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Resumen: El disefio e innovacion de productos alimenticios con propiedades que im- Palabras clave: Snack, sacha inchi,
pacten positivamente la salud humana impulsan la busqueda de materias primas omega, residuo agroindustrial, pro-
alternativas. La semilla sacha inchi (SI) es mayormente utilizada en la extraccion de teina vegetal.

aceites esenciales, proceso durante el cual se genera la torta residual que contiene un
alto porcentaje de proteinas (aproximadamente 30%) y acidos grasos poliinsaturados
como el linolénico (48,1%) y linoléico (32,8%). Actualmente, estd siendo aprovechada en
la alimentacion animal. El objetivo de esta investigacion es el desarrollo de un producto
de queso (rosquitas) tipo snack, utilizando la torta residual de S| como aporte nutricio-
nal proteico al producto. Se evaluaron caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas
y bromatologicas de la torta residual y del producto tipo snack desarrollado. Se realizé
un desarrollo piloto del producto tipo snack segun el manual de elaboracion de pro-
ductos panificables del Centro de Formacion La Salada, de alli se desarrollo diferentes
formulaciones (FO, F1, F2), las cuales incluyeron un porcentaje de 0, 5y 7,5 de torta
residual con respecto a la premezcla a utilizar. Seguidamente, se realizd una prueba
sensorial de comparacion pareada en donde su aceptacion sensorial fue del 73% del
producto tipo snack con adicion 5% de torta Sl en la comunidad del SENA La Salada. Se
evidencio que el producto tipo snack (rosquitas) desarrollado obtuvo 14,3% de proteina
y caracteristicas funcionales en cuanto a su valor nutricional, destacando la importancia
de la inclusion de acidos grasos insaturados (omegas) y proteinas de valor biolégico
en alimentos de facil acceso y consumo como tendencia en la industria alimentaria.
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UTILIZATION OF THE AGROINDUSTRIAL RESIDUE OF
SACHA INCHI (PLUKENETIA VOLUBILIS L.) SEEDS FOR THE
PRODUCTION OF A SNACK WITH NUTRITIONAL VALUE

Abstract: The design and innovation of alimentary products whit properties that have a
positive impact on human health encourages the quest for alternative primary resources.
The sacha inchi seed (SI) is used mainly for the extraction of essential oils. During this
process the residual press cake is generated; it contains a high percentage of proteins
(approximately 30%) and polinsaturated fatty acids (Linolenic 48,1% and Linoleic 32,8%)
andisrecently being used in animal feeding. The subject of this investigation is the devel-
opment of a cheese snack product (rosquitas) by means of taking advantage of the re-
sidual Sl press cake as a nutritional proteic contribution to the product. Physicochemical,
microbiologic and bromatological features of the residual cake and the developed snack
product were evaluated. A pilot test of the snack product was developed according to
the bread-making manual of “La Salada” formation center. Different formulations were
produced after this: FO, F1, F2, which included a 0.5% and 7.5% t of the residual cake
in respect to the initial premix. A comparative sensory paired test was carried on in
Sena’'s Community “La Salada”. The sensory | acceptance of the snack product with a
5% addition of Sl press cake was of 73%. It was evidenced that the developed snack
product (rosquitas) obtained 14,3% of protein content and functional capabilities in its
nutritional value. This shows the importance of the inclusion of insaturated fatty acids
(omegas) and biologic value proteins in easy access food, a tendency in food industry.

Introduccion

Key Word: Snack, sacha inchi,
omega, agroindustrial residue,
vegetal protein.

El sacha inchi (SI) (Plukenetia volubilis L.) también
conocida como mani delinca, inca inchi, o mani de mon-
tafia es una planta de la familia Euphorbiaceae que crece
en la selva amazonica; sus semillas son de gran interés
en laindustria alimenticia y farmacéutica debido a su alto
contenido de aceite (35-60%), con niveles altos de acidos
grasos poliinsaturados y de proteina (~27%) (Gutiérrez et
al,2011). El potencial de este cultivo se sustenta no solo
en su valor alimenticio, sino también por la presencia
de compuestos activos para la salud. Segun Hamaker
etal. (1992), el contenido de proteina de las semillas de
Sl es similar al de otras semillas oleaginosas como la
soya (alrededor de 27%), pero su perfil de aminoacidos
es mejor. Ademas de esto, el aceite de S| contiene alto
porcentaje de dcidos grasos linolénicos (omega 3) v li-
noléicos (omega 6), que segun Garcia et al. (2009) tienen
efectos en la prevencion de enfermedades del corazon.

Dentro del proceso de la industrializacion de la semi-
lla de Sly la obtencion de su aceite se encuentran varias
etapas, como el descascarado, el pelado, el prensado y
el filtrado, obteniéndose como subproducto la torta resi-
dual de SI. Segun Reforesta Pertl SAC (2009), se estima
que por cada kilogramo de almendra quedan 0,75 kg de
torta residual. El rendimiento de extraccion del aceite a
partir de la semilla de Sl varia entre un 25% y un 40%,
subutilizando el restante de la semilla (torta) es rico en
proteinasy grasas saludables poliinsaturadas fuentes de
omega, y al no ser utilizado en procesos agroindustriales
podrian convertirse en un problema medioambiental,
debido a que su descomposicion puede generar con-
taminacion del suelo y el aire, y ser susceptible a los
ataques de plagas como roedores. Teniendo en cuenta
que se han evidenciado pocos estudios en donde se
trasforme esta materia prima en productos alimenticios



de calidad nutricional, con aporte de proteina de valor
bioldgicoy acidos grasos poliinsaturados, se tiene como
objetivo desarrollar un alimento como un producto de
queso (rosquitas) tipo snack con fuente proteica a par-
tir de la torta residual de Sl (Plukenetia volubilis L.) con
aceptacion sensorial en la comunidad del Centro de los
Recursos Naturales Renovables La Salada.

Materiales y métodos

Caracterizacion bromatoldgica de la torta
sacha inchi y el producto (rosquitas)

Se realizaron los analisis bromatoldgicos con los
siguientes parametros: proteina por método AOAC
955.04D (Latimer, 2012); humedad por método gravimeé-
trico NTC 529 (ICONTEC, 2009); cenizas por NTC 3806
(ICONTEC, 1995); grasa total por método Soxhlet AOAC
2003.06 (Latimer, 2012); y analisis fisicoquimico con los
siguientes parametros: pH por método potenciomeétrico
y acidez titulable por NTC 218 (ICONTEC, 1999).

2.2. Perfil de acidos grasos de la torta
residual de SI

Serealizo el perfil de acidos grasos con los siguien-
tes parametros:

Al realizarse una extraccion de la fase lipidica de
la torta de S, fue derivatizado por medio de una alqui-
lacion con H,S0,/Metanol y posteriormente hubo una
extraccion con hexano, para la transmetilacion de los
acidos grasos presentes. Los acidos grasos fueron de-
terminados en un cromatografo de gases Shimadzu
QP2010S con detector FID, con automuestreador 7963A.
Equipado con uninyector split/splitless, con una colum-
na capilar de silica Rt-2560 (100m/0.25mm id /0.20um)
(marca RESTECK). Todos los reactivos utilizados en las
extracciones fueron grado reactivo y en la separacion
cromatografica, grado HPLC.

2.3. Analisis microbioldgico de la torta
residual Sly el producto tipo snack
(rosquitas)

Serealizaron los analisis microbioldgicos con los si-
guientes parametros: Staphylococcus aureus, coagulasa
positiva (UFC/g), por NTC 4779 (ICONTEC, 2007); Coli-
formes fecales (NMP g) y Coliformes totales (NMP/g),
por NTC 4516 (ICONTEC, 2009); Salmonella sp en 25 g,
por NTC 4574 (ICONTEC, 2007); Bacillus cereus (UFC/g),
por NTC 4679 (ICONTEC, 2006); Mohos (UFC/g), por
NTC 4132 (ICONTEC, 1997).

2.4. Desarrollo de la formulacién del
producto de queso tipo snack (rosquitas)

Se empled el manual de procedimientos de produc-
tos panificables del Taller de Panificacion del CRNR La
Salada para la elaboracioén de la rosquilla; se desarrolla-
ron tres (3) formulaciones del prototipo de un producto
de queso (FO, F1, F2), empleando la torta residual de Sl
como sustituto en parte de la pre-mezcla, sin adicion
de torta Sl para FO, una del 5% para F1, y una del 7,5%
para F2.

La formulacion empleada para el producto de queso
se describira en la tabla 1.

Tabla 1. Ingredientes por tratamientos

para el prototipo.

Ingredientes FO F1 F2
Queso costefio (g) 100 100 100
Pre-mezcla pan de yuca (g) 100 95 92,7
Torta sacha inchi (g) 0 5 75
Levadura seca (g) 4 4 4
Agua (ml) 94 94 94
Yema de huevo (g) 10 10 10

2.5. Elaboracion de un producto tipo snack
(rosquitas)

Para la elaboracion del producto de queso rosquitas
tipo snack se realizo el pesaje de los ingredientes y el
mezclado de todas las materias primas. Después del
mezclado se moldea la masa por medio de una manga
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y boquilla. Posteriormente, las rosquitas se hornean por
13 minutos a 200°C; luego de llegar a los 13 minutos de
horneo, se procede a bajar la temperatura a 150°C por
15 minutos para calar; finalmente, el producto se deja
enfriar a temperatura ambiente.

El procedimiento para la elaboracion de las roquitas
se muestra en la figura 1.

2.6. Evaluacion sensorial del producto tipo
snack (rosquitas)

Se realizd mediante prueba sensorial de compa-
racion pareada, evaluando atributos de aceptacion o
rechazo. La prueba fue distribuida aleatoriamente a la
poblacion del Centro de los Recursos Naturales Renova-
bles La Salada con 40 evaluadores no entrenados, entre

ellos aprendices, instructores y personal administrativo.

3. Resultados y discusion

3.1. Resultados de la caracterizacion
bromatoldgica de la torta residual S

Se caracterizo bromatoldgicamente la torta residual
(Plukenetia volubilis L.) en la tabla 2.

Tabla 2. Parametros fisicoquimicos de la torta
residual (Plukenetia volubilis L.).

Parametro Método Porcentaje
Humedad (%) NTC 529 57
Proteina (%) AOAC 955.04D 49,3
Cenizas (%) NTC 3806 4,0

Grasa (%) AOAC 2003.06 | 24,2

pH (%) Potenciométrico | 6,2

Acidez (%) NTC 218 0,14

Fuente: Laboratorio de Servicios Tecnoldgicos del SENA La Salada.

Enlatabla 2 se evidencia un porcentaje de proteina
(49,3%) y grasas (24,2%) hallado en el laboratorio de
servicios tecnologicos del SENA La Salada para la torta
residual de SI; en contraste con lo reportado por Ruiz
(2013) para los porcentajes de proteina y grasa, (59%
y 7,8%, respectivamente), el porcentaje de proteina es
menor y el porcentaje de grasa el mayor. Por otro lado,
Pascual et al. (2000) reportan un menor porcentaje de
proteinas (25,9%) al encontrado en nuestro estudio. Las
diferencias observadas pueden variar de acuerdo al lugar
de procedencia, tipo de almacenamiento y tratamiento
de post-cosecha de las semillas de SI.

Figura 1. Proceso elaboracion de rosquitas.



3.2. Resultados del perfil de acidos grasos
de la torta residual Sl

El perfil de dcidos grasos de la torta residual (Pluke-
netia volubilis L.) se muestra en la tabla 3; alli se observa
como los acidos grasos predominantes son linoleico
(w-6) y linolénico (w-3), aunque los resultados obteni-
dos se encuentran por debajo de los resultados de Ruiz
(2013), estos acidos grasos esenciales ofrecen benefi-
cios importantes para la salud y la nutricion, como la
proteccion contra las enfermedades cardiovasculares
(Guillen et al., 2003). Del mismo modo, Betancourth et
al. (2013) afirman que las diferencias de algunos eco-
tipos de semillas pueden ser atribuidas por diferentes
condiciones climaticas, edafoldgicas, época de cultivo
y métodos de extraccion y analisis.

Tabla 3. Perfil de acidos grasos de la torta residual
(Plukenetia volubilis L.).

Acido graso mg acido graso/g | Ruiz (2013) (%)
grasa

Palmitico C16:0 | 0,031 4,5

Estearico C18:0 0,0163 1,9

Oleico C18:1 0,0249 10,5

Linoleico C18:2 0,1324 36,0

linolénico C18:3 |0,1721 471

Fuente: Laboratorio servicios tecnoldgicos del SENA La Salada.

producto debido al sabor astringente que aportalatorta
residual S| puesto que contiene taninos.

3.4. Resultados de la caracterizacion
bromatoldgica del producto tipo snack
(rosquitas)

En la tabla 4 se muestra la caracterizacion broma-
tolégica del producto tipo snack FO (sin adicion de SI) y
F1 (con 5% de torta residual SI).

Tabla 4. Caracterizacion bromatoldgica del producto
tipo snack (rosquitas).

Parametro Método FO F1
Humedad (%) NTC 529 3,71 2,27
Proteina (%) AOAC 955.04 12,68 14,30
Cenizas (%) NTC 3806 5,30 5,56
Grasa (%) AOAC 2003.06 11,35 14,05
pH (%) Potenciométrico | 6,11 6,14
Acidez (%) NTC 218 0,11 0,11

Fuente: Laboratorio de Servicios Tecnoldgicos del SENA La
Salada.

A partir de los resultados obtenidos para el conte-
nido de proteina y comparandolo con la Norma Técni-
ca Colombiana 1363 de pan tostado (se resalta que el
contenido de proteina no debe ser menor al 9%), encon-

3.3. Analisis sensorial

Enlafigura 2 se evidencia que se ob- s0%
tuvo una mayor aceptacion el producto 70%
F1 (que contiene 5% de adicion de torta
residual Sl) con un 73% de aceptacion;
mientras que el producto F2 (con 7,5%
de adicion de torta Sl) obtuvo una acep- 0%
tacion del 27%. 10%

Segun Vasquez et al. (2016), el con- 0%
tenido de torta residual Sl en la formu-

60%
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30%

% Aceptacion global

lacion afecta directamente el sabor del

Aceptacion global del producto tipo snack (rosquitas)

27%

2 F1
Tratamientos

Figura 2. Prueba de comparacion pareada.
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tramos que el contenido de proteina para el prototipo
de producto desarrollado se encuentra por encima del
parametro estipulado cumpliendo con la normatividad
colombiana. Del mismo modo, la inclusion de torta re-
sidual de sacha inchi en niveles del 5% en el producto
tipo snack desarrollado ayuda a satisfacer la ingesta
diaria de proteina para adultos (0,66 g/kg por dia) como
sugiere la Organizacion Mundial de la Salud.

3.5. Resultados microbiolégicos del
producto tipo snack (rosquitas)

En la tabla 5 se muestra los resultados mi-
crobiolégicos del producto tipo snack (rosquitas)
deFOyF1.

Tabla 5. Parametros microbioldgicos del producto tipo
snack desarrollado.

Andlisis Método FO F1 Parametro*
Mohos (UFC/q) NTC 4132 |<100 <100 1000
Bacillus cereus NTC 4679 |<100 <100 100
(UFC/q)

Staphylococcus NTC 4779 |<100 <100 0

aureus coagulasa

positiva (UFC/q)

Coliformes fecales |NTC 4516 |<100 <100 --

(NMP g)

Coliformes totales | NTC 4516 |<100 <100 --

(NMP g)

Salmonella sp./ 25¢g |NTC 4574 |Ausencia |Ausencia |Ausencia

*Tomado de la NTC 1363. Pan. Requisitos generales. Fuente: Laboratorio
servicios tecnoldgicos del SENA La Salada.

Los resultados microbiologicos obtenidos para
el snack desarrollado se muestran en la tabla 5; alli
se evidencia el cumplimiento de los requisitos de la
Norma Técnica Colombiana 1363 del pan, encon-
trandose los parametros microbiolégicos evaluados
por debajo del valor maximo de referencia.

Conclusioén

La torta de sacha inchi es un alimento que
contiene grasas poliinsaturadas y es buena fuente
de proteinas. La incorporacion de torta de Sl en
un nuevo prototipo de alimento tipo calado como
snack, podria ser considerado como un ingrediente
novedoso altamente nutritivo, por los altos niveles
de proteinay grasas poliinsaturadas. Niveles desde
el 5% de semillas de Sl permiten declarar al pro-
ducto alimenticio snack desarrollado como alto y
buena fuente en proteinas, segun la resolucion 333
de 2011 para los requisitos de rotulado o etiquetado
nutricional del Ministerio de Proteccion Social en
Colombia.
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