un 95%
de confianza, tomando en cuenta que estos analisis se realizaron por duplicado, mientras
que en el caso de los aceites los experimentos fueron aplicados por triplicado, los datos
se sometieron a un andlisis de varianza (ANOVA) seguido de una prueba de Tukey
(p<0,05). EIl estudio concluyo que los valores de los snacks de malanga y papa china
constituyen una fuente alterna de nutrientes frente a un snack convencional ya que sus
medias eran altamente variables en algunas determinaciones, como es el caso del
contenido de proteina. Mientras que los métodos analizados en los ciclos de fritura
mostraron que existe un aumento de los valores desde la primera fritura, pero no ejercen
ningun efecto significativo en la calidad del aceite ya que no sobrepasan el limite
permitido por la Norma INEN 0034. Los snacks fueron del agrado de los consumidores

por lo se tendria una buena aceptacion en el mercado de los alimentos.

Xl



Abstract

The present research has as objective to compare the nutritional content of two types of snacks
originated from non-traditional tubers as is the case of the dasheen and papa china crops that in
Ecuador are not utilized in an optimal way, compared with a conventional snack like is the
potato. The evaluated components were: the protein content fats ashes, humidity, fiber,
carbohydrates, the mineral content sodium and the energy intake, all these determinations were
evaluated through the official analysis methods (AOAC). Likewise, the behavior of the oil in
the frying by immersion of malanga, chinese patatoe and regular patatoe, putting the oil to 10
successive frying cycles; after the different cycles the physicochemical modifications were
evaluated through determination of various parameters: refractive index, peroxide index,
relative density and acidity index .Finally, we apply a sensory analysis through a test of
acceptability with hedonic scale of 9 points. The program SPSS version 23 was applied, with
the purpose of determining the statistical meanings of the effects of the variations. In the snacks,
the "t of Student's" for independent samples, with a 95% confidence, taking into account that
these analyzes were carried out in duplicate, while in the case of the oils they were tests in
triplicate, the data was subjected to an analysis of variance (ANOVA) followed by a Tukey
test (p <0.05).The study determined that the values of the snacks of malanga and Chinese
patatoe are an alternate source of nutrient compared with a conventional snack, because their
measures were highly variable like the case of the protein content . While the methods analyzed
in the frying cycles showed that there is an increase in the values since the first frying, but this
do not make any significant effect in the quality of the oil because the increase does not over
pass the permitted limit by the rule INEN 0034. The snacks were liked by consumers so this

project will get a good acceptance in the food market.

Reviewed by: Granizo, Sonia

Language Center English
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1. INTRODUCCION

Las tendencias actuales en la agricultura estan orientadas hacia la busqueda de especies
de cultivos que contribuyan al abastecimiento de alimento a bajo costo, proteccion de
los recursos naturales, equidad y alivio de la pobreza. El cultivo de especies con raices y
tallos reservantes cumple en su mayoria con estos requisitos. Dentro del grupo de tallos
reservantes comestibles de importancia agricola se encuentran los géneros Xanthosoma
y Colocasia de la familia de las Araceas (Vilchez, Albany, Martinez, Molina, & Pirela,
2011).

Ecuador cuenta con una diversidad de climas y tierras aptas para todo tipo de cultivos,
sin embargo, existen tubérculos altamente nutricionales que no son de conocimiento
general y se encuentran subutilizados como es el caso de la malanga (Xanthosoma
sagittifolium) y la papa china (Colocasia esculenta). La importancia de las araceas
comestibles ha sido reconocida por la FAO, organizacion que ha publicado varios
documentos sobre la importancia de estos y otros tubérculos y su contribucion a la
seguridad alimentaria de los paises en desarrollo, por ejemplo, en Centroamérica se
producen y exportan cantidades considerables de tiquizque y fiampi, siendo Costa Rica

uno de los exportadores méas importantes a nivel mundial (SAG, 2014).

El mercado de los snacks va creciendo constantemente y los requerimientos y
caracteristicas que exigen los consumidores van variando. Los alimentos procesados
mediante frituras son de facil obtencidn y bajo costo, pero no son necesariamente los
mas indicados para el consumo cotidiano, debido a la presencia de lipidos. En términos
generales, existe una mayor demanda por productos que requieran un menor tiempo de
preparacion y que sean faciles de consumir, debido principalmente a cambios en el
estilo de vida de los habitantes, dando espacio a la introduccion de nuevos productos en
el mercado (ProChile, 2012).

Actualmente, los consumidores Latinoamericanos buscan diversas caracteristicas en los
productos, como que sean elaborados con materias primas regionales ya que pueden ser
muy interesantes desde el punto de vista nutricional y sensorial, ademéas de agregar
valor a las materias primas y productos de la zona. La naturaleza y alcance de la
estructura cambiante de la demanda agroalimentaria ofrecen oportunidades sin

precedentes para la diversificacion y adicion de valor en el sector agricola,



especialmente en los paises en desarrollo. Como reflejo del cambio de demanda por

parte de los consumidores. (FAO, 2013)

Se considerd necesario realizar el presente estudio, con el fin de determinar y hacer una
comparacion nutricional entre los snacks de malanga y papa china ya que es una
alternativa innovadora de inclusién de productos locales poco conocidos y se tomo
como muestra control un tubérculo muy consumido a nivel mundial como es la papa. La
elaboracion de estos snacks se lo puede realizar por distintos métodos, sin embargo, en
esta investigacion se destaca el proceso de fritura por inmersion debido a las
caracteristicas fisicas y organolépticas que otorgan al producto terminado, pero debido a
la gran importancia de esta operacion, ha sido necesaria la caracterizacion de esta etapa
con el objetivo de profundizar sobre los parametros a tomar en cuenta en la calidad del

aceite tras distintos tipos ciclos de fritura.



2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo general

e Realizar un analisis nutricional comparativo entre snacks de malanga (Xanthosoma

saggitifolium) y papa china (Colocasia esculenta) mediante la fritura convencional.

2.2 Objetivos especificos

e Analizar el valor nutricional de los snacks de malanga y papa china frente a un
snack convencional.

e Evaluar la influencia de la calidad del aceite vegetal sometido a sucesivos ciclos
dentro del proceso de fritura.

e Determinar por medio de un analisis sensorial, la aceptabilidad del producto
terminado.



3. MARCO TEORICO

3.1 Raices y Tubérculos

Existe conciencia generalizada de que los cultivos de raices y tubérculos aportan
alimentos energéticos en gran cantidad (Montaldo, 1991), pero su contenido de
proteinas es comparativamente bajo, en relacién con los alimentos de origen animal. Sin
embargo su produccion es barata y proporcionan una fuente de energia a bajo costo
(Ferreira, Ortiz, & Pardo, 1990).

La materia seca de las raices y tubérculos se componen fundamentalmente de
carbohidratos. El principal componente de los carbohidratos comestibles es el almidon,
junto con algunos azucares, en proporciones que dependen del cultivo en cuestion
(Ortega, 1998). Adicionalmente son una importante fuente de minerales, vitaminas y
amino&cidos esenciales, tales como la lisina. Pero estos cultivos se diferencian mucho
entre si en términos de origen, nombre cientifico, clasificacion botanica, produccion,

valor nutricional, usos y otros factores.

3.2 Malanga
3.2.1 Clasificacion sistemética
e Reino: Vegetal
e Clase: Angiosperma
e Familia: Aréceae
e Genero: Xanthosoma.
e Especie: sagittifolium (L) Schott.
¢ Nombre cientifico: Xanthosoma sagittifolium (L) Schott.
e Nombres comunes: Malanga (Ecuador, Colombia, Puerto Rico, Cuba y Espafia)
,Macal (México), Otée (Panama), Ocumo (Venezuela), Tiquizque (Costa Rica),

Yautia (Republica Dominicana), Tannia (Antillas), etc.

3.2.2 Antecedentes

La malanga se encuentra entre los primeros cultivos domesticados por el ser humano,
segun varios autores su origen puede seguirse hasta las culturas neoliticas mas
primitivas, en donde ya eran consumidos como alimento. Originario de América
tropical y subtropical, fue cultivado por los indios de las Antillas y el resto del
continente antes del descubrimiento (Lazo & Garcia, 2005). Su nombre se originé en la

isla Trinidad que con el transcurso del tiempo se trasladé a distintos paises, este



tubérculo crece en lugares con suficiente agua lo cual es muy facil su crecimiento y su

cultivo (Bustamante, 2016).

Este tubérculo se encuentra ubicado en el puesto seis en las areas de produccion y
plantacion mundial, después de la yuca, papa, camote (Ipomoea batatas), fiame
(Dioscorea esculenta) y taro (Colocasia esculenta) (Morales & Santacruz, 2017).

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG, 1995) menciona que el potencial de
rendimiento, el alto poder de conservacion en condiciones naturales, los valores
nutricionales, su facil coccion y las propiedades digestivas son las principales
caracteristicas que han contribuido a la dispersion de la malanga y han logrado
convertirlo en cultivo de importancia econémica con demanda en el mercado nacional e

internacional (Lazo & Garcia, 2005).

3.2.3 Caracteristicas de la planta

Es considerada una de las especies de raices y tubérculos con gran potencial en las
zonas tropicales. Es una planta herbacea de comportamiento perenne sin tallos aéreos
con hojas grandes acorazonadas y con largos peciolos; provenientes de un cormo
subterraneo primario siendo este el producto comercial (Rosero, 2016). Sus cormelos
tienen una cascara de color marrén oscuro y la pulpa es blanca, pero también se
presentan clones coloreados hasta llegar al violeta (Ver llustraciéon 1). Se cultiva en
terrenos bajos, a orillas de lagunas y rios.

llustracion 1. Malanga

3.2.4 América Latina: Ecuador

En Ameérica Latina, la producciéon de malanga no figura como un cultivo principal, sin
embargo, se produce en Nicaragua, Ecuador, Puerto Rico, Republica Dominicana y
Costa Rica (Morales & Santacruz, 2017). En las regiones tropicales y subtropicales de
nuestro pais se encuentra disponible una gran variedad de recursos que son factibles de

ser utilizados para la alimentacion de humanos y animales.



En el Ecuador, se descubre la existencia de este tubérculo en la Provincia de Sto.
Domingo de los Tsachilas desde hace 13 afios (Almeida, Chiang, & Zamora, 2009). El
MAGAP “Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca” ha reconocido a
la malanga como producto potencialmente exportable, por lo que este tubérculo es
cultivado y posteriormente exportado a ciertos paises extranjeros, donde es utilizada
para la elaboracion de productos derivados como son snacks, entre otros. Los lugares de
produccion son: Esmeraldas, Quevedo, Chone, Puerto Limén, Santo Domingo, La

Union, Nuevo lIsrael, El Esfuerzo, Luz de América, Puerto Quito, La Concordia.

3.2.5 Caracteristicas para el cultivo

El cultivo de malanga requiere de un clima célido humedo, es decir climas tropicales
monzonicos o climas meso térmicos, con temperatura que fluctdan entre 20 y 30° C,
con buena luminosidad. La malanga es una planta tropical por la tanto se cultiva bien en
altitudes bajas y medianas hasta los 1.500 metros sobre el nivel del mar, los cultivos
deben tener una humedad relativa del ambiente del 70 al 80%. Requiere de regimenes
de lluvia alta (1.500-2.500 mm) y bien distribuidas, cuando existe insuficiente humedad
en el suelo, las hojas se tornan amarillentas y se marchitan. Estas plantas se adaptan mas
a aquellos profundos, fértiles con suficiente materia organica y bien drenada. Deben
evitarse suelos con alto contenido de arcilla o arena. EI pH optimo debe ser entre 5.5-6.5
aunque puede adaptarse a espectros 4.5-7.5. El cultivo presenta problemas en suelo

arenoso o pesado, asi como en suelo rocoso y pedregoso (SAG, 2014).

3.2.6 Periodo de produccion
En Ecuador la cosecha se realiza a los 10 meses de edad para lo que es la malanga
blanca y a los 12 meses para la malanga lila 0 morada y se la puede almacenar hasta 3

meses a una temperatura de hasta 7°C y esta disponible todo el afio.

3.2.7 Usos en alimentacion y nutricion

La malanga es considerada como un gran alimento debido a que contiene una gran
cantidad de sustancias nutritivas, carbohidratos y proteinas que son necesarios para
mantener una alimentacién sana y balanceada (Ver Tabla 1). Una racion de este
tubérculo solo proporciona un gramo de grasa, este tubérculo también contiene grandes
cantidades de fibra dietética, una racion tiene siete gramos de fibra dietética, esto
equivale al 27% de la cantidad diaria recomendada. La fibra dietética es importante por
dos razones ya que ayuda a regular y acelerar el proceso digestivo y a disminuir el

colesterol en el cuerpo. (Zapata & Veldsquez, 2013). También cuenta con una cantidad

6



importante de vitaminas entre las que se destacan la vitamina C, la vitamina E y la
vitamina B6. De la misma manera, contiene minerales como el magnesio, el fésforo, el
cobre, el potasio y el manganeso, los cuales desempefian diferentes tipos de funciones

dentro del organismo (Rosero, 2016).

Segln la FAO (2006), el tiquizque blanco es una fuente de calorias provenientes
principalmente de los carbohidratos. Se consume cocido en agua como se hace con otros
tubérculos, también pueden ser consumido horneados o fritas en aceite. Se puede
obtener una harina previa coccion y deshidratacion. La raiz es también utilizada como

fuente de energia en alimentacion animal (ZUfiga, 2007).

3.3 Papa china
3.3.1 Clasificacion sistematica
e Reino: Vegetal.
e Clase: Angiosperma.
e Familia: Araceae.
e Género: Colocasia.
e Especie: esculenta (L) Schott.
e Nombre cientifico: Colocasia esculenta (L) Schott.
e Nombres comunes: Papa china o Taro (Ecuador, Colombia, Puerto Rico, Cuba
y Espafia), Pituca, Caraiba, Tayaz, Nampi.

3.3.2 Antecedentes

El taro o papa china, es una planta perenne de los trépicos y de zonas himedas,
perteneciente a la familia Aracea y es consumida por el hombre desde tiempos remotos
por el alto valor nutritivo de sus cormos (Matehus, Romay, & Santana, 2006). A més de

la alimentacion, este tubérculo es utilizado en la cura de algunas enfermedades.

Se dice que su cultivo se inicid en el Sureste de Asia, entre Indonesia y la India, aunque
se cree que es nativa de zonas boscosas de Africa Occidental. Su cultivo se extendid
hacia el este por la Polinesia, Filipinas, China y Japon (Bustos & Rodriguez, 2001). Se
introdujo en Ameérica poco despues de la llegada de los espaiioles.

Entre las referencias organicas, la papa china o taro se encuentra en el quinto lugar a
nivel mundial dentro de los cultivos de raices y tubérculos y en la region amazonica

ecuatoriana es uno de los mayormente manejados de forma organica (Lozada, 2005).



3.3.3 Caracteristicas de la planta

Colocasia esculenta es una planta herbacea perenne, diferenciada por su rizoma
tuberoso, que forma un cormo de aspecto escamoso e espesor variable, que nacen en
rosetas, el final de largos peciolos (Hao, 2006), las hojas son peltadas en forma de
flecha, el peciolo de la hoja adjunta a varias pulgadas de la base “V” de la hoja (Ver
lustracion 2). El color de su pulpa, suele ser de blanco nieve, en algunos tipos puede
encontrarse rosado — amarillento e incluso anaranjado, el sabor es parecido al de la
patata (Diaz, 2008).

lHustracion 2. Planta y tubérculo de papa china
2

3.3.4 América Latina: Ecuador

En Ecuador, especificamente se descubri6 la existencia de este tubérculo en la provincia
del Oro. El cultivo de este tubérculo es beneficioso desde el punto de vista econdémico y
comercial, porque se tiene una gran demanda de parte de los mercados internacionales
como Estados Unidos, Unién Europea y Centroamérica entre otros, ya que estos, han
tenido conocimiento de las propiedades nutricionales y medicinales que contiene esta
raiz tuberosa lo que hace de la papa china un alimento indispensable para su dieta diaria
(Urbina, 2001).

3.3.5 Caracteristicas para el cultivo

Es una planta esencialmente tropical, requiere precipitaciones altas de 1.800 a 2.500
mm, bien distribuidas, temperaturas entre 25 y 35 °C y buena luminosidad. Se
desarrolla preferiblemente en zonas pantanosas y bajo agua. Puede cultivarse también
en suelos arcillosos, pero con buena humedad en el momento de la cosecha.
Aparentemente esta planta es capaz de transportar oxigeno desde las partes aéreas a las
raices, lo cual hace posible que éstas crezcan y se desarrollen normalmente (Montaldo,
1991 y Montaldo, 2004).

3.3.6 Periodo de produccion:
La cosecha se realiza generalmente de 9 a 12 meses después de la siembra, tomando

como indice de cosecha cuando el follaje se torna amarillento y necrético. Los cormelos
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pueden tener una vida Gtil en almacenamiento de tres meses a una temperatura de 7°C
(45°C) y una humedad relativa de 70 a 80% (Mendoza, 2014).

3.3.7 Valor nutricional:

La composicion quimica de los cormos es alta en nutrientes disponibles, es un tubérculo
considerado importante fuente de vitaminas y minerales, ya que posee tiamina,
riboflavina, hierro, fésforo, vitaminas B6 y C, niacina, potasio, cobre, manganeso, alto
grado de fibra dietética y almidon. También es un probado alimento eficaz por su

contenido de proteina de producto hiumedo de 1.7 a 2.5% (Montalvan, 2013).

3.4 Composicion quimica y nutricional de la malanga, papa china y papa
En la Tabla 1 se muestra la composicion nutricional de estos dos tubérculos en una

porcion comestible de 100 g.

Tabla 1. Composicion quimica y nutricional de la malanga, papa china y papa

Papa Chinao Malanga o Tannia Papa
Taro
Humedad % 71,9 65,9 76,7
Proteina % 2,50 4.4 1,9
Almidon % 24,5 27,6 14,1
Azlcar % 0,5 0,14 0,8
Fibra % 1,85 2,78 1,0
Grasa % 0,3 0,2 0,1
Carbohidratos 23,8 25,02 19,31
Energia kJ.100g 1 480 521 164
Minerales (mg.100g~1)
Mg 21 47 25
Ca 22,0 19,10 17,50
P 44 67 40
K 448 622 379
Na 1,8 4,1 2,7
Cu 0,11 0,18 0,09
Zn 2,3 1,05 0,3
Fe 0,43 0.90 0,31
Vitaminas (mg-meq)
Vitamina A 5,0 3,0 0,87
Tiamina 0.08 0,12 0,10
Riboflavina 0,03 0,04 0,02
Niacina 0,6 0,6 1,44
Acido Ascorbico 6,0 7,0 9,00

Fuente: (BRADBURY, 1988; Lozada,2005)



3.5 Generalidades sobre los aceites

No todos los aceites son de la misma calidad, debido a que sus estructuras moleculares
estan formadas por enlaces simples o enlaces dobles de &cidos grasos. Un aceite con
acidos grasos de enlaces simples se denomina saturado; es una cadena recta, lo que le
confiere una estructura regular. En cambio cuando en un aceite hay uno o varios enlaces
dobles, se denomina insaturado y la cadena se “tuerce” de forma permanente, lo que

genera una estructura mas irregular (Agencia de Proteccion Ambiental, 2014-2015).

3.5.1 Caracteristicas fisico — quimicas de los aceites

Cualquier mezcla de aceites vegetales comestibles debe ser refinada, presentar aspecto
limpido a 25°C, y ser de olor y sabor agradables; no debe contener materias extrafas,
sustancias que modifiquen su aroma o color, o residuos de las sustancias empleadas
para su refinacion. Las mezclas de aceites vegetales comestibles, deben estar de acuerdo

con las normas ecuatorianas (INEN 0034) establecidas en la siguiente Tabla 2.

Tabla 2. Especificaciones de los aceites vegetales comestibles

REQUISITO UNIDAD Minimo Maximo METODO DE
ENSAYO
Acidez libre (como &cido oleico) % - 0,2 NTE INEN 38
Pérdida por calentamiento % - 0,05 NTE INEN 39
indice de refraccién a 25°C - 1,454 1,476 NTE INEN 42
indice de peréxidos MeqO2/kg - 10,00 NTE INEN 277

Fuente: documento: NTE INEN 0034 segunda revision, titulo: mezclas de aceites
vegetales comestibles. Requisitos.

3.6 Proceso de Fritura

Para lograr un proceso de fritura adecuado es necesario sumergir el alimento en un
medio liquido que pueda mantener una temperatura constante y alta sin que se pierda las
caracteristicas nutricionales del mismo, por efecto del calentamiento (Melnick, 1957).
El agua, por ejemplo, no sirve para estos fines ya que cambia de fase liquido-vapor a
100°C, temperatura que es insuficiente para modificar la superficie de alimentos de
origen proteico o con alto contenido de carbohidratos. Las grasas y aceites, ya sea de
origen animal o vegetal, son adecuados porque pueden ser sometidas a temperaturas
mucho mayores sin inconvenientes en forma estable, dependiendo de su composicion de
acidos grasos (Valenzuela, Sanhueza, Nieto, Petersen, & Tavella, 2003). La fritura es un
proceso complejo donde se dan de manera simultanea transferencia de masa y calor y un
gran numero de reacciones. En este proceso, la humedad del alimento pasa a fase vapor

y se escapa del alimento a través de su superficie. Esta humedad también toma parte en
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las reacciones tanto en el aceite como en el alimento. En el alimento los principales
cambios son perdida de humedad, cambio en el color en la superficie de freido, la
formacion de costra, desarrollo de texturas firmes y desarrollo de sabor y aroma a freido
(Ortiz, 2012).

3.6.1 Fases de la fritura
La calidad del aceite y del alimento frito pasa a través de una fase Optima. Después, la

calidad y el sabor de ambos comienzan a declinar (Gupta, 2005).

llustracion 3. Influencia en el aceite de freir en la calidad del producto.

Curva de Calidad del fAceite de Freir
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g

Calidad de] alimeriy ———fp
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—-Tiempo de Hritura del aceite -
Libra L aboratories, Inc. 198

Fuente: National Cottonsed Products association (Viera, 2005).

Cuando el aceite se calienta a temperatura entre 180 y 200 °C, es posible distinguir
cinco fases en funcion del tiempo:

Tabla 3. Fases de la fritura.

Fases Tiempo Caracteristicas

1 0 minutos Aceite nuevo, sin alteraciones quimicas.

2 <5 minutos Comienza el proceso de fritura y de descomposicion del
aceite por presencia de agua.

3 5— 15 minutos | Optima absorcion de aceite y coccion del alimento.

4 15 minutos — 10 | Generacion de sustancias contaminantes, aumenta

horas gradualmente la descomposicion del aceite.

5 >10 horas Se agravan las caracteristicas de la fase 4. Aparecen

olores y sabores anémalos.

Fuente: (Guillén & Uriarte, 2012).

llustracion 4. Evaluacién de la calidad de los aceites (y por tanto del alimento frito)
durante su utilizacion segin Blumenthal

W"\"’ —m——
7

Fuente: (Lercker & Carrasco, 2010)
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3.6.2 Evaluacion de la vida atil de aceites vegetales sometidos a fritura

La evaluacion de la vida util de los aceites vegetales sometidos a procesos de fritura es
importante en la industria de los alimentos. A medida que son expuestos al calor, los
aceites vegetales sufren modificaciones quimicas, produciendo peroxidos, furanos y
otros compuestos, otorgandole sabores y olores desagradables. Los procesos quimicos y
enziméticos se aceleran al aumentar la temperatura; un aceite calentado tiende a
degradarse méas réapido, especialmente si hay sustancias o residuos que actan como
catalizadores o potenciadores de alteracion, interviniendo la luz, presencia de metales,

sales y agua (Vitale, Velasque, Barrientos, Otrosky, & Forte., 2015).

3.6.3 Transformaciones quimicas durante el proceso de la fritura

Los principales cambios y alteraciones quimicas que los aceites calentados pueden
sufrir son: la hidrolisis que provoca la ruptura del enlace éster de los triglicéridos; la
oxidacién y auto-oxidacion que consiste en la accion del oxigeno sobre los &cidos
grasos; la termo-oxidacién que se produce por el efecto de las elevadas temperaturas, de
modo que se favorece aln mas la alteracion oxidativa; y la polimerizacion, dada por la
presencia de radicales libres que se combinan entre si o con los acidos grasos formando

polimeros lineales o ciclicos (Lercker & Carrasco, 2010).

3.7 Tecnologia moderna en alimentos

La tecnologia moderna exige que la calidad de los alimentos se mantenga durante un
periodo de tiempo mayor del necesario para distribuir el producto en el mercado. Esta
exigencia se satisface, en el caso del aceite, mediante la intervencion de los medios
tecnoldgicos de refinado y empaquetado, mientras que en el caso de otros alimentos
donde la fraccién lipidica se distribuyen en una amplia superficie, se impone la adicion
de antioxidantes para asegurar que la calidad del alimento no se dafie al sufrir de
oxidacion (Lercker & Carrasco, 2010).

3.8 EI mundo de los snacks

En los ultimos afios, se ha observado un aumento significativo en el consumo de
"comidas rapidas" y refrigerios como respuesta al cambio en el estilo de vida de la
poblacién. Los consumidores buscan alimentos preparados de manera facil y réapida, y
facilitan la adquisicion de productos pre-preparados, congelados y listos para usar en el
mercado. Entre estos productos, destacan los "snacks”, que se definen como comidas

pequefias, de valor nutricional ligero o sustancial, que pueden relacionarse con los
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atributos sensoriales "saludables” y / o “divertidos" (Silva, Siqueira, Damiani, &
Vilasboas, 2016).

3.8.1 Aporte calorico de los snacks

El aporte caldrico de los snacks va a depender del tamafio y nimero de la porcion,
debido a que en la mayoria de estos productos su peso varia entre 25 a 200 g aportando
aproximadamente entre 150 a 500 calorias diarias. También es importante tomar en
cuenta el tipo de snacks que se consuma por ejemplo: una hamburguesa proporciona
350 Kcal, la pizza 440 Kcal, las papas fritas 540 Kcal y una porcion de 12 galletas
aportan 450 Kcal por cada 100 gramos de producto (Cajamarca & Inga, 2012).

3.8.2 Nutrientes de declaracion obligatoria en el etiquetado nutricional

La NTE INEN 1334-2 establece los requisitos minimos que debe cumplir el rotulado
nutricional de los alimentos procesados, envasados y empaquetados. Esta norma se
aplica a todo alimento procesado, envasado y empaquetado que se ofrece como tal para
la venta directa al consumidor; comprende solo la declaracion de nutrientes y no obliga

a declarar la informacién nutricional complementaria.

La tabla a continuacién presenta los nutrientes de declaracion obligatoria, asi como el
Valor Diario (VD). El nombre de cada nutriente debe aparecer en una columna seguido
[P}

inmediatamente por la cantidad en masa del nutriente usando “g” para gramos, “mg”

para miligramos, 0 “png” para microgramos.

Tabla 4. Nutrientes de declaracion obligatoria y su Valor Diario (VD)

Nutriente Unidad Valor Diario (VD)

Valor energético, energia (calorias) kJ 8380

kcal 2000
Grasa total g 65
Acidos grasos saturada g 20
Colesterol mg 300
Sodio mg 2400
Carbohidratos totales g 300
Fibra dietética g 25
Proteina g 50

Fuente: . (NTE INEN 1334-2, 2016)
e A maés de los nutrientes de declaracion obligatoria, en aquellos productos cuyo

contenido total de grasa sea igual o mayor 0,5 g por 100 g (s6lidos) o 100 ml
(liquidos), deben declararse ademéas de la grasa total, las cantidades de acidos

grasos saturados, y acidos grasos trans, en gramos. INEN 1334-2
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Debe declararse también la cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual
se haga una declaracion de propiedades nutricionales y saludables. INEN 1334-2
Cuando se aplique la declaracion de nutrientes, no deben declararse las
vitaminas y los minerales que se hallan presentes en cantidades menores del 5
por ciento del valor diario (VD) por 100 g, o por 100 ml, o por porcion indicada
en la etiqueta. INEN 1334-2

Para colocar el porcentaje de valor diario (% VD) en la etiqueta, se debe dividir
la cantidad cuantitativa real (sin aproximar) o la cantidad declarada
(aproximada) presente en una porcion de alimento por el valor diario (VD)
adecuado. INEN 1334-2

3.8.2.1 Célculo de energia

La NTE INEN 1334-2 menciona que la cantidad de energia que ha de declararse debe

calcularse utilizando los siguientes factores de conversion:

NN

Carbohidratos 4 kcal/g — 17 kJ
Proteinas 4 kcal/g — 17 kJ

Grasas 9 kcal/g — 37 kJ

Alcohol (etanol) 7 kcal/g — 29 kJ
Acidos orgénicos 3 kcal/g — 13 kJ

14



4. METODOLOGIA
4.1. Tipo de estudio

Del tipo de estudio depende la estrategia de investigacion. El presente trabajo es de
alcance cuantitativo porque se realiz6 una evaluacion de los datos que arrojaron cada
uno de los andlisis realizados tanto de la calidad del aceite en cada uno de los ciclos de
fritura, al igual que del analisis quimico proximal de los snacks y la comparacion de las
preferencias de los consumidores en los productos terminados, este alcance incluyo la
medicion sistematica que se empled en el andlisis estadistico matematico. Ademas, cabe
mencionar que esta investigacion fue de tipo cualitativo-descriptivo ya que se centrd en
explicar por qué se dieron tales reacciones en todos los anélisis realizados, generando de
esta manera nuevos conocimientos que servirdn como sustento para futuros estudios o

investigaciones.

4.2. Numero y tamario de las muestras analizadas

Todos los analisis se llevaron a cabo en los laboratorios de control de calidad y de
procesos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de
Chimborazo.

4.2.1 Aceites
El tipo de aceite utilizado para llevar a cabo el proceso de fritura fue Aceite 100%
Vegetal compuesto por oleina de palma y aceite de soya refinado ademéas de poseer

antioxidante.

Para la realizacion de los métodos de andlisis de la calidad del aceite se tomaron 30
muestras que correspondieron a cada ciclo de fritura tanto de la malanga, papa china
como de la papa (control), ademas se tomd una muestra testigo (aceite sin ser sometido
a ningun proceso de fritura), para tener un total de 31 muestras, cada método se hizo por
triplicado. No se agrego aceite fresco en ningun momento del proceso ya que se calculo
la cantidad suficiente de aceite inicial que permitiera completar los 10 ciclos para cada

uno de los tubérculos utilizados.

4.2.2 Snacks
Para la obtencion de los snacks se utiliz6 como materia prima la malanga y papa china,
obtenidas previamente de la ciudad de Santo Domingo y se tomd en cuenta la papa

como muestra control que se obtuvo del mercado mayorista de la ciudad de Riobamba.
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En cuanto a la composicion quimica proximal de los snacks estos se realizaron por

duplicado, teniendo en cuenta que el peso promedio fue de 100 g de porcidén comestible.

La disponibilidad de sodio fue estimada en el laboratorio de Ingenieria Ambiental de la
UNACH, utilizando la técnica EPA SW-846 METODO 3050B, que midié el porcentaje
del mineral. Por Gltimo, se realiz6 un andlisis sensorial de aceptabilidad con los tres

tipos de snacks obtenidos en este estudio.

4.3. Andlisis y procedimientos
4.3.1 Aceites
Los andlisis realizados que se utilizaron para determinar la calidad del aceite se detallan

a continuacion:

Indice de refraccion (25°C) (NTE INEN 42): Se utilizd el refractdmetro Abbe (Kern),
la temperatura del refractdmetro se ajusto a 25°C, se colocé de 2 a 3 gotas de muestra

sobre el prisma inferior, finalmente se anoto la lectura mas clara de la refraccion.

Densidad relativa (NTE INEN 35): Método por picnémetro de 50 ml. Se tomé el peso
del picnémetro vacio, posteriormente este mismo picnémetro se lo lleno con agua
destilada y se anot6 su valor, por ultimo, se llené el picnémetro con aceite y se procedio

a anotar su peso, al final se hizo los célculos respectivos.

Indice de acidez libre (% &cido oleico) (NTE INEN 38): Se utilizaron 5g de muestra,
se agregd 100ml de alcohol neutralizado y 4 gotas de fenolftaleina, para posteriormente

ser titulado con NaOH 0.1N hasta observar cambio de color.

Indice de perdxidos (NTE INEN 277): Se tomd 5g de muestra, se agreg6é 30ml de la
mezcla &cido acético y cloroformo, 0,5ml de yoduro de potasio saturado, 30ml de agua
destilada y 0,5ml de almidon. Posteriormente se titul6 con tiosulfato de sodio 0.01N

hasta observar ausencia de color.

4.3.2 Snacks
La composicion quimica proximal que se utilizd para los snacks se detalla a

continuacion:

Humedad: Método gravimétrico por diferencia de masa del compuesto (método AOAC

930.15-2005). Se pes6 1g de muestra en la balanza analitica (Mettler Toledo) después se
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llevd a calentar en la estufa (Memmert) a 105 °C por 4 horas, luego se transfirio al

desecador a atemperar y por ultimo se pesé y se anoto el valor.

Cenizas: Método de incineracion seca, (Método AOAC 942.05-2005). Se introdujo la
muestra seca en el interior de la mufla (Thermolyne) a 550°C hasta obtener cenizas
blancas, gris claro o gris-rojo, después se llevo al desecador y se pesé en la balanza

analitica (Mettler Toledo).

Proteina bruta (factor de conversion de 6,25): Método Kjeldahl (método AOAC
2001.11-2005). Se utilizé el equipo Digestor (Distecnics) y el Destilador (VELP UDK
127). Este procedimiento se basa en la destruccion de la materia organica con acido
sulfurico concentrado, formandose sulfato de amonio, que en exceso de hidroxido de
sodio libera amoniaco, que se destila en una solucion de acido borico al 5% en presencia
del indicador de Tashiro (rojo de metilo + azul de metileno) y se valora la solucién con

acido sulfdrico 0,1 N.

Grasa (extracto etéreo): Método Soxhlet (método AOAC 996.06. 2005). La grasa se
extrajo de la muestra utilizando hexano como disolvente y fueron determinadas

gravimétricamente después de la destilacion del hexano.

Fibra cruda: Método acido-base, (método AOAC 985.29, 993.21-2005). Se utiliz6 el
equipo de fibra (Novatech). Este procedimiento se basa en la digestion &cido base
utilizando una solucion de acido sulfurico 1,25% y con una solucion de hidroxido de
sodio 2,5%. Al residuo se le realizaron unos lavados sucesivos con agua destilada
caliente se coloca los crisoles en la estufa (Memmert) para su posterior secado por una
hora a 105 °C y luego se pasé al desecador. Finalmente se lleva a la mufla

(Thermolyne) para su incineracion.

Carbohidratos (ELN): Método por diferencia ((método AOAC 2005). Se realiz6 una
sumatoria de todos los analisis anteriores y después se resto de 100 (por considerar una

base de 100 g del producto final).

4.3.1 Proceso de elaboracion de los snacks

Se utiliz6 100 g de materia prima para cada ciclo de fritura y 1500 ml de aceite para
todo el proceso de fritura, las materias primas fueron lavadas luego peladas
manualmente y cortadas en rodajas finas con un espesor de 1 a 2 mm. Las rodajas se

frieron a 175°C durante 2 minutos, luego se escurrieron con la ayuda de un papel
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absorbente para la separacion del aceite de las hojuelas, se dejo enfriar, se adiciono sal y

por Gltimo se empaqueto para sus respectivos analisis.

Grafico 1. Flujograma de la elaboracion de los snacks

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

INSPECCION Y
SELECCION

RECHAZO DE LA
MATERIA PRIMA

CONTROL DE

CALIDAD ERteele)

v

PELADO

v

REBANADO

v

FREIDO

RECHAZO DEL
PRODUCTO

CONTROL DE
CALIDAD

ESCURRIDO

v

ADICION DE SAL

v

EMPACADO Y
ALMACENADO

FIN

Elaborado por: Alisson Romero.
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4.4. Analisis estadistico

Todos los anlisis estadisticos se realizaron utilizando el programa SPSS version 23.
Los resultados obtenidos fueron evaluados usando un andlisis de varianza (ANOVA),
para poder apreciar si existen diferencias significativas en las medias reportadas en cada
método. Se considero un nivel de confianza del 95 %, es decir un nivel de significancia
igual a 0,05 (5%). La hipotesis que se ha de contrastar es si “Existen diferencias
nutricionales entre los diferentes tipos de snacks y si influye la calidad del aceite tras los
distintos ciclos de fritura”. Para la comparacion de los snacks se utilizo la prueba de “t
de Student” para muestras independientes, mientras que para el aceite se realizo la
prueba de comparacion mdaltiple Tukey para determinar qué medias resultaban
diferentes entre si.

En las dos pruebas se utiliza como regla de decision: rechazar la hipotesis nula cuando

el valor p es menor al nivel de significancia.

4.5. Analisis nutricional
Para este analisis se evalud las caracteristicas nutricionales de los productos terminados
teniendo en cuenta los valores obtenidos en el analisis quimico proximal, estos valores

fueron comparados, en porcentaje con una dieta de 2000 Kcal.

4.6. Andlisis sensorial

Existen distintos tipos de test que se pueden utilizar para realizar el analisis sensorial de
los productos, en el presente estudio se aplicd un test de aceptabilidad con 15 personas
no entrenadas que evaluaron los diferentes snacks. La ficha entregada a cada panelista
se estructuraba de acuerdo al nivel de aceptabilidad del producto, y se midi6 a traves de
una escala heddnica que va del 1 al 9 siendo el numero 1 el me desagrada muchisimo y
el 9 me gusta muchisimo. La prueba del consumidor se llevé a cabo en una de las aulas

de la Facultad de Ingenieria de la Universidad Nacional de Chimborazo.

Esta escala hedonica de 9 puntos fue desarrollada por Peryam y Girardot a mediados del
siglo XX. Para tratar los datos obtenidos, cada frase se sustituye por nimeros enteros

consecutivos, lo que permite la comparacion entre categorias.
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5. RESULTADOS

5.1. Resultado de los parametros de la calidad del aceite sometido a fritura
5.1.1 Densidad

Tabla 5. Comparacién de los resultados de la densidad relativa obtenidos por la prueba

de Tukey.

CICLOS PAPA CHINA MALANGA PAPA
(] 0,9142 0,9142 0,9142
1 0,9158 09151 0,9160
2 0,9162 0,9159 09166
3 0,9165 0,9162 0,9167
4 09172 0,9170 09177
5 0,9179 09174 0,9181
6 0,9182 09178 0,9181
7 0,9186 0,9192 0,9206
8 0,9200 0,9197 0,9215
9 0,9220 0,9209 0,9232

10 0,9225 0,9218 0,9249

Las medias que se encuentran con ausencia de superindices en cada fila y columna representan los grupos para los cuales sus
valores son homogéneas de acuerdo a la prueba de Tukey (p <0,05).

Elaborado por: Alisson Romero.

En el Grafico 2 se observa que a partir de las primeras frituras se elevan los valores, por
lo que podemos constatar que existe un incremento de la densidad a medida que

aumenta el niimero de frituras.

Gréfico 2. Comportamiento de la densidad en los ciclos de frituras de la malanga, papa
china y papa.

DENSIDAD RELATIVA

0,9260
0,9240
0,9220
0,9200
= 0,9180

= @ PAPA CHINA
o 0,9160
0.9140 B MALANGA
0,9120 H PAPA
0,9100
0,9080
0 1 2 3 4

5 6 7 8 9 10
Ciclos

m

Elaborado por: Alisson Romero.
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5.1.2 indice de acidez

Tabla 6. Comparacion de los resultados del indice de acidez obtenidos por la prueba de

Tukey.

CICLOS PAPA CHINA MALANGA PAPA
0 0,0685 0,0685 0,0685
1 0,0699 0,0696 0,0693
2 0,0712 0,0703 0,0720
3 0,0739 0,0733 0,0770
4 0,0760 0,0753 0,0790
5 0,0793 0,0776 0,0843
6 0,0787 0,0781 0,0887
7 0,0818 0,0798 0,0900
8 0,0847 0,0810 0,0926
9 0,0888 0,0843 0,0943
10 0,0913 0,0876 0,0991

La ausencia de superindices en cada fila y columna indica que no hay significancia de acuerdo a la prueba de Tukey (p <0,05).
Elaborado por: Alisson Romero.

En el Grafico 3 se puede ver el aumento que tiene la acidez desde la primera fritura, por

lo que su tendencia es ascendente.

Gréfico 3. Comportamiento del indice de acidez en los ciclos de frituras de la malanga,
papa china y papa.
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Elaborado por: Alisson Romero.
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5.1.3 Indice de peroxidos

Tabla 7. Comparacion de los resultados del indice de peroxidos obtenidos por la prueba

de Tukey.
CICLOS PAPA CHINA MALANGA PAPA
0 3,3048337 3,304833% 3,304833%
1 3,405067% 3,438400%Y 3,371733%
2 3,407167% 3,473833%Y 3,400833%
3 3,472433% 3,505767% 3,805767%
a4 3,715633% 4,015633% 3,908967%
5 3,9610004 4,067667% 4,201000%
6 4,0577002 4,124367% 4,4243677
7 4,73740077% 4,570733%Y 4,8140677
8 4,9102677% 4,743600%Y 5,0769337~
9 5,168167% 5,001700%Y 5,1017007*
10 5,394000* 5,2340007 5,600667%

Las medias que se encuentran con ausencia de superindices en cada fila representan los grupos para los cuales sus valores son
homogéneas de acuerdo a la prueba de Tukey (p <0,05).

Z=XLas medias que se encuentran etiquetadas con diferentes superindices en cada columna representan los grupos para los
cuales sus valores difieren estadisticamente de acuerdo a la prueba de Tukey (p <0,05).

Elaborado por: Alisson Romero.

En el Gréafico 4 vemos que existe un crecimiento progresivo en el indice de perdxidos
por lo que se puede confirmar que el aceite empieza a perder su calidad tras el nimero
de frituras sucesivas. En ningiin momento se superé el limite permitido para el indice de
peréxidos que es de 10 meqO2/kg en los distintos ciclos de fritura utilizada con los
diferentes tubérculos.

Gréfico 4. Comportamiento del indice de perdxidos en los ciclos de frituras de la
malanga, papa china y papa.
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Elaborado por: Alisson Romero.
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5.1.4 Indice de refraccion

Tabla 8. Comparacion de los resultados del indice de refraccion obtenidos por la prueba

de Tukey.
CICLOS PAPA CHINA MALANGA PAPA
0 1,468333 1,468333 1,468333
1 1,468333 1,468333 1,468333
2 1,468333 1,468333 1,468333
3 1,468333 1,468333 1,468333
4 1,468333 1,468333 1,468333
5 1,468333 1,468333 1,468333
6 1,468333 1,468333 1,468333
7 1,468333 1,468333 1,468333
8 1,468333 1,468333 1,468333
9 1,470667 1,468333 1,470667
10 1,470667 1,470667 1,470667

La ausencia de superindices en cada fila y columna indica que no hay significancia de acuerdo a la prueba de Tukey (p <0,05).
Elaborado por: Alisson Romero.

En el Gréfico 5 se observa que el comportamiento del indice de refraccion no varia
radicalmente y algunos ciclos se mantienen constantes ya que los valores se encuentran
entre 1,468333 y 1,470667 por lo que se demuestra un incremento muy lento a medida

que el aceite es sometido a un mayor tiempo de freido.

Grafico 5. Comportamiento del indice de refraccién en los ciclos de frituras de la

malanga, papa china y papa.
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Elaborado por: Alisson Romero.

5.2. Resultado del analisis quimico proximal y composicion nutricional de las
frituras

Evaluacion: Para este andlisis se evaludé primero la composicion proximal de las
materias primas frente a un tubérculo convencional como es la papa (Ver Tabla 9),

luego se evalud las mismas determinaciones en los productos terminados.

A partir de los valores del analisis proximal de los snacks en 100 gramos de producto
comestible (Ver Tabla 10), se disefio las tablas nutricionales en porciones promedio de
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36 gramos (Ver anexos Tabla 14, Tabla 15 y Tabla 16). Estos valores fueron

comparados, en porcentaje con una dieta de 2000 Kcal.

Tabla 9. Composicion proximal (base en 100g) de los tubérculos de malanga, papa

china y papa.
DETERMINACIONES TUBERCULOS
(8) MALANGA PAPA CHINA
HUMEDAD 66,0605% + 0,0095 69,9874 4+ 0,005
CENIZAS 2,0302¢ £ 0,0002 2,3713% £ 0,0005
PROTEINA 7,1214% + 0,0015 4,6991% + 0,2315
GRASA 0,2301% + 0,0001 0,3801? 4+ 0,0000
FIBRA 2,9821% + 0,0027 2,5114% + 0,0022
CARBOHIDRATOS 24,5579% + 0,3793 22,6221° + 0.4486

Resultados expresados como medias + desviacion estandar.

PAPA
72,6441° + 0,0156
1,5706% +0,3179
3,8079" + 0,2506
0,2806% + 0,0001
1,8705” + 0,0004
21,6968" + 0.3004

a=cMedias en la misma fila con diferente superindice representan los grupos para los cuales sus valores difieren

estadisticamente de acuerdo a la prueba t de Student (p <0,05).
Elaborado por: Alisson Romero.

Tabla 10. Resultado del andlisis proximal de los snacks de malanga, papa china y papa
en 100g de porcion comestible.

DETERMINACIONES SNACKS

(8) MALANGA PAPA CHINA
HUMEDAD 1,5703% + 0,0161 3,5619” + 0,2033
CENIZAS 1,2445% 4+ 0,0291 3,1587° + 0,0743
PROTEINA 6,6105% + 0,1417 4,0021% + 0,0412
GRASA 30,4201% +0,1996  31,1328%+0,1131
FIBRA 2,6112% 40,1845 2,3947% 40,0707
CARBOHIDRATOS 60,1546% + 0,1527  58,1445% + 0,2136

Resultados expresados como medias + desviacion estandar.

PAPA
4,4648° 10,6096
4,0016° + 0,6465
2,9972" +0,0249
33,4501% + 0,3232
1,0605? + 0,0900

55,0863¢ + 0,01589

a=¢Medias en la misma fila con diferente superindice representan los grupos para los cuales sus valores difieren

estadisticamente de acuerdo a la prueba t de Student (p <0,05).
Elaborado por: Alisson Romero.

5.3. Resultado del analisis sensorial de los snacks

Tabla 11. Escala hedonica de 9 puntos

CATEGORIA

PUNTAJE

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni desagrada

Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Me desagrada muchisimo

RINWIA~OIO|N|0|(©
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Tabla 12. Promedios obtenidos de la escala hedénica de aceptabilidad de los snacks.

Snack convencional (papa) 9
Snack de malanga 8
Snack de papa china 7

Elaborado por: Alisson Romero.

Gréfico 6. Escala hedodnica de aceptabilidad de los snacks
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Elaborado por: Alisson Romero.
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6. DISCUSIONES
6.1. Aceites

En algunos estudios se han reportado los cambios fisicos y quimicos que presentan los

aceites luego de ser sometidos al proceso de fritura.

Tradicionalmente, los analisis hechos sobre aceites y grasas de consumo humano se han
hecho con el fin de determinar su calidad e idoneidad para ser usados en la industria
alimentaria como materia prima (Mehlenbacher, 1979), pero desde este anuncio,
también se comenzd a investigar como la calidad de grasas y aceites disminuye a través
de procesos de fritura continua y cdmo los compuestos que se originan en estos
procesos pasan a ser parte de la alimentacion por consumo de los alimentos procesados
(Ortiz, 2012).

En cuanto a la densidad relativa los resultados obtenidos en este estudio comprobaron
que si existe un leve aumento de los valores (Ver Tabla 5) debido al tiempo de
exposicion del aceite al calor, lo que concuerda con el estudio realizado por
(Kalogianni, Karapantsios, & Miller, 2011) quienes determinaron la densidad del aceite
de palma y aceite de oliva tras freir repetidamente patatas de la variedad Angria a una
temperatura controlada de 182°C por 3 min, los resultados mostraron que existe un
incremento notorio en los Gltimos ciclos de fritura y que a partir de la fritura 20 se
obtienen cambios estadisticamente significativos de la densidad tras haber realizado 40
ciclos de fritura. El incremento de la densidad se debe a diferentes acidos grasos
presentes, ya que su presencia hace que haya un aumento del peso molecular del aceite.
El incremento en la densidad también es atribuido a su naturaleza no polar, el aceite
extrae los pigmentos y las vitaminas de los alimentos freidos, al mismo tiempo que los

vuelve mas sensibles al calor y al oxigeno (Badui, 2006).

En lo que se refiere al indice de acidez el aumento se puede generar porque a mayor
tiempo de fritura se produce una liberacion de &cidos grasos desde los triglicéridos que
forman los distintos aceites, lo cual puede favorecer la formacién de humo y/o de
sabores indeseables (rancidez hidrolitica) (Valenzuela, Sanhueza, Nieto, Petersen, &
Tavella, 2003). Hay que tener en cuenta que los acidos grasos libres son demasiado

susceptibles a la autooxidacion

es por ello que cuando se tiene una mayor acidez el
grado de deterioro del aceite es alto. Otro factor que se asocia a la formacién de acidos

grasos libres es la presencia de residuos organicos que proporciona el alimento. Por
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ende, los resultados obtenidos en este estudio indicaron que la exposicién de los
tubérculos a una temperatura de 175°C por 2 minutos no fue suficientemente alta por lo
que no generaron efectos significativos en la calidad del aceite, ya que se sabe por un
estudio realizado por (Guillén & Uriarte, 2012) que a temperaturas superiores a 180°C

se produce la generacion de hidrolisis.

Estudios realizados por (Ayala, 2011) menciona que a partir del ciclo de fritura 10 en
platano de harton verde, los valores de indice de acidez se elevan significativamente,
aduciendo una formacion alta de acidos grasos libres en el aceite, como referencia a lo
dicho anteriormente, este estudio se basé en el andlisis de calidad de los aceites con
relacion a la cantidad maxima de reutilizacion continua, lo que concuerda con el
presente estudio ya que en los 10 ciclos sucesivos de fritura en los diferentes tubérculos
no demostraron diferencias significativas, esto se pudo deber a que el aceite que se
utiliz6 para freir los alimentos contiene mezclas de oleina de palma, soya y

antioxidantes permitiéndole tener gran estabilidad térmica en todo el proceso.

En el indice de perdxidos se pudo constatar que estos resultados se encuentran dentro
de los valores establecidos por la Norma INEN 0034 ya que en ningun caso se superd el
limite admitido, pero hay que tener en cuenta que este método es susceptible a cambios
que se generan por presencia de oxigeno en la atmosfera y también a la exposicion de la
luz. Varios autores como (Benzie, 1996 y Valenzuela, Sanhueza, Nieto, Petersen, &
Tavella, 2003) demostraron en sus investigaciones que el aumento de los perdxidos se
debe al proceso oxidativo que sufre el aceite tras cada fritura y si se presenta una
disminucion es consecuencia de la transformacion o descomposicion de los peroxidos
en diferentes derivados quimicos como son los carbonilos alifaticos, éteres, polimeros,
aldehidos, entre otros. También mencionan que el indice de perdxidos no debe ser el
unico método utilizado para indicar la degradacion térmica del aceite por lo que es

necesario complementarlo con otros métodos.

El analisis de refraccion que es un parametro para identificar la calidad del aceite no
mostro una tendencia muy significativa ya que solo presentd un leve aumento de los
valores tomando en cuenta que existieron algunas constantes durante los ciclos de
fritura, la longitud de onda y la temperatura del aceite también influyen en los
resultados obtenidos. Esta descripcion concuerdan con la teoria de (Santana, 2013) en
donde menciona que: El indice de refraccion de una sustancia es la relacion entre la
velocidad de la luz en el vacio y su velocidad en la sustancia en estudio. Encontrandose
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estrechamente relacionada con la densidad, masa molecular y constitucion del aceite;
disminuye en forma casi lineal al aumentar el indice de yodo (Parada, 2005).
Demostrando de esta manera que el comportamiento de este pardmetro es un incremento

muy lento a medida que el aceite se somete a un mayor tiempo de freido.

En el estudio realizado por (Otrosky, 2015) sobre la “evaluacion de la vida 1til de
aceites vegetales sometidos a frituras de papas” menciona que a partir de la octava
fritura las propiedades fisico quimicas y organolépticas sufren alteraciones
significativas, Estas diferencias se dieron ya que para su proceso continuo de fritura se
empled temperaturas mayores a 180°C y un periodo de tiempo de 7 a 10 minutos
generando de esta manera un deterioro significativo en el aceite, mientras que en el
presente estudio realizado la cantidad de ciclos de calentamiento no tuvo un impacto
significativo en las variaciones de los parametros analizados ya que el aceite de la

décima fritura alin se encontraba en buen estado.

Los resultados obtenidos en este estudio concuerdan con (Ortiz, 2012) quien a través de
su investigacion “Elaboracion de protocolos para analisis de degradacion de aceites
vegetales usados” demostro que, en los 15 ciclos de fritura continua con croquetas de
yuca a temperaturas de alrededor 180°C con tiempos de duracién de 3 minutos, los
resultados de los ensayos eran experimentalmente iguales, segun el analisis de ANOVA,
por lo que no fueron significativos en las alteraciones fisico quimicas del aceite
reutilizado. Tomando en cuenta los valores obtenidos de todos los métodos analizados
en los ciclos de fritura podemos notar que aunque hayan existido aumentos desde la
primera fritura estas no ejercen ningun efecto significativo en la calidad del aceite, esto
se debe a que en el la practica se controld la relacion entre el volumen de aceite y la
cantidad de alimento, no se dejé tiempos intermitentes entre enfriar y calentar, ademas
se utilizaron tiempos cortos y temperaturas que estaban por debajo de los 180°C, pero
un factor que no pudo ser controlable fue la presencia de oxigeno y luz. Hay que tener
presente que todos los valores obtenidos se encontraron dentro de los rangos permitidos
por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN 0034, 2012).

Cabe mencionar que los atributos organolépticos del aceite en el transcurso de los 10

ciclos de fritura de malanga, papa china y papa (control) no fueron drasticos (Ver

llustracion 7), esto se pudo deber a que no se origin6d la formacion de alcoholes,

hidrocarburos, aldehidos y cetonas que son causantes principales de los cambios

sensoriales que pueden sufrir los aceites tras su reutilizacion, provocando de esta
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manera, colores marrones, presencia de humo, aparicion de sustancias en suspension y
formacion de espumas estos indicadores muestran que el aceite ya llego a su punto final

por lo cual debe ser desechado y utilizar un nuevo aceite.

La reutilizacion del aceite no es considerada una técnica negativa, por el contrario, es
muy util, desde el punto de vista econdmico para la poblacion, lo importante es conocer
la técnica correcta para evitar el deterioro de la materia prima. Si se mantiene el aceite a
una temperatura constante, se evita introducir alimentos con gran contenido de agua y se

filtra posterior a cada fritura, tendrd mayor longevidad (Ayala, 2011).

6.2. Snacks

Los resultados obtenidos en la composicion proximal de los tubérculos (Ver Tabla 9)
mostraron que el contenido de humedad son estadisticamente diferentes ya que se
empleo distintos tipos de tubérculos, pero hay que tener en cuenta que el contenido de
almidon no estd relacionado con el contenido de agua. Otro analisis que resulto
estadisticamente diferente fue el contenido de proteina demostrando que la malanga
posee mayores cantidades que los otros dos tubérculos en estudio, pero no hay
diferencia significativa entre la papa china y la papa. EIl contenido de ceniza y de fibra
de la malanga y papa china resultaron estadisticamente iguales en comparacion con la
papa, mientras que en el contenido de grasa de la malanga y la papa fueron diferentes
entre si, pero estos dos tubérculos son estadisticamente iguales a los valores de la papa
china, en el caso del contenido de carbohidratos se pudo observar que la papa chinay la
papa son estadisticamente iguales a comparacion con el tubérculo de malanga el cual es
estadisticamente diferente. Demostrando de esta manera que estos dos tubérculos de
interés malanga y papa china son una buena fuente alimenticia para las personas.
Estudios previos también han reportado diferencias significativas en las composiciones
proximales de diferentes tubérculos, esto se debe a varios factores como: regiones
geograficas, variedades utilizadas, forma de cultivo entre otros. Segin Hans (1998),
mayores niveles de nitrégeno en el suelo aumentan el contenido de proteinas de los
tubérculos, lo que se ratifico en este ensayo, ya que se encontrd valores superiores de

proteina a los encontrados en la Tabla 1.

En la tabla del analisis nutricional de los diferentes snacks (Ver Tabla 10) se aprecia los

valores en 100 gramos de producto comestible y se evalud que el contenido encontrado

de carbohidratos totales vario entre las muestras analizadas, demostrando que los

snacks de interés malanga, papa china y papa son estadisticamente diferentes, aunque
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los productos tengan el mismo orden de abundancia estos no tienen las mismas
proporciones, por ende contribuye en la corroboracion de lo que se espero tener en este
estudio debido a que los snacks analizados demostraron ser una fuente importante de
carbohidratos. Ademas, cabe mencionar que la proteina fue superior en el snack de
malanga frente a los otros dos snacks, pero hay que tener presente que el aceite de
fritura se incorpora al alimento, de forma que aumenta el valor caldrico del alimento
final y se producen perdidas moderadas de proteinas ya que son muy vulnerables al
calor, cuando sometemos al alimento a temperaturas superiores a 50-60 °C, ocurren
cambios en la estructura nativa de la proteina, desnaturalizandose, estas alteraciones
provocan reducciones del valor nutritivo de la proteina, como pérdidas de nutrientes.
Pero la desnaturalizacion también provoca efectos favorables ya que en si la estructura
que presenta la proteina limita la accesibilidad de las enzimas digestivas a los enlaces
peptidicos. El tratamiento por calor, rompe parcialmente esta estructura y facilita el

aumento de la digestibilidad de la proteina (Gil, Judrez, & Fontecha, 2010).

Se encontro que los tres snacks presentan un contenido de grasa total que varia entre
(30,42; 31.13; y 33,450/100g) siendo estadisticamente iguales la malanga y la papa
china en comparacién con la papa (ver Tabla 10), pero todos estos valores se
encuentran en los rangos promedio que reportaron en México, ya que se ha encontrado
que algunas marcas comerciales de papas fritas, también consumidas en nuestro
entorno, como Pringles, Layds y Ruffles, tienen valores promedios de 30,4 a 38,9

0/100g de grasa (Laboratorio Profeco, 2008).

Varias investigaciones como las realizadas por Guerra y otros (2001), reportan en sus
trabajos que la materia grasa no debe exceder el 30% de las calorias totales, las grasas
saturadas no deben exceder el 10% de las calorias totales, las grasas trans no deben
exceder el 1% de las calorias totales, las grasas omega deben constituir entre 6 y 8% de
las calorias totales y las grasas omega 3 deben constituir entre el 1 y 2% de las calorias
totales. (Peterson, Aguilar, & Tavella, 2004) reportaron en sus investigaciones, que la
presencia de acidos oleicos, palmiticos, linoleicos y miristico son muy comunes en este

tipo de productos, especialmente los tres primeros.

Es trascendental resaltar el hecho de que las tablas presentadas para estos productos

alimenticios, estan hechas también de acuerdo al contenido promedio de nutrientes

indicados en el etiquetado nutricional. Para ello se aplicd la Norma NTE INEN 1334-2,

la cual indica los requisitos que se deben cumplir para la elaboracion del rotulado
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nutricional y la declaracion de nutrientes. Una vez presentados los resultados acordes a
su racion promedio de 36g comestibles sobre una dieta diaria de 2000 calorias (Ver
Tablas 14,15,16 en Anexos), se constata que los chips en estudio poseen buenas
caracteristicas nutricionales, demostrando un contenido equilibrado y amplio de
nutrientes que aportan a la nutricion diaria de los consumidores, en comparacion a un

snack convencional (papa).

En lo que respecta a la fibra se sugiere consumir 25 g al dia, que es facil de alcanzar
cuando se consumen vegetales. Se dice que un alimento alto en contenido en fibra
contiene como minimo de 6 g/100 g de producto sélido, mientras que se le denomina
fuente de fibra cuando contienen como minimo 3 g de fibra/100 g de producto. De
acuerdo con la (OMS, 2004) y la (FAO, 2013), algunos snacks pueden declararse como
"fuente de fibra" alimenticia. El consumo de alimentos ricos en fibra se ha asociado a la
prevencion de enfermedades crénicas no transmisibles, por lo que podrian considerarse
muy atractivo para los consumidores. Los resultados obtenidos en el contenido de fibra
en estos productos (malanga y papa china) fueron estadisticamente iguales, pero no se

obtuvo valores que sean muy representativos.

Como es de conocimiento general los minerales no se pueden sintetizar, por lo que
estos deben ser facilitados a partir de los alimentos, y tomando en cuenta las
deficiencias de minerales, los snacks pueden ser alternativas posibles para la ingesta que
se recomienda para el consumo humano. La ingesta de sodio es necesaria para el buen
funcionamiento del cuerpo humano, pero hay que tener presente que un aumento
excesivo de la sal eleva la presion arterial y de ahi se desencadenan otras enfermedades.
Segun un articulo publicado en el (EI Comercio, 2013), menciona que no se debe
consumir mas de 5 gramos de sal al dia. En el estudio se pudo constatar que los niveles
encontrados de sodio en los snacks para la malanga fue de 154mg, para la papa china
20lmg y para la papa control 220mg, estos valores estdn acorde a los rangos
encontrados en la investigacion de (Carmona, GOmez, & Gaitan, 2013) quienes
comprobaron que el grupo de papas fritas o surtido de frituras en paquete contienen
>140 mg por porcion comestible y mencionan que la (1A = ingesta diaria) en adultos,
es de 1500 mg/d vy el nivel maximo de consumo tolerable del nutriente (UL) es de 2300

mg/d.
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Del total de 2000 calorias requeridas por un adulto promedio es recomendable que entre
el 20% y 30% aporte la grasa, para proteina entre el 10% y 20% Yy para carbohidratos
entre el 50 y 70%, como se observa en la siguiente tabla:

Tabla 13. Requerimientos nutricionales de un adulto promedio

Elemento  Requerimiento
Carbohidratos 50-70%
Proteinas 10-20%
Grasas 20-30%
Fuente: (Tapia, 2012)
En virtud es necesario abordar diferentes estrategias para ingerir productos que cumplan
con las caracteristicas del consumidor y mejor aln si estas aportan nutrientes que

nuestro cuerpo necesita para sentirse bien y activo.

De manera general, es importante sefialar que el contenido de humedad también es un
influyente clave en el proceso de fritura ya que produce el incremento o la absorcién de
la grasa al producto terminado como fue el caso de la papa china y papa que tenian un
contenido de humedad alto en comparacion al de la malanga, otro factor a tener en
cuenta es el proceso de escurrimiento ya que si no se deja un buen tiempo en que se
elimine el aceite antes de ser almacenado, este producto presentara un tiempo corte de
vida util ya que el producto en si retiene demasiada grasa provocando estos

inconvenientes.

6.3. Analisis sensorial

Como se pudo observar en el test de aceptabilidad las muestras estaban codificadas con
numeros aleatorios (Malanga: 03, Papa China: 06, y Papa: 09). Las muestras se
presentaron simultdneamente, cada panelista evalu6 las hojuelas solamente una vez,
pudiéndose diferenciar cuél de los snacks presenté una mejor aceptabilidad por parte de
los consumidores, Una vez finalizado el test y tabulada la informacién se demostr6é que
los tres tipos de snacks provenientes de diferentes tubérculos fueron del agrado de los
panelistas, esto quedo evidenciado en los resultados obtenidos del anélisis sensorial
(Ver Gréfico 6). Demostrando de esta manera que estos tubérculos en estudio son
aceptados en la agroindustria de los snacks. Dandonos como indicador que la alternativa
del proceso productivo agroindustrial representa una buena opcion para la

diversificacion de la industria nacional; ademas, con la produccion de estos snacks a
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partir de materias primas poco convencionales y propias de nuestro pais, seria un punto

a favor para la generacion de trabajo y nuevas alternativas de consumo.

Debido a la facilidad de uso se propuso utilizar la escala heddnica de 9 puntos propuesta
por (Peryam & Girardot, 1957), ya que se ha demostrado que se tiene una informacion
rapida, pero (L6pez, 2015) menciona que esta escala presenta algunos problemas como
la limitacion de las respuestas, Las pruebas sensoriales no permiten discriminar entre un
atributo u otro, ya que por lo general las sensaciones que experimenta el consumidor al
ingerir un producto no son producidas por un solo sentido, sino que en ella se conjugan

distintos estimulos.

Es importante sefialar que la industria de los snacks prefieren aquellas en que, luego de
freirlos, los chips permanezcan de colores claros, lo cual es fundamentado por el
contenido de almidoén, el cual resulta inversamente proporcional al contenido de
azucares reductores (Dilmer, 2000), al igual que varios autores destacan que el atributo
de textura la crocancia, es la principal variable que se debe considerar para declararse

como un producto frito.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones

Al término de la investigacion y a traves del analisis fisico quimico que se
realizd tanto a los tubérculos como al producto terminado, se pudo demostrar
que es posible el aprovechamiento de estos tubérculos para la elaboracion de
snacks, ya que proporcionan grandes cantidades de energia que el cuerpo
necesita ya que de esto depende que nuestro organismo trabaje de la mejor
manera durante todo el dia. Estos productos se presentan como una alternativa
de consumo, ya que su elaboracion se la realizo con materias primas poco
comunes como es el caso de la malanga y la papa china, pero que sin embargo
han sido tradicionales dentro de la dieta de los ecuatorianos.

Los snacks hoy en dia juegan un papel importante en la dieta diaria de las
personas, estas pueden presentar distintas formas y sabores dependiendo del
proceso y alimento que se utilicé para su transformacion y pueden aportar un sin
namero de nutrientes. Con los resultados obtenidos del andlisis nutricional se
pudo demostrar que los snacks presentaron diferentes variaciones en alguno de
sus componentes, ya que se constatd que el snack de malanga aporta un (8%) de
requerimiento de carbohidratos, el (17%) de grasas totales, el (3%) de fibra y el
(5%) de proteina, el snack de papa china obtuvo un (7%) de carbohidratos,
(17%) de grasas totales, (3%) de fibra y (3%) de proteina y por ultimo el snack
de papa con un (6%) de carbohidratos, (19%) de grasas totales y (3%) de
proteina, demostrando de esta manera un contenido equilibrado de los
nutrientes, aunque la malanga posee un amplio contenido en proteinas en
comparacion con los otros snacks y son productos altamente digestivos.

Los cambios en el aspecto quimico estan relacionados directamente con la
operacion de la fritura, ya que en este periodo se ganan y se pierden algunos
nutrientes por parte de la interaccion aceite-tubérculos. Los resultados obtenidos
estadisticamente mostraron que los cuatro métodos realizados (densidad, indice
de refraccion, indice acidez e indice de perdxidos) no influenciaron en la calidad
del aceite, debido a que las temperaturas utilizadas en los 10 ciclos de fritura
tanto de la malanga, papa china y papa (control) fueron inferiores a 180°C con
tiempos menores a 3 minutos por lo que el aceite no se deterioréd con gran

facilidad, ademéas también influyo el contenido de antioxidantes que tenia el
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aceite vegetal utilizado, cumpliendo de esta manera los parametros establecidos
por la Norma INEN Ecuatoriana 0034.

Finalmente, con el analisis sensorial de aceptabilidad realizado, se logro
identificar que los snacks fueron del agrado de los consumidores ya que el snack
de malanga obtuvo un (8%), el de papa china un (7%) y el de papa un (9%)
valores que se encontraban dentro de las categorias de me gusta mucho, me
gusta muchisimo y me gusta moderadamente, por lo que se tendria una buena

aceptacion en el mercado de los alimentos.

7.2 Recomendaciones

Tomando como referencia esta investigacion se puede incrementar el
aprovechamiento agroindustrial dandole mas valor agregado a estos dos tipos de
tubérculos debido a las bondades nutricionales que aporta en el ser humano y de
esta manera alcanzar una mayor jerarquia en la agricultura de nuestro pais.

Para poder ampliar esta investigacion se sugiere evaluar otros tiempos y
temperatura de fritura con el fin de evaluar los cambios fisicos y quimicos que
puede presentar el aceite tras algunas reutilizaciones (ciclos), al igual que el
alimento utilizado.

Se aconseja que el tiempo de fritura no sobrepase los 180 °C de este modo
evitamos que se generen sustancias toxicas que pueden ser perjudiciales para la
salud del ser humano. Es importante orientar a la poblaciéon a la correcta
seleccién y consumo de alimentos saludables.

Se deberia plantear como otro tema de tesis ver la presencia e influencia que
tienen los &cidos grasos en estos tres tipos de snacks y si existe una diferencia
significativa, con esta informacion se pudiera atribuir a esta investigacion.

Es necesario realizar un analisis sensorial mas profundo, utilizando un test de
perfil sensorial, con una muestra mas grande para poder obtener resultados
mucho mas precisos.

Se recomienda que antes de introducir el alimento a la freidora se espere que el
aceite este lo suficientemente caliente de esta manera provocaremos efectos
positivos, como es la reduccion del contenido de grasa.

Viendo las bondades nutricionales que aportan estos dos tubérculos se
recomienda elaborar otros productos agroindustriales como es el caso de harinas,
balanceados entre otros.
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9. ANEXOS
9.1. Ficha de aceptabilidad

Hoja de evaluacion presentada a los consumidores para la evaluacion:

TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre del catador: Fecha:

Marque con una X su impresion general en cada codigo de snacks

CATEGORIA 03 06 09

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni desagrada

Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Me desagrada muchisimo

NOTA: A la escala de opiniones presentada en el test de aceptabilidad se le dio la

siguiente ponderacion:

CATEGORIA PUNTAJE

Me gusta muchisimo 9

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni desagrada

Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

| N W b~ 01 OO | 0

Me desagrada muchisimo
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llustracion 5. Recepcidn de las materias Primas

DETERMINACION DE GRASA DETERMINACION DE FIBRA

lustraciéon 7. Analisis de la calidad de los aceites

| MUESTRAS ANALIZADAS |




DETERMINACION DE LA DENSIDAD

e 13 | -JH
e

DETERMINACION DEL iNDICE DE REFRACCION DETERMINACION DE LA DENSIDAD

Snack de Malanga Snack de Papa china Snack de Papas

llustraciéon 10. Evaluacion sensorial
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Tabla 14. Composicién nutricional snack de malanga.

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de la porcién: 36 g
Porciones por envase: 1

Cantidad por porcion

Energia (Calorias) 816 kJ (195 Cal)
Energia de grasa (Calorias de grasa) 405 KJ (97 Cal)
% del Valor Diario*

Grasa Total 11g 17%
Colesterol 0mg 0%

Sodio 154 mg 6%
Carbohidratos totales 23 g 8%

Fibra 1g 3%
Proteina 3g 5%

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 8380 kJ
(2000 calorias)

Elaborado por: Alisson Romero.

Tabla 15. Composicion nutricional snack de papa china.

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafo de la porcion: 36 g

Porciones por envase: 1

Cantidad por porcion

Energia (Calorias) 795 kJ (190 Cal)
Energia de grasa (Calorias de grasa) 415 KJ (99 Cal)
% del Valor Diario*

Grasa Total 11g 17%
Colesterol 0mg 0%

Sodio 201 mg 8%
Carbohidratos totales 21g 7%

Fibra 1g 3%
Proteina 1lg 3%

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 8380 kJ
(2000 calorias)

Elaborado por: Alisson Romero.

Tabla 16. Composicién nutricional snack de papas.

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio de la porcion: 36 g
Porciones por envase: 1

Cantidad por porcién

Energia (Calorias) 801 kJ (192 Cal)
Energia de grasa (Calorias de grasa) 445 KJ (106 Cal)
% del Valor Diario*
Grasa Total 12g 19%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 220 mg 9%
Carbohidratos totales 19g 6%
Fibra Og 0%
Proteina 1lg 3%

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 8380 kJ
(2000 calorias)

Elaborado por: Alisson Romero.
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