UTILIZACION DE CASCARA DE PINA EN EL DESARROLLO DE UNA BEBIDA
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RESUMEN:

La pifia es uno de los rubros de mayor importancia y comercializacion a nivel mundial, el aprovechamiento de la pina esta enfocado primordialmente a la pulpa comestible. El rendimiento en cascara y
corazon de la pina, oscila entre un 50-55,5%, lo cual se convierte en desecho solido. En algunos estudios, se ha identificado que alrededor de un 3% de la poblacion mundial sufren de celiaca, las
harinas de arroz, leguminosas, musaceas, raices y tubérculos, subproductos de la industria como las cascaras de frutas entre otros, se perciben como potenciales ingredientes en el desarrollo de
productos a nivel mundial. El objetivo de este trabajo fue desarrollar y caracterizar una mezcla en polvo para preparar una bebida tipo chicha a partir de cascara de pifna (24,7%) y harina de arroz. Se
evaluaron las caracteristicas fisicas, reoldgicas y sensoriales de la bebida, por un panel de evaluadores no entrenados. La bebida aporta 7,78% de proteina, un 2,08% de cenizas, representando un
buen aporte en microelementos como potasio, fésforo y calcio, pues se maneja la referencia del aporte de minerales en la cascara de pifia. El aporte de fibra dietaria representa un 10,60%. Es factible
la utilizacion de la cascara en la formulacion de alimentos novedosos, tradicionales y atractivos a los consumidores, con versatiles formas de preparacion y consumo, adaptables a gustos particulares.

INTRODUCCION:

Desde el ano 1950, se ha identificado que las prolaminas de los cereales trigo,
cebada, centeno y avena, estan relacionados con la enfermedad celiaca definida
COmo una enteropatia autoinmune que afecta el intestino delgado, atrofiando las
vellosidades de la mucosa y generando mala absorcion de los nutrientes, siendo
este uno de los principales motivos para impulsar el desarrollo de productos libres
de gluten (PFG), que respondan a las necesidades de consumidores con regimenes
especiales alimentarios.

Los principales productos derivados y comercializados en el pais incluyen Pina
colada, refresco, compota, yogurt, néctares, gelatinas, piia en almibar, mermeladas
y concentrados. La produccion nacional de pina para el 2012, se estimo en 436,59
tm cosechadas segun FEDEAGRO, 2013, lo cual debido generar un estimado de
230tm de desecho solido, este material se convierte en materia prima para la
deshidratacion, equivale a 27,50 tm de cascara de pina deshidratada. La cascara de
pina es una fuente potencial de fibra y potasio, importantes en la nutricibn humana.

MATERIALES Y METODOS:

Se emplearon pinas variedad Valera roja, proveniente del estado Lara. la cascara se
proceso de acuerdo a el flujograma 1. La formulacion de la bebida se realizé en
funcion de la aceptabilidad y palatividad de la mezcla de harina de arroz con
diferentes porcentajes de cascara de pina, resultando sensorialmente aceptable una
incorporacion de hasta un 24,7% de cascara de Piia, adicionalmente se incorporo a
la mezcla canela en polvo y clavo de especia para aromatizar la mezcla.

Seleccion,
lavado, pelado

Cascara y corazon
Rendimiento 50- 55,5%

Se corta y seca en un secador de

Es aprovechada en diversos bandeja a 65+5°C durante 5h.
procesos para la elaboracion »

de pina deshidratada, polvo
de pina, refrescos,
compotas, yogures,
néctares, gelatinas, piia en
almibar, mermeladas vy
concentrados.

Luego se muele a < 80 mesh, la harina
Figura 1. Flujograma de Puede ser incorporada en la formulacion
aprovechamiento integral de alimentos para regimenes especiales

de la Pina

MODO DE PREPARACION DE BEBIDA

La mezcla desarrollada contiene harina de arroz y un 24,7% de cascara de pina, y
agua/formula polvo en relacion 8:1, se homogenizo y llevo a coccion, al hervir se
cocino a fuego lento durante 15 minutos, luego se llevo a refrigeracion, para servir en
frio.

CARACTERIZACION DE LA MEZCLA

Se evalud el perfil de gelatinizacion a través del comportamiento amilografico el cual
fue realizado empleando un amilografo Brabender. Segun metodologia descrita en
AACC 2000. Se les aplico una prueba afectiva, donde se les pidio que probaran la
bebida y que indicaran el grado de aceptacion o rechazo, se les pidieron a los
panelistas que evaluaran la bebida de acuerdo a su color, olor, sabor, aroma y
aceptacion global mediante una escala hedodnica establecida.

RESULTADOS

Tabla 1. Caracterizacion proximal, fisicoquimicay funcional de harina de arroz cruda y la mezcla
en polvo bebida (chicha Andina).

Harina de arroz Mezcla chicha
Parametro

(Pérez, 2011) Andina

Humedad (%) 10,262 11,27
Cenizas (%) 1,852 2,08b
Proteina (%) 6,342 7,78

Grasa (%) 1,42 1,80P
Carbohidratos totales? 80,262 77,07°
Fibra Dietaria Total (%) - 10,6

lcalculados por diferencia
La misma letra en una misma fila indica que no hay diferencias significativas (P<0,05).

Los resultados indican que la incorporacion de la cascara de pina incrementa todos los constituyentes de
manera significativa, excepto los carbohidratos que presenta una dilucion de 80,26% en la harina de arroz a
77,07% en la mezcla, evidenciando una reduccion del contenido calorico de la base de arroz, por el alto
contenido de Fibra Dietaria presente en la Cascara de pina. Canas y col, 2011.
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Figura 2. 2A amilograma de |la harina de arroz cruda, 2B, amilograma la bebida (Chicha Andina)

La temperatura inicial de gelatinizacion fue de 82°C para la harina de arroz y de 85,5 °C para la mezcla de
chicha en polvo. La incorporacion de la cascara de pifia permite que el granulo de almidon tolere una
mayor temperatura durante el hinchamiento y antes de su ruptura, esto se refleja en el pico de viscosidad
maxima, siendo 210 UB en la harina de arroz (Figura 2A), 270 UB para la mezcla (Figura 2B).

La viscosidad medida a 90°C y (90°C X 30 min), refleja un aumento significativo en la mezcla, asociado a
la rehidratacidon de las cascaras y sus fibra estructural, compuesta principalmente por polisacaridos,
oligosacaridos y lignina, estructuras ricas en acidos uronicos, que son solubles en agua caliente y que
forman geles. Se observo un incremento de la viscosidad de la mezcla al enfriar de 90°C a 50°C, lo cual
en almidones indica una baja estabilidad, pero en el producto desarrollado esta caracteristica es deseada,
ya que, la bebida se sirve a bajas temperaturas. La viscosidad aparente, la mezcla disminuye su
viscosidad al aumentar la fuerza de corte, calificandolo como fluido no newtoniano, con comportamiento
pseudoplastico.

Los resultados de la evaluacidon sensorial ACEPTABILIDAD

(Figura 3), indica un grado de aceptacion GLOBAL “
global, sabor y aroma fueron valorados con
escalas 6, mostrando el agrado del producto AROMA
por los panelistas, sin embargo, el color fue
el parametro menor valorado. Los panelistas SABOR “
realizaron sugerencias y versiones para su
modo de preparacion recomendando la
Incorporacion de hielo e inclusive trozos de COLOR “
pina fresca.
Figura 3. Evaluacion Sensorial de la de la bebida (Chicha
Andina).
CONCLUSIONES:

Es factible la utilizacion de la cascara en la formulacion de alimentos novedosos, tradicionales y atractivos
a los consumidores, con versatiles formas de preparacion y consumo, adaptables a gustos particulares. El
éxito de los productos innovadores elaborados a partir de materias primas no convencionales, debera
fortalecerse y apoyarse con campanas de educativas que den a conocer a los consumidores, los
beneficios nutricionales de su consumo, a los empresarios las ventajas econOmicas de trabajar con
materias primas de bajo costo en el marco de un proyecto ecoldégicamente equilibrado.
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