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RESUMEN

El presente trabajo investigativo tuvo como intencion principal desarrollar una alternativa de consumo de
la semilla de marafién. El procedimiento consistié en elaborar una crema untable a partir de estas semillas,
adicional a ello, se determiné su composicion nutricional y se realizé la declaracion de sus propiedades
nutricionales. La crema untable fue sometida a una prueba de aceptabilidad ante panelistas no entrenados,
quienes expresaron sus opiniones personales, las cuales apuntan a una aceptacion positiva del producto.
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ABSTRACT

The main intention of this research work was to develop an alternative for the consumption of cashew
seed. The procedure consisted of preparing a spreadable cream from these seeds, and in addition to this,
its nutritional composition was determined and the declaration of its nutritional properties was made. The
spreadable cream was subjected to an acceptability test before untrained panelists, who expressed their
personal opinions, which point to a positive acceptance of the product.

Key Words: proof, acceptability, panelists, composition, nutritional, cashew.
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1.INTRODUCCION.

El maranén (Anacardium occidentale L), es
un arbol silvestre que pertenece a la familia
Anacardidcea, originario de las zonas tropicales
de América y del Noroeste brasilefio que
presenta excelentes propiedades medicinales y
nutricionales (Ofusori, et. Al, 2008). Algunos
la catalogan oriunda de Antillas menores y
México; en Colombia se encuentra en los
Llanos Orientales, Leticia, Costa Atlantica,
Tolima, en los humedales del bajo Atrato y en
zonas semidesérticas de la Guajira; crece en
diversos tipos de suelos (alcalinos de buena
fertilidad y acidos de baja fertilidad), con buen
drenaje, ademds con ventajas de adaptacion en
suelos pobres (Jaramillo, 2011).

La fruta estd compuesta de dos partes: el
pseudofruto y la nuez. El primero es el resultado
del desarrollo del pedunculo, en una estructura
carnosa caracteristica de esta planta (Céspedes,
2009). Posee una elevada concentracion de
taninos y por eso tiene un sabor astringente y al
mismo tiempo acido, razones para no ser muy
aceptada por el consumidor (Ramirez, Ramirez,
Trejo-Marquez, Vargas, Lira A. y Pancual,
2016).

El fruto real es la nuez, localizada en la parte
externa del pseudofruto y adyacente a éste, la
parte comestible: la semilla, un nicleo en forma
de rifion de unos 3 a 5 centimetros, dura y seca
de color gris. Actualmente las nueces, el pseudo-
fruto y el aceite de nuez son los productos que
mas se comercializan del arbol del marafion
a nivel internacional. La nuez es el principal
producto comestible del arbol, debido a sus
propiedades nutricionales, pero se mercantiliza

en alto porcentaje como semilla tostada

(Bartuano, Castulovich, Franco, Gonzilez y
Correa, 2016).

La intencion real de este trabajo investigativo
es ofrecer a los consumidores una alternativa de
alimentacion atractiva y saludable, que cuente
con todas las propiedades medicinales, nutricio-
nales y de mucho beneficio para la salud.

2. METODOLOGIA.

Es una investigacion mixta que se llevo a
cabo en tres etapas, comprendido en primera
instancia por la elaboracion de la crema
untable a base de las semillas del maranon,
en un segundo momento la caracterizacion
nutricional y por tltimo el andlisis sensorial de
la misma.

Elaboracion de la crema untable a partir
de semillas de marafién.

Para elaborar la crema untable a base de semillas
de maraiion, se realizaron las respectivas
operaciones preliminares y procesamiento
de la materia prima. Las proporciones de la
formulacion de la crema fueron; Semillas de
marafion 68%, Sal 2%, Miel 10% y Aceite de

soja 20%.

* Operaciones preliminares.

El primer paso consistio en recibir las semillas
de marafion y seleccionar las que se encontraban
en Optimas condiciones, seguido a ello se
procedid al pesaje, y las nueces se colocaron
al sol durante 5 dias para facilitar la extraccion
de las semillas. El mecanismo utilizado para
obtener las semillas consistia en golpear la
cascara de la nuez fuertemente, en este caso
con un martillo. Finalmente, las semillas fueron
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lavadas en varias ocasiones para asegurar que
no quedara ninguna especie de residuo.

*  Procesamiento.

Teniendo las semillas previamente lavadas, se
procedid a tostarlas. Para esta operacion fue
necesario colocar las semillas en una parrilla
para asar. El proceso se realiz6 a temperaturas
entre 65-75°C, para evitar que las semillas
se quemaran, ya que la finalidad era obtener
una coloracion dorada. Para lograr esto,
también fue necesario mantener las semillas
en constante movimiento con el objetivo de
tener una distribuciéon uniforme del calor.
Consecutivamente, las semillas fueron llevadas
a un procesador de alimentos para su reduccion
de tamarfio. A su vez, se colocd en calentamiento
la miel a la cual se le anadi6 sal para lograr
disolverla, esta mezcla se adiciono a las semillas
que se estaban procesando. Los aceites que
contienen las semillas de marafion facilitaron
la obtencion de la caracteristica untable que
se deseaba, asi mismo el aceite de soja que se
afiadié contribuyo a mejorar en gran parte la
textura.

Caracterizacion nutricional de la crema
untable.

Enlatabla 1. se presentan los analisis empleados
para la caracterizacion nutricional realizada
a la crema de A. occidentale, siguiendo la
metodologia descrita por, Pua, Caballero y
Rivera (2011).
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Tabla 1
Analisis bromatoldgicos, métodos y normas
determinados a la crema untable.

Analisis Método Norma
Bromatolégico
Proteinas Kjeldahl (NTC, 2008)
Grasas Gravimétrico, (NTC, 2008)
con aparato
Soxhlet
Fibra Gravimétrico (AOAC,
2000) (NTC,
2009)
Cenizas Gravimétrico (NTC, 2008)
Carbohidrato Diferencia (AOAC,
2000)

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis sensorial de la crema untable a
partir de semillas de marafion.

En esta etapa del proceso la crema untable fue
sometida a una prueba de aceptabilidad en la
que participaron un total de 28 panelistas no
entrenados. En la prueba se evaluaron atributos
como la apariencia, aroma, sabor y textura. Se
empled la escala hedonica Peryamm & Pilgrim
de cinco niveles (tabla 2), descrita por Lim
(2011). De igual forma se formuld una pregunta
abierta con el fin de conocer si los panelistas
asociaban la muestra con un producto del
mercado.
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Tabla 2
Escala hedonica utilizada para la evaluacion
sensorial de la crema de marafidon

Puntaje Categoria
1 No me gusta nada
2 No me gusta
3 No me gusta ni me
disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho

Fuente: Elaboracion propia.

3. DISCUSION Y RESULTADOS.

Caracterizacion nutricional de la crema
untable a partir de semillas de marainon.
En la tabla 3 se presentan los resultados de
la caracterizacion nutricional de la crema de
maranon.

Tabla 3
Caracterizacion nutricional a la crema untable
para 100g de muestra

Nutrientes Crema de A.
occidentale
Proteinas 13.66
Grasas 55.6
Fibra 342
Cenizas 1,64
Carbohidratos 25.68

Fuente: Elaboracion propia.

Dentro de las caracteristicas nutricionales de
la crema (Tabla 3), se destaca el contenido de
grasas 55,6 g /100 g., que puede considerarse

como elevado, pero se encuentra en un 75% en
forma de acidos grasos mono y poliinsaturados
(Gonzalez, Senior, Rojas y Durédn, 2017). En
contenido de proteina 13,66 g /100 g, representa
un porcentaje que le permite alcanzar la
denominacion de “Buena fuente” cumpliendo
con los requerimientos de aporte de proteina,
establecidos por la Resolucion 333 de 2011.
Andlisis sensorial de la crema untable a partir
de semillas de marafion.

En la tabla 4, se muestran los resultados
obtenidos en la prueba de aceptabilidad.

Tabla 4
Resultado de la prueba sensorial con respecto a
cada atributo.

Puntaje Categoria  Apa- Aroma Sabor Tex-
riencia tura
1 No me 0 0 0 1
gusta
nada
2 No me 5 1 0 0
gusta
3 No me 11 11 1 11
gusta
ni me
disgusta
4 Me gusta 8 13 16 13
5 Me gusta 4 3 11 3
mucho

Fuente: Elaboracion propia.

Con respecto a la tabla 4, se puede observar que
a la mayoria de los panelistas no les gusto ni les
disgusto la apariencia de la crema. Con relacion
al aroma, 13 de los 28 panelistas indicaron que
les gusto. Para el sabor, més de la mitad de los
panelistas (16) también afirmaron que les gusto.
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Por tultimo, en la tabla 4 se evidencia que las
opiniones estuvieron muy divididas, ya que 11
personas aseveraron que ni les gustaba ni les
disgustaba la textura y 13 afirmaron que si les
gustaba.

En la figura 1, se muestra de forma gréfica las
proporciones de aceptacion de los atributos
evaluados, mostrandose el sabor y la textura
como las caracteristicas con mayor desviacion de
decision por parte de los panelistas y la apariencia
que tiene mejores caracteristicas acentuadas.

B Apariencia [l Aroma [l Sabor [ Textura

Figura 1. Diagrama de cajas de la aceptabili-
dad de la apariencia en la crema untable.
Fuente: Elaboracion propia

L. CONCLUSIONES.

Se logré elaborar un producto con buenas

caracteristicas nutricionales y que fuese
atractivo a los consumidores. La crema untable
tuvo una gran aceptabilidad ya que de los
cuatro (4) atributos evaluados, tres (3) tuvieron
aceptacion positiva por parte de los panelistas,
por su parte el atributo del sabor fue el de mayor

aceptabilidad entre los evaluadores.
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Al producto se le realizo la declaracion de sus
propiedades nutricionales teniendo en cuenta
la resolucion 333 de 2011, teniendo como
resultado que este es alto en proteina, rico en
acidos grasos omega 3 y excelente fuente de
acidos grasos insaturados.
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