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Descargar para Mendeley y Zotero

RESUMEN

La presente investigacion fue desarrollada para evaluar el contenido nutricional y determinar
la aceptacion organoléptica de un producto tipo hummus usando como principal materia prima
el altramuz y el tomate deshidratado, los cuales son producidos localmente en el territorio
ecuatoriano, fomentando la produccion y generando la industrializacion de productos andinos
accesibles y beneficiosos para la salud. Se desarrolldo una formulacion aplicando altramuz 56
% y tomate deshidratado 30 %, se evalud el contenido nutricional obteniendo los siguientes
resultados: proteina 30.51 %, 7.12 % en fibra, 10.43 % de carbohidratos; 3.2 mg / 100g de hierro;
7.2 mg / 100 g de calcio y por ultimo 5.90 % de grasas totales, presentando un mayor contenido
de proteinas y aceptacion sensorial en comparacion a un hummus comercial, mostrando asi que
la aplicacion de altramuz incide en el valor nutricional del producto y el tomate deshidratado en
la aceptacion sensorial de los panelistas.

Palabras clave: altramuz; deshidratado; proteina; tomate; vegetariano

ABSTRACT

The present investigation was developed to evaluate the nutritional content and determine the
organoleptic acceptance of a hummus-type product using lupine and dehydrated tomato as
the main raw material, which are produced locally in the Ecuadorian territory, promoting the
production and generating the industrialization of Andean products accessible and beneficial
for health. A formulation was developed applying 56% lupine and 30% dehydrated tomato, the
nutritional content was evaluated obtaining the following results: 30.51% protein, 7.12% fiber,
10.43% carbohydrates; 3.2mg/100g iron; 7.2 mg / 100 g of calcium and finally 5.90% of total fat,
presenting a higher protein content and sensory acceptance compared to a commercial hummus,
thus showing that the application of lupine affects the nutritional value of the product and the
dehydrated tomato. in the sensory acceptance of the panelists.

Key words: lupine; dehydrated; protein; tomato; vegetarian
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Introduccion.

Con el paso del tiempo se ha determinado
que las poblaciones han mantenido una
transicion nutricional, en donde los patrones de
alimentacion tanto en nifios como en adultos
ha presentado cambios radicales, ya sea por
factor social, politico, cultural o econéomico, en
referencia a Ecuador la actividad productora
de alimentos ha tenido un impacto positivo con
programas en funcion al buen vivir y la Seguridad
Alimentaria (Cabrera, 2011). Sin embargo, hoy
en dia la sociedad experimenta un ritmo de vida
demasiado rapido, en donde la prioridad es el
trabajo y el consumo de alimentos altamente
procesados que proporcionan mas placer como
los dulces o grasas los cuales tienden a ser mas
caldricos y perjudiciales para la salud (Bjorklund,
2020). En estudios realizados por el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) se
establecio que en el afio 2019 el pais tuvo una
alta tasa de sobrepeso y obesidad de 35.4 % en
nifios de 5 a 11 afios, también se determind que en
adultos de 19 a 59 anos debido a los desordenes
alimenticios se increment6 un 0.7 % referente
al sobrepeso y 1.18 % en cuanto a la obesidad.

Se estima que el consumo de una dieta
planificada basada en vegetales reduciria
la posibilidad de padecer enfermedades
degenerativas y crénicas (Morant, 2017). Por
lo cual se proyecta que el mercado mundial de
proteinas de origen vegetal incrementara de
10.3 mil millones de USD en 2020 a 14.5 mil
millones para 2025 (Aschemann-Witzel et al.,
2020). La siguiente investigacion tiene como fin
analizar los aportes nutricionales que brinda el
altramuz o también conocido como chocho junto
con las propiedades nutricionales obtenidas del
tomate deshidratado. El altramuz o también
conocido como chocho, tarwi es una leguminosa
andina que contiene un alto valor nutritivo y
considerada como un super alimento (Caicedo
y Peralta, 2000). El altramuz a pesar de ser una
leguminosa con alto contenido de nutrientes es
reconocido también por el saboramargo cuando es
consumido sin pasar por un proceso previo donde
se eliminan los alcaloides que le confieren este
sabor (Gamarra, Castafieda, Castillo y Martinez,
2006). En estudios de mercado se ha determinado

que el consumo promedio de altramuz es de
8 kilos al afio por cada persona, es importante
hacer énfasis que de las 1800 toneladas que se
cosechan anualmente no abastece la demanda
nacional. Con respecto a la produccion de tomate
para el 2021 se registré6 un crecimiento en la
superficie cosechada, produccién y volumen,
esto debido a la alta demanda en la canasta
basica familiar para el consumo diario, por lo
cual el tomate deshidratado ha tomado fuerza en
el mercado de productos veganos-vegetarianos,
debido a que se puede integrar a las dietas bajas
en sodio y ricas en potasio y otros minerales
como el hierro el cual es vital para la produccion
de hemoglobina y a combatir anemias, debilidad
muscular e infecciones concurridas (May, 2004).

Revision de Literatura.

Lasleguminosas sonunafuente abundante
de proteinas y, entre ellas, el altramuz es una
de las mas destacables. El altramuz presenta
un interés especial debido a su composicion
quimica y la mayor disponibilidad en muchos
paises en los tltimos afios. Es posible destacar
sus caracteristicas  nutricionales (proteinas,
aminoacidos, almidén, azucares, fibra,
lipidos, acidos grasos, vitaminas, compuestos
antinutricionales) situacion que lo convierte
atractivo para su uso potencial en diferentes
productos como harina, fibra de semilla, aislados
y concentrados de proteinas para su aplicacion en
productos de panaderia (Kohajdova et al., 2011).

Los altramuces (Lupinus spp.) se han
convertido en un alimento funcional econdémico
con las ventajas de ser un cultivo no modificado
genéticamente, con capacidad para adaptarse
a las condiciones y la agricultura de bajos
insumos. Los altramuces son ricos en proteinas y
pobres en almidon (Boukid y Pasqualone, 2022).

En Ecuador se da la mayor produccion
de altramuz andino, destacando las provincias
de Cotopaxi, Cafiar y Chimborazo. En
menor proporcion de acuerdo con las zonas
agroecoldgicasdelasierraecuatorianasemenciona
a la provincia Pichincha, Imbabura, Tungurahua
y Carchi. Se menciona que la distribucion
de altramuz desamargado en las siguientes
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provincias ocupan un 90 % en la produccion las
cuales son destinadas a la venta 'y un 10 % para el
consumo entre familias o usadas como semillas
(Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2016).

Los tomates (Solanum Ilycopersicum
L.), que se incluyen con frecuencia en la dieta
mediterrdnea y se consumen ampliamente
como vegetales, presentan un papel importante
en la nutricion por los beneficios a la salud
asociados con su consumo (Salehi et al., 2019).
Los tomates se emplean en varias propuestas de
productos procesados, como salsas, ensaladas,
sopas y pastas (Lenucci,Cadinu, Taurino,
Piro y Dalessandro, 2006). Los nutrientes
mas destacados en los tomates son vitaminas,
minerales, fibra, proteinas, aminodcidos
esenciales, 4cidos grasos monoinsaturados,
carotenoides y fitoesteroles (Abdullahi, Abdu y
Ibrahim, 2016; Chaudhary etal.,2018; Elbadrawy
y Sello, 2011; Ramos-bueno et al., 2016).

El Tomate al considerarse un producto
agricola altamente perecedero y muy valioso que
se deshidrataa gran escala paraalargar suvidautil.
El secado de tomates puede producir productos
valiosos. Los deshidratados sirven como materia
prima para diferentes productos comerciales,
asi como también como ingrediente para
alimentos funcionales. Son empleados también
para su consumo directo (Bhatkar et al., 2021).

Existe en la actualidad un creciente
interés por productos alimenticios que dentro
de su composicidon no incluyan ingredientes de
origen animal, lo que ha dado como resultado
un crecimiento de actividades de investigacion
y desarrollo en el area de productos alimenticios
alternativos. En este campo, la actividad de
investigacion reciente reveld nuevas materias
primas, nuevas técnicas para la creacion de
estructuras matriciales y nuevas formulaciones
de productos (Grabowska et al., 2016; Mattice
y Marangoni, 2020; Yuliarti et al, 2021)
and partly fibrous, semi-solid structures
with Soy Protein Concentrate (SPC.

Durante los ultimos afos, el hummus
se ha convertido en un alimento cada vez mas
popular. Dados los ingredientes (comunmente
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garbanzos y tahini), la composicidon nutricional,
la versatilidad y la aceptabilidad, el hummus
puede desempenar beneficios al ser incorporado
en la alimentacion diaria promoviendo la calidad
de la dieta y mejorar la salud al reemplazar
alimentos con alto contenido de grasas
saturadas, sodio o azucares agregados (Reister
et al., 2020). De manera que los hallazgos
cientificos respaldan que los beneficios a la
salud estaran directamente relacionados con la
calidad nutricional de los ingredientes que se
seleccionen para la elaboracion de los hummus.

Metodologia.

Formulacion del Hummus de Altramuz y
Tomate deshidratado

Para el disefio del tipo hummus se emple6
una formulacion tomando como referencia
formulaciones preliminares paraunasalsadetarwi
(altramuz) (Minaya Agueroa, 2016) aplicando asi
valores de pasta de altramuz (56%) (10), tomate
deshidratado (30%), crema de ajonjoli (9%) (11),
benzoato de potasio (0.05%), limon (1%), ajo en
polvo (0.3%), sal (1%), cebolla en polvo (0.5),
comino molido (0,6) y aceite de oliva (1,55).

Elaboracion del hummus de altramuz y
tomate deshidratado

Se receptaron las materias primas y demas
ingredientes requeridos para la elaboracion
del hummus, posterior se procedid a mezclar
cada una de las materias primas e ingredientes
durante 3 minutos, luego fue ingresada a un
procesador para obtener una mezcla homogénea,
la mezcla obtenida fue envasada en recipientes
de vidrio con cierre tapa metalica (twist-off)
para ser llevados a pasteurizacion a 70 °C por
15 minutos, se volted los envases boca abajo
y se mantuvo por 15 minutos més a la misma
temperatura. El producto final se almaceno a4 °C.

Determinacion de carbohidratos

La determinacion de carbohidratos se
realizd empleando el método Clegg-Antrone
(Lopez-Legarda, Taramuel-Gallardo, Arboleda-
Echavarria, Segura-SadnchezyRestrepo-Betancur,
2017) en la muestra de hummus obtenida.
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Determinacion del contenido de proteina

Para la determinaciéon proteica del
hummus se evalu0 mediante el método
AOAC 21st  984.13  (Nielsen, 2010).

Determinacion de grasas

El andlisis de grasas se realiz6 de acuerdo
conelmétodoAOAC215st922.06 (AOAC, 1990).

Determinacion de fibra

El contenido de fibra se realiz6 aplicando
el método AOAC 991.43 (AOAC, 1995).

Determinacion de calcio y hierro

Para los analisis de calcio y hierro de
emplearon los métodos AOAC 927.02 para
contenido de calcio (Hemalatha et al., 2009; Igbal
et al., 2006)germination and fermentation on the
same. In the present study, we have assessed
the influence of exogenous iron and calcium
equivalent to their supplemental levels on the
bioaccessibility of zinc from food grains that
generally are the major components of meal in
India. Bioaccessibility measurement was made by
aprocedure involving equilibrium dialysis during
simulated gastrointestinal digestion. Exogenous
iron equivalent to therapeutic levels (5 mg per 10
g of cereal-legume combination y AOAC 999.11
para contenido de hierro (Verma et al., 2017).

Determinacion mediante un panel sensorial
vegano y/o vegetariano la aceptacion entre
el hummus a base de altramuz con tomate
deshidratado frente a un hummus comercial

Se evalud sensorialmente la aceptabilidad
del hummus frente a un hummus comercial
mediante panelistas con preferencia al consumo
de proteinas de origen vegetal, se realizd una
inferencia basada en dos muestras empleando
una escala hedonica con puntuaciones desde
1 (Me disgusta mucho) al 5 (Me gusta
mucho), con el fin de registrar cual de los
dos hummus es el mas aceptado, para luego
aplicar la prueba Wilcoxon (Mann-Whitney U).

Resultados

Contenido nutricional del hummus a base de
Altramuz y Tomate deshidratado

En los resultados mostrados en la tabla 1
se puede evidenciar que dentro de los parametros
nutricionales evaluados al hummus se obtuvo que
el porcentaje de proteina presente en el hummus
de la actual investigacion es mayor al contenido
proteico presente en el hummus comercial
a base de garbanzo, ya que por cada 100 g de
hummus se obtiene 10% de proteina mientras el
hummus de la presente investigacion contiene
30.51% de proteina por cada 100 gramos.

Tabla 1.

Composicion nutricional del Hummus a base de
Altramuz y Tomate deshidratado por cada 100
gramos

Parametros Resultados Unidad
Proteina 30.51 %

| Fibra | 7.12 % |
Calcio 7.2 mg/100 g

| Hierro |32 | mg/100 g |
Carbohidratos 10.43 %

| Grasa total | 5.90 % |

El contenido nutricional del hummus de
Altramuz y Tomate deshidratado obtenido en
la investigacion oscild en 30.51% de proteina
siendo superior a los valores presentados por
el hummus de garbanzo que contiene 10% de
proteina, los valores proteicos en cada uno de
los hummus difieren de acuerdo al tipo de grano
usado. El garbanzo contiene 19.4 g/100g de
proteina (Tharanathan y Mahadevamma, 2003),
mientras el grano de altramuz contiene 50 g/
100g siendo superior con 30.6 g respectivamente
(Mazon, 2019), por lo tanto el hummus de
la presente investigacion se muestra como
alternativa de consumo que cumplird con los
requerimientos nutricionales y saciedad en el
consumidor ya que se estima que las proteinas
inducen la mayor supresion del hambre,
seguidas de los carbohidratos complejos y las
grasas (Tremblay y Bellisle, 2015), también su
contenido considerable de fibra 7.12% la cual
desempefia un papel importante en el control del
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hambre (Warrilow et al., 2019), en el altramuz se
destacan propiedades nutricionales en proteinas,
vitaminas y minerales siendo un excelente
sustituto de la proteina animal (FAO, 2016),
frente al garbanzo el cual es un grano con valor
proteico considerable pero sin embargo se han
aplicado aislados proteicos y harinas de garbanzos
a otras formulaciones para alcanzar valores
nutricionales requeridos (Kaur y Singh, 2007).

Determinacion mediante un panel sensorial
vegano y/o vegetariano la aceptacion entre
el hummus a base de altramuz con tomate
deshidratado frente a un hummus comercial

En referencia a los resultados obtenidos
en la prueba sensorial se muestra que el
hummus de altramuz con tomate deshidratado
logré superar al hummus comercial en los
parametros evaluados como fueron olor,
color, sabor y textura; también superando
estadisticamente y siendo significativamente
diferente al tratamiento comercial.

Figura 1

Resultados  sensoriales  mediante  prueba
hedonica en hummus de altramuz y tomate
deshidratado vs hummus comercial

Hummus de altramuz Hummus comercial

Olor Color Sabor Textura

En cuanto a la percepcion y aceptacion
sensorial estas se encuentran ligada a las
propiedades sensoriales, también denominadas
organolépticas, las cuales tiene un peso
importante en la decision de consumo de
un producto (Espinosa, 2013). En cuanto al
hummus de altramuz con tomate deshidratado
obtuvo mayor aceptacion frente al hummus
de garbanzo debido a al olor dulce y suave
y color caracteristico brindado por el tomate

V8-N2-1 (mar) 2023
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deshidratado gracias a los atributos sensoriales
que confiere debido a la baja aw (Ronceros et al.,
2008), y por la integracion del altramuz con sus
propiedades organolépticas como color, sabor,
olor y textura reconocidas (Llerena, 2022).

Conclusiones.

De acuerdo con los datos recopilados
se evidencia que la formulacion del tipo
hummus con productos andinos como el
altramuz (Lupinus mutabilis) y tomate (Solanum
lycopersicum L) presentd un mayor contenido
de proteinas en comparacion a un hummus
comercial, esto debido a los porcentajes elevados
de altramuz en la formulacién del producto
final. En cuanto a la percepcion sensorial la
incorporacion de tomate deshidratado influyo
para la aceptabilidad del producto ya que
las caracteristicas otorgadas por el tomate
brindo una mejor aceptabilidad en el panelista.
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