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Resumen

El presente trabajo de investigacion “Elaboracion de Crema Dulce de Palta Enriquecida con Miel de Abeja y Acido
Folico” se realiz6 en instalaciones del Laboratorio Aula 1A, perteneciente a la Facultad de Ciencias y Tecnologia de
la Universidad Autonoma Juan Misael Saracho. Se elaboré dicho producto para que contribuya a mejorar la nutri-
cion de las personas, especialmente para mujeres en etapa de gestacion y nifios en crecimiento mayores de dos afios
debido a que este producto contiene acido folico, minerales esenciales (Magnesio, Hierro, Fosforo, Calcio, Potasio)
y acidos grasos insaturados. Para el proceso de elaboracion se utilizé palta, miel de abeja, acido folico, crema de
leche, acido ascorbico, lecitina de soya y sorbato de potasio. Desarrollando una metodologia éptima en el proceso de
elaboracidon que conserve las cualidades nutricionales de la materia prima e insumos. Se elaboraron varias muestras
con diferentes dosificaciones de las cuales se selecciond dos muestras mas aceptables, las cuales se sometieron a eva-
luacion sensorial para determinar la dosificacion del producto final. Se realizaron analisis fisicoquimicos destacando
para la materia prima las determinaciones de proteinas (2,2%), grasa (15,21%), carbohidratos (7,44%), magnesio
(31mg), calcio (13,60mg) y fosforo (62mg) y para el producto final proteinas (6.90%), grasa (18.90%), carbohidratos
(6.94%), magnesio (19,0mg), calcio (17,2mg) y fosforo (71mg), pudiendo ver que en el valor de la mayoria compo-
nentes aumenta al elaborar el producto final. Asi también realiz6 el analisis microbioldgico del producto final para
garantizar la inocuidad del mismo, obteniéndose ausencia de coliformes totales, coliformes fecales y salmonella.
Palabras Clave: Crema dulce, palta, miel de abeja, acido folico.

Abstract

The present research work “Elaboration of Sweet Cream of Avocado Enriched with Honey and Folic Acid” was
carried out in the laboratory facilities of Classroom 1A, belonging to the Faculty of Sciences and Technology of the
Juan Misael Saracho Autonomous University. This product was elaborated to contribute to improve the nutrition
of people, especially for pregnant women and growing children older than two years because this product contains
folic acid, essential minerals (Magnesium, Iron, Phosphorus, Calcium, Potassium) and unsaturated fatty acids. For
the manufacturing process, avocado, honey, folic acid, cream, ascorbic acid, soy lecithin and potassium sorbate were
used. Developing an optimal methodology in the production process that preserves the nutritional qualities of the
raw material and supplies. Several samples were elaborated with different dosages from which two more acceptable
samples were selected, which were subjected to sensory evaluation to determine the dosage of the final product.
Physicochemical analyzes were carried out highlighting for the raw material the determinations of proteins (2.2%),
fat (15.21%), carbohydrates (7.44%), magnesium (31mg), calcium (13.60mg) and phosphorus (62mg) and for the
final product proteins (6.90%), fat (18.90%), carbohydrates (6.94%), magnesium (19.0mg), calcium (17.2mg) and
phosphorus (71mg), being able to see that in the of most components increases when making the final product. He
also performed the microbiological analysis of the final product to ensure the safety of the same, obtaining absence
of total coliforms, fecal coliforms and salmonella.

Keywords: Sweet cream, avocado, honey, folic acid.
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Introduccion

El presente trabajo surge como una necesidad de incor-
porar un sustituto de la mantequilla (producto lacteo) y
margarina (producto de aceites vegetales hidrogenados),
los cuales poseen grasas saturadas que no son recomen-
dables para el consumo diario, es asi que nace la idea de
elaborar un producto que tenga un contenido superior de
acidos grasos insaturados (grasas de buena calidad), am-
plia variedad de nutrientes, buen sabor y buena textura.
Através de la “crema dulce de palta enriquecida con miel
de abejay acido folico” se tiene la intencion de incentivar
el consumo de acido félico, potasio, magnesio, fosforo
y acidos grasos insaturados con la finalidad de aprove-
char los amplios beneficios que posee la palta como ser:
disminuye problemas del corazon, reduce niveles de co-
lesterol, previene el estrefiimiento, ayuda a la digestion,
estimula el sistema inmunologico, previene enfermeda-
des cronicas, previene el cancer, aumenta la absorcion de
nutrientes, en las mujeres embarazadas puede prevenir
defectos congénitos importantes en el cerebro y la co-
lumna vertebral del bebé, posee propiedades antioxidan-
tes, es buena para la vista, piel y cabello.

Es un alimento amigable para las dietas bajas en hidratos
de carbono, reduce el fisico y mental por su aporte ener-
gético.

Objetivos

Objetivo General
. Elaborar crema dulce de palta enriquecida con
miel de abeja y acido folico.

Objetivos Especificos

. Determinar las propiedades fisicoquimicas de la
palta para establecer su composicion nutricional.

. Realizar el disefio experimental para determinar
las variables del proceso de elaboracion del producto.

. Realizar el balance de materia y energia para el
proceso de elaboracion del producto a nivel experimental
con la finalidad de determinar el rendimiento del proceso
de elaboracion.

. Realizar la evaluacion sensorial del producto para
determinar la aceptacion del mismo.
. Determinar el andlisis fisicoquimico y microbio-

logico del producto final con el fin de determinar su valor
nutritivo e inocuidad.

Metodologia
La presente investigacion fue realizada a nivel laborato-
rio en el Aula 1A perteneciente a la Facultad de Ciencias
y Tecnologia.

Materia Prima e Insumos

La materia prima que se utiliz6 fue palta proveniente del
departamento de Tarija adquirida por los comerciantes
del mercado campesino.

Los insumos utilizados fueron Miel de abeja, Crema de
leche, Lecitina de soya, Acido ascorbico, Sorbato de po-
tasio y Acido folico, los cuales fueron adquiridos de dis-
tribuidoras de la ciudad de Tarija.

Materiales

Para la elaboracion de la crema dulce de palta se utilizo
los siguientes equipos, instrumentos y utensilios: Balan-
za digital (Cap: 0.01g - 1510g y de 1g - 5000g), Pro-
cesadora (marca BOSCH, P: 800W, Cap: 2,3L), Cocina
de una hornalla, Freezer (marca Consul, P: 0,243kW),
Congelador (P: 340kW), Termdmetros de alcohol (-10 a
200°C), ollas de acero inoxidable, bol de acero inoxida-
ble, espatulas, frascos de plastico (230g) y vidrio (450g)
para envasar el producto.
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Descripcion del proceso de elaboracion

En la figura 1 se muestra la descripcion del proceso de
elaboracion de crema dulce de palta enriquecida con miel
de abeja y acido folico.
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Figura 2. Crema dulce de palta envasada en envases de
vidrio

Metodologia para la obtencion de resultados
Para la obtencion de resultados del trabajo experimental
se tomo en cuenta lo siguiente:

Analisis fisicoquimicos determinados

Los analisis fisicoquimicos de la materia prima y produc-
to elaborado fueron determinados en el centro de analisis
RIMH Laboratorio de Aguas, Alimentos y Analisis am-
biental. En la tabla 1 se muestran los métodos utilizados
en la determinacion.

Tabla 1. Técnicas de determinacion de propiedades fisi-

Nimero

Tipo de analisis

Metodologia

1

Bacterias acrobias mesofilas

Membrana filtrante

Coliformes fecales

Tubos multiples

Coliformes totales

Tubos multiples

Escherichia coli

Membrana filtrante

Mohos

Recuento en placa

coquimicos

Nimero

Tipo de analisis

Método

1

pH

Electrometria

Densidad relativa a 20°C

Gravimetria

Humedad

Gravimetria

Cenizas

Gravimetria

o u| & | o

Materia seca

Gravimetria

Solidos volatiles

Gravimetria

Analisis quimicos

Rancidez

Indice oxidabilidad

Proteina total

Khejdahl

Materia grasa

Soxhlet

Fibra

Gravimétrico

Carbohidratos

Nomografico

Valor energético

Nomografico

Hierro

Espectrofotometria

Calcio

Fotometria

Sodio

Fotometria

Magnesio

Calculo

Fosforo

Espectrofotometria

Analisis microbiologicos determinados

Los andlisis microbioldgicos del producto elaborado fue-
ron determinados en el centro de anélisis RIMH Labora-
torio de Aguas, Alimentos y Analisis ambiental.

En la tabla 2 se muestras los tipos de andlisis y técnicas
de determinacion correspondientes a los analisis micro-
bioldgicos realizados en el Laboratorio RIMH.

Tabla 2. Técnicas de determinacion de andlisis micro-
bioldgicos

Levaduras Recuento en placa

< o] v &) wf

Salmonella Tubos multiples

Analisis sensorial

Se realiz6 la evaluacion sensorial para determinar la do-
sificacion del producto final, tomando en cuenta los atri-
butos sabor, color, olor, consistencia y apariencia de dos
muestras seleccionadas previamente como las mas acep-
tables del conjunto de muestras elaboradas.

La evaluacion fue realizada por 10 jueces no entrenados
empleando la escala hedonica de 9 puntos.

Resultados y Discusion

Propiedades fisicas y quimicas de la materia prima y
producto terminado

En la tabla 3 se muestra los resultados de las propiedades
fisicoquimicas determinadas de la materia prima (palta)
y producto terminado respectivamente.

Tabla 3. Resultados de propiedades fisicoquimicas de la
materia prima (palta) y producto final

Analisis fisicos
Numero Tipo de anilisis Unidad Resultados

Palta Crema
1 pH 7,00 7,00
2 Densidad relativa 20°C 1,02 1,11
3 Humedad % 77,99 69,52
4 Cenizas % 1,90 2,67
5 Materia seca % 22,10 30,48
6 Solidos volatiles % 98,10 97,33

Analisis quimicos

7 Rancidez mg/l Negativo Ausencia
8 Proteina total % 2,20 6,90
9 Materia grasa % 15,21 18,90
10 Fibra % 6,30 2,10
11 Carbohidratos % 7,44 6,94
12 Valor energético Cal/100g 175,45 225,47
13 Hierro mg 0,48 0,70
14 Calcio mg 13,60 17,20
15 Sodio mg 8,50 76,20
16 Magnesio mg 31,00 19,00
17 Fosforo mg 62,00 71,00

Seglin los analisis que se realiz6 a la materia prima (palta)
y al producto terminado (crema dulce de palta), se puede
observar que los valores de la mayoria de las propiedades
de la crema dulce de palta son mayores en comparacion
con las propiedades de la materia prima inicial.

Analisis microbiologico
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En la tabla 4 se muestran los resultados de los analisis
microbioldgicos realizados al producto final, crema dulce
de palta enriquecida con miel de abeja y acido folico.

Tabla 4. Resultados de analisis microbiologico del pro-
ducto terminado.

Numero

Tipo de analisis

Unidades

Resultados

Limites
permitidos

Bacterias aerobias
mesofilas

UFC/g

4,00e+02

2x10*

Coliformes fecales

NMP/g

0,00e+00

10

Coliformes totales

NMP/g

0,00¢+00

10

Escherichia coli

NMP/g

0,00e+00

10

Mohos

UFC/g

8,00e+01

10,00e+02

Levaduras

UFClg

5,00e+01

10,00¢+02

Qo |u|s|w|n]| =

Salmonella

NMP/g

0,00e+00

Ausencia/25 g

Tomando en cuenta los resultados de analisis microbio-
logico que se realizé en RIMH laboratorio de aguas, sue-
los, alimentos y monitoreo ambiental se observa que los
resultados estan dentro de los limites permitidos.

Determinacion de la dosificacion del producto final
En la tabla 5 se muestran los resultados promedio obte-
nidos de la evaluacion sensorial de la muestra 1 y 2, las
mismas fueron evaluadas por 10 jueces no entrenados en
la escala hedonica de 9 puntos.

Esrads hedomic s
s

bl [
Airilotsd diRoriale

Tabla o 1 para
determinar la dosificacion del producto final (Muestra 1

y2)

Atributos (escala hedonica)

Muestra
Color Sabor Olor
1 7 7.1 6,7 6,3

2 6,7 7,0 72 6,9

Textura

Como se puede ver en la tabla 5 la muestra 2 tuvo mayor
aceptacion en el atributo olor y sabor, con ligeras varia-
ciones en el atributo color y textura, teniendo mayor pun-
taje en estos dos ultimos atributos la muestra 1.

En la figura 3 se muestran los valores promedio de los re-
sultados obtenidos de la evaluacion sensorial de la mues-

traly?2.

Figura 3. Puntaje promedio de la evaluacion sensorial
para determinar la dosificacion del producto final

En la figura 3 se puede observar que la muestra 2 tuvo
mayor aceptacion en cuanto al sabor y olor con un punta-
je mas diferenciado entre las muestras. Segun el analisis
estadistico realizado se concluye que no hay diferencias
significativas entre las 2 muestras para los 4 atributos
sensoriales analizados pudiendo elegir a cualquier mues-
tra como la ganadora, pero por ligeras variaciones en el
puntaje de los diferentes atributos sensoriales determina-
dos la muestra ganadora es la muestra 2.

Conclusiones

Seglin los analisis fisicoquimicos que se realiz6 a la ma-
teria prima y al producto terminado expuestos en la tabla
3, se observa que los valores de la mayor parte de las pro-
piedades determinadas son mayores en la crema dulce de
palta, comprobando que al elaborar el producto en mayor
parte se aumenta el valor nutricional en comparacion con
la materia prima inicial palta.

Se determind las diferentes variables y pardmetros a ser
controlados en cada etapa del proceso de elaboracion
para que las propiedades fisicoquimicas y organolépticas
no se vean deterioradas, como ser la etapa de escalda-
do importante para inactivar enzimas responsables de la
oxidacion, deteriorando el sabor y color de la crema. Asi
también es importante no que en la etapa de acondiciona-
miento no se afiadan las partes verdes de la palta, ya que,
dan sabor amargo a la crema.

En el almacenamiento se empled dos métodos de con-
servacion, la refrigeracion y congelacion, teniendo en el
primero como desventaja un tiempo de vida util de solo
3 dias en envases de vidrio con tapa de hojalata, pero
es mas practico para su consumo inmediato y conserva
su consistencia, en cambio por congelacion no es muy
préctico para su consumo porque, se debe esperar cierto
tiempo para que descongele, debido a que este proceso
debe ser lento para que no se vean alteradas sus propie-
dades nutricionales y organolépticas, pero su tiempo de
vida util es de 3 meses en envases de plastico.

No se pudo realizar investigaciones con otros métodos de
conservacion debido a que no se contaba con los equipos
necesarios y no se pudo conseguir otros insumos y mate-
riales que se veian convenientes.

Segun el balance de materia realizado en base a la dosi-
ficacion determinada para el producto final se obtuvo un
rendimiento de 47.69 %, con lo que podemos ver que se
tiene un bajo rendimiento, perdiéndose mas de la mitad
de la masa de palta en la etapa de acondicionamiento.

Se realiz6 la evaluacion sensorial para determinar la do-
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sificacion del producto final sometiendo dos muestras a
la evaluacion, ganando la muestra 2, la cual obtuvo el
siguiente puntaje en la escala hedonica de nueve puntos:
7.2 en sabor, 6.9 en olor, 6.7 en color y 7.0 en textura.
En los resultados de los analisis microbioldgicos reali-
zados se pudo determinar que la muestra elaborada se
encuentra dentro de los limites permitidos de Bacterias
aerobias mesofilas, Mohos, Levaduras, Coliformes tota-
les, Coliformes fecales, Escherichia coli y Salmonella,
presentando ausencia en los 3 ultimos, con lo que se ga-
rantiza la calidad e inocuidad para su consumo.
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