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RESUMEN

El articulo aborda la subutilizacion de las semillas de castafia “Artocarpus camansi”
en Nicaragua, un recurso nutritivo que, a pesar de su potencial, no ha sido explotado
adecuadamente. Este problema limita las oportunidades para mejorar la seguridad
alimentaria y diversificar la economfa local. El objetivo principal fue desarrollar un proceso
tecnoldégico para convertir estas semillas en harina, un producto que podria ofrecer
beneficios tanto nutricionales como econdmicos. La metodologia empleada se llevé a cabo
en el Saldn de Procesos Agroindustriales de Observatorio de Calidad de Vida (OCAVIDES)
en la Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua, Centro Universitario Regional de
Chontales (UNAN-CUR-Chontales, Managua), y consistié en los procesos de pelado,
molienda, secado y tamizado de las semillas recolectadas en El Ayote, Regién Auténoma
de la Costa Caribe Sur. La harina obtenida fue caracterizada en el Laboratorio de Alimentos
(LABAL), revelando un alto contenido de proteinas (9.92%) y un bajo contenido de grasa
(4.36%), lo que la convierte en una excelente fuente de proteina vegetal. Este estudio es
relevante porque esta harina no solo ofrece beneficios nutricionales significativos, sino que
también promueve un uso sostenible de los recursos naturales al reducir el desperdicio
de semillas. Ademds, contribuye a la diversificacién econdmica en Nicaragua al generar
ingresos adicionales para agricultores y productores, y abre nuevas oportunidades de
mercado al ser incluida en la elaboracién de alimentos. Este enfoque integral demuestra la
importancia de aprovechar los recursos locales para mejorar la calidad de vida y fomentar
el desarrollo econédmico sostenible en comunidades rurales.
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ABSTRACT

The article addresses the underutilization of Chestnut “Artocarpus camansi” seeds
in Nicaragua, a nutritional resource that, despite its potential, has not been adequately
exploited. This problem limits opportunities to improve food security and diversify the
local economy. The main objective was to develop a technological process to convert
these seeds into flour, a product that could offer both nutritional and economic benefits.
The methodology employed was carried out in the Agroindustrial Process Salon of the
Observatory of Quality of Life (OCAVIDES) at the National Autonomous University of
Nicaragua, Regional University Center of Chontales (UNAN-CUR-Chontales, Managua),
and consisted of the processes of peeling, milling, drying and sieving of seeds collected in
El Ayote, Autonomous Region of the Southern Caribbean Coast. The flour obtained was
characterized at the Food Laboratory (LABAL), revealing a high protein content (9.92%)
and a low-fat content (4.36%), which makes it an excellent source of vegetable protein.
This study is relevant because this flour not only offers significant nutritional benefits, but
also promotes a sustainable use of natural resources by reducing seed waste. In addition,
it contributes to economic diversification in Nicaragua by generating additional income for
farmers and producers, and opens new market opportunities by being included in food
processing. This integrated approach demonstrates the importance of harnessing local
resources to improve the quality of life and foster sustainable economic development in
rural communities.
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INTRODUCCION

El Artocarpus camansi es un arbol nativo de la regién del Pacifico, desde el sudeste de
Asia hasta la Polinesia, entre las latitudes 10° Ny 20° S. Su distribucién en el Caribe fue
realizada en el siglo XVIIl y desde entonces, ha sido cultivado y se ha naturalizado en los
trépicos himedos (Nufez et al., 2011). En el presente articulo se destaca la subutilizacién
de las semillas de Artocarpus camansi en Nicaragua, a pesar de su alto valor nutritivo.
Aungue ricas en proteinas y bajas en grasa, estas semillas no se procesan industrialmente.

En linea con esto, el articulo de Nunez et al. (2011) examina la caracterizacion del fruto
y la semilla de Artocarpus camansi, conocido como frutopan. Este estudio resalta el
valor nutricional de las semillas, que son ricas en proteinas y bajas en grasa, y discute
su potencial agroindustrial. A pesar de sus beneficios nutricionales y econdmicos, el
procesamiento industrial de estas semillas sigue siendo limitado debido a la insuficiente
investigacidn y desarrollo tecnoldgico. El articulo sugiere la necesidad de mejorar las
técnicas de procesamiento y promocion para aprovechar plenamente el potencial de este
recurso en la cadena alimentaria y en el mercado, destacando la importancia de aumentar
su integracidn y uso en la industria alimentaria.

Por otro lado, el estudio realizado por Aguilar Lépez y Lépez Gonzdlez (2018), sobre la
fruta de pan en Nicaragua destaca su alto potencial alimenticio y agroindustrial, aunque
muestra un bajo nivel de desarrollo y conocimiento sobre su uso. Este presenta como
objetivos analizar el conocimiento técnico actual, describir el proceso de transformacién
agroindustrial y proponer una guia para escalar innovaciones. A pesar de la conciencia
general sobre su valor nutritivo, la falta de investigacién y desarrollo limita su aplicacién
en la alimentaciéon humana y animal. La aceptacién de la fruta de pan sugiere que una guia
técnico-productiva podria ser bien recibida, con las principales instituciones como Instituto
Nicaragliense de Tecnologia Agropecuaria (INTA), Ministerio Agropecuario (MAG),
Instituto Nacional Forestal (INAFOR) y Ministerio de Economia Familiar, Comunitaria,
Cooperativa y Asociativa (MEFCCA) jugando un papel crucial en fomentar su desarrollo.

Asimismo, el Manual de Frutas de Nicaragua, publicado por MEFFCA, describe que la fruta
de pan incluye dos especies principales: Artocarpus camansi (con semillas) y Artocarpus
altilis (sin semillas). Su fruto, globular y de color amarillo verdoso, se consume cocido y
puede ser procesado en harina, mantequilla, pasta o aceite, siendo rico en proteinas y
vitamina B3. En Nicaragua, se utiliza en sistemas agroforestales. La investigacién actual
se enfoca en Artocarpus camansi, buscando transformar sus semillas en harina para
aprovechar su valor nutritivo y generar nuevas oportunidades econémicas (Ministerio de
Economia Familiar, Comunitaria, Cooperativa y Asociativa [MEFFCA], s.f.).

El estudio de Quijano (1979), destaca la alta calidad proteica de las semillas del “pan
de fruta” (Artocarpus camansi y Artocarpus altilis), comparandola favorablemente con
la de la harina de soya y los huevos, y superando a muchas nueces. Estas semillas son
ricas en carbohidratos, proporcionando una fuente significativa de energia. Ademas,
contienen importantes cantidades de vitaminas A y B, que son cruciales para la salud
ocular, el sistema inmunoldgico y el metabolismo. También aportan minerales esenciales
como calcio, potasio y fésforo, necesarios para la salud dsea, la regulacién de fluidos y la
formacidn de dientes. La combinacién de estos nutrientes hace que las semillas de pan
de fruta sean una opcidn valiosa y versatil para enriquecer la dieta, ofreciendo beneficios
nutricionales destacados y potencial para prevenir deficiencias.
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Otro estudio realizado por Dergal (2006), subraya la importancia de mejorar la calidad de
vida de las personas a través de la alimentacidn, aprovechando no solo las propiedades
naturales de los frutos, sino también potencidndolas en productos procesados que pasen
por transformaciones que modifiquen sus componentes. En este contexto, el consumo
de semillas de castana podria beneficiar la salud, especialmente en personas que siguen
dietas vegetarianas o veganas. Ademds, el mejoramiento en el manejo del cultivo podria
representar una importante oportunidad econémica para los productores, ya que las
semillas pueden ser transformadas y comercializadas como productos de alta calidad
y valor agregado, contribuyendo a diversificar la oferta en el mercado y a aprovechar su
potencial nutritivo.

Adicionalmente la obtencidn de harinas requiere un proceso estructurado que incluye la
recepcién, almacenamiento, seleccion, lavado, pelado, secado, molienda y empaque del
fruto. El secado controlado es crucial para reducir la humedad y prevenir el crecimiento
de microorganismos. La pulpa seca se muele finamente para obtener la harina, que se
empaqueta para mantener su calidad. Este proceso integral es fundamental para preservar
las propiedades nutricionales y organolépticas de la harina, garantizando un producto
final de alta calidad (Cabrera Duran & Castillo Martinez, 2017; Leén & Figueroa, 2022).

En linea con el Plan Nacional de la Produccién, Consumo y Comercio 2022-2023, que
establece una politica de Agroindustrializacién orientada a fortalecer la integracidn de las
cadenas de valor con la produccidn agropecuaria, se pretende mejorar el acceso justo y
equitativo a los mercados, promover la infraestructura industrial y aprovechar el potencial
productivo territorial segin las demandas del mercado. De este modo, se ampliard la
oferta exportable y se contribuird a mejorar la calidad de vida de la poblacidn.

Por consiguiente, el desarrollo de un proceso para obtener harina a partir de la semilla
de castafia de Artocarpus camansi contribuirad al avance de tecnologias y conocimientos
aplicables en la produccién de alimentos, generando empleo, diversificando la producciény
promoviendo la agricultura sostenible en la comunidad. Ademds, este proceso coadyuvara
al cumplimiento de varias metas del Plan Nacional de Lucha contra la Pobreza, como la
promocion de la agricultura y la diversificacion de la produccidn, la generacién de empleo
rural, la mejora de la seguridad alimentaria y nutricional, asi como la inclusién de las
comunidades rurales en la economia nacional.

El objetivo principal de este articulo es promover el consumo de harina elaborada a partir
de semillas de castana, un fruto seco reconocido a nivel mundial por su sabor y alto valor
nutricional. A pesar de su potencial, en Nicaragua estas semillas suelen ser subutilizadas
o descartadas, lo que representa una oportunidad desaprovechada para la produccidon de
alimentos saludables y sostenibles. Aprovechar este recurso contribuiria a diversificar la
oferta alimentaria y a generar productos con mayor valor agregado, con un enfoque claro
en la sostenibilidad, alineando los resultados con el objetivo de ofrecer una alternativa
nutritiva y de impacto econédmico positivo.

La harina de semillas de castafa constituye una alternativa interesante para personas que
buscan alimentos sin gluten o que desean reducir su consumo de harina de trigo refinada.
Ademas, esta harina posee un alto contenido de nutrientes beneficiosos para la salud,
tales como proteinas, fibra, vitaminas y minerales.
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MATERIALES Y METODOS
Tipo de Investigacion

La presente investigacion es de tipo experimental, ya que tiene como objetivo principal
desarrollar un proceso tecnoldgico para convertir estas semillas en harina, un producto
gue ofrece beneficios tanto nutricionales como econdmicos Este enfoque experimental
permite observar y cuantificar los efectos de las diferentes etapas del procesamiento en
la calidad final de la harina, proporcionando informacidn valiosa para la optimizacién del
proceso.

Muestra

Frutas maduras de Artocarpus camansi recolectadas en el municipio de El Ayote, ubicado
en la Regién Auténoma de la Costa Caribe Sur de Nicaragua. La recoleccidn se realizd
durante el mes de agosto, coincidiendo con la temporada de mayor produccién de la
especie, utilizando métodos manuales para asegurar una seleccion cuidadosa y precisa
de las frutas.

Las frutas se seleccionaron en estado de madurez avanzada, identificadas por su
coloracidn, que variaba entre amarillo y café oscuro, su tamafio y firmeza. Se recolectaron
un total de 50 frutas, con un peso total aproximado de 10 kilogramos. Para garantizar la
calidad de las semillas, las frutas fueron lavadas con agua potable y desinfectadas con
una solucién de hipoclorito de sodio al 1%, inmediatamente después de la recoleccidn.

Las frutas fueron almacenadas a temperatura ambiente (32°C) durante 24 horas antes de
proceder a la extraccion de las semillas. Este breve periodo de almacenamiento permitié
que las frutas alcanzaran una mayor estabilidad antes del procesamiento. Las semillas
extraidas fueron utilizadas en las etapas posteriores para la obtencién de harina.

Equipos y Utensilios

Licuadora

Tela o malla fina para tamizar
Bandejas de secado

Horno eléctrico

Molino o procesador de alimentos
Pesa digital

Medidor de pH

Técnicas de Recoleccion de Datos
Se emplearon las siguientes técnicas de recoleccién de datos:

1. Observacién directa: Se realizd durante la recoleccion de frutas y semillas,
documentando las condiciones de madurez y calidad.

2. Mediciones fisicas: Se registraron el peso, didmetro, longitud y forma de las semillas
utilizando herramientas de medicién (balanza digital, regla).

3. Andlisis de laboratorio: Se realizaron andlisis nutricionales en el LABAL (Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos), utilizando métodos estandarizados para evaluar humedad,
grasa, proteinas, cenizas y fibra.
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4. Cilculos de rendimiento: Se calcularon los porcentajes de humedad y el rendimiento
del proceso de obtencién de harina a partir de la relacién entre el peso de la harina
obtenida y el peso seco de la muestra.

Métodos
Proceso de obtencién de harina a partir de semillas de castafa (Artocarpus camansi)

Este se llevd a cabo tomando en cuenta el método propuesto por Aldaz Toala (2018), para
la obtencidn de harina de las semillas del fruto del drbol de pan (Artocarpus communis),
que incluye las operaciones de seleccién de semillas, tostado, descascarillado, adicién
de conservantes, secado, molienda y tamizado, realizdndose algunas adaptaciones
especificas durante el procesamiento de las semillas de Artocarpus camansi.

Etapas de investigacion

e Etapa 1. Recoleccidn y seleccién de semillas. Las semillas maduras de Artocarpus
camansi fueron recolectadas del suelo de manera manual, asegurandose de
seleccionar Unicamente aquellas que cayeron de manera natural. Se eliminaron las
semillas dafiadas o en mal estado, y se realizé un lavado con agua potable para
remover cualquier tipo de suciedad o impurezas superficiales.

e Etapa 2. Secado. De acuerdo con la clasificacién de métodos de secado propuesta por
la FAO (1996), el método seleccionado fue el “secado en tandas”, debido a su eficacia
en el procesamiento de pequenos lotes. Este sistema consiste en colocar las semillas
hdimedas en una secadora, donde permanecen hasta alcanzar el nivel adecuado de
secado. La operacién de secado se efectlia de manera continua, permitiendo que las
semillas se enfrien en la misma unidad antes de ser extraidas.

Posteriormente, para complementar el proceso, las semillas fueron secadas al sol
durante tres dias. Este secado al sol fue esencial para reducir la humedad restante en las
semillas, asegurando que estuvieran en éptimas condiciones para su almacenamiento
y posterior procesamiento.

e Etapa 3. Descascarillado y tostado. Tras el secado, se procedid a eliminar la cubierta
seminal de las semillas mediante un descascarillado manual. Luego, las semillas
fueron tostadas en un horno a una temperatura de 110°C durante 3 horas, lo que
no solo mejord el sabor y aroma de la harina, sino que también facilitd el proceso de
molienda al hacer que las semillas se volvieran mds quebradizas.

e Etapa 4. Molienda. Las semillas tostadas fueron molidas utilizando un procesador de
alimentos industrial hasta obtener una harina de textura fina. El objetivo fue lograr un
tamafio de particula homogéneo, lo que es crucial para asegurar una buena calidad de
la harina en su uso posterior.

e Etapa 5. Tamizado y almacenamiento. Una vez molida, la harina fue tamizada con una
malla de grano fino para eliminar cualquier fragmento de semilla que no hubiera sido
completamente molido. Esto aseguré que la harina tuviera una consistencia uniforme,
libre de impurezas o particulas grandes.
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Finalmente, la harina obtenida se almacend en recipientes herméticos, en un ambiente
fresco y seco, para preservar su calidad y evitar la absorcién de humedad, asi como el
deterioro de sus propiedades nutricionales y sensoriales.

Propiedades fisicas de las semillas de castana

Para evaluar las propiedades fisicas de las semillas de Artocarpus camansi, se realizaron
diversas mediciones. En primer lugar, se registrd el peso del fruto completo, asi como
el peso de cada una de sus partes: corazdn (endocarpio), pulpa (mesocarpio) y concha
(epicarpio). Ademas, se pesaron las semillas enteras de cada fruto y se conté la cantidad
total de semillas presentes en cada muestra. Posteriormente, utilizando una regla, se
midieron el didmetro y la longitud de las semillas, con el fin de obtener informacién sobre
su tamano.

También se observd y describié la forma de las semillas, identificando si eran redondas,
ovaladas, alargadas u otras variaciones morfolégicas. Para completar la evaluacidn, se
pesaron individualmente las semillas en una balanza digital de alta precisién, lo que
permitié obtener datos especificos sobre su peso individual. Finalmente, se midié el pH
de las semillas molidas en una solucién de agua, empleando un medidor de pH calibrado,
con el propdsito de determinar su acidez o alcalinidad.

Evaluacién la calidad nutricional de la harina obtenida

La evaluacidn de la calidad nutricional de la harina obtenida se llevé a cabo en el LABAL
(Laboratorio de Tecnologia de Alimentos) donde se siguieron los procedimientos
estandarizados del laboratorio para cada andlisis. La muestra de harina utilizada para
los analisis fue proporcionada por el equipo de investigacion y almacenada de manera
adecuada hasta su procesamiento. Se utilizaron equipo de alta precisién para los andlisis.

Los métodos utilizados fueron:

e AOAC 7 007: Determinacion de Humedad. método oficial de la AOAC International
para la determinacion de humedad en alimentos y productos agricolas (Association of
Official Analytical Chemists [AOAC], 2023).

e AOAC7.062: Determinacién de Grasa. método oficial de la AOAC International para
la determinacidn de grasa en alimentos y productos agricolas (Association of Official
Analytical Chemists [AOAC], 2023).

e AOAC 7. 015: Determinaciéon de Proteinas. método para la determinacién de
proteinas en alimentos y productos alimenticios mediante el uso de la técnica de
Kjeldahl (Association of Official Analytical Chemists [AOAC], 2023).

e AOAC 14. 006: Determinacion de Cenizas. método para la determinacién de cenizas
en alimentos y productos alimenticios (Association of Official Analytical Chemists
[AOAC], 2023).

e AOAC 7.070: Determinacién de Fibra. es un método oficial de la AOAC International
para la determinacion de fibra en alimentos y productos agricolas (Association of
Official Analytical Chemists [AOAC], 2023).

e RTCA 67.01.60:10-NTON 03 092.10 Reglamento Técnico Centroamericano para
Etiquetado Nutricional de Productos Alimenticios Preenvasados para Consumo
Humano para la Poblacién a partir de 3 afios. El objetivo de este reglamento es
proporcionar informacion clara y comprensible para el consumidor sobre el contenido
nutricional de los productos alimenticios preenvasados (Ministerio de salud de
Nicaragua 2022).
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Balance de masa

El balance de masa se aplicd para cada una de estas etapas con el fin de asegurar que las
entradas (semillas de castana) y salidas (harina, residuos y pérdidas) estén correctamente
cuantificadas.

Principio del balance de masa
El balance de masa sigue el principio de conservacion de la materia, segun el cual:

Masa de Entrada = Masa de Salidad + Perdidas
Masa de entrada
Este principio asegura que la masa total de las semillas procesadas sea igual a la suma
de la harina obtenida, los residuos sdlidos (como cdscaras) y cualquier pérdida de agua o
materia volatil durante el proceso. (lbarz & Barboza Cénovas, 2005).
Variables de entrada
Masa de semillas crudas: Se registra el peso de las semillas antes de iniciar el proceso.
Contenido de agua inicial: Se mide el porcentaje de humedad de las semillas antes del
secado.
Variables de salida
Masa de harina obtenida: Peso de la harina final después de todo el proceso.

Residuos sdlidos: Peso de los residuos generados, como cdscaras o partes no comestibles.
Pérdidas de agua o voldtiles: Peso del agua eliminada durante el secado.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Proceso de obtencién de harina a base de semilla de castaina “Artocarpus camansi”

Figura 1. Diagrama de Flujo para la Obtencién de Harina a Base de Semilla de Castana
#Artocarpus camansi”.
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Descripcion de cada proceso

1. Recepcion de la materia prima: se recolectan 10 frutas de drbol de pan a las cuales se
le extrajeron las semillas maduras de castafa para su posterior procesamiento.

2. Seleccion y limpieza: se realiza una seleccién cuidadosa de las semillas para eliminar
las que estan danadas o en mal estado. Luego, se limpian para eliminar cualquier
impureza. Ademds, se elimind la cubierta seminal de las semillas.

3. Secado: se realizé en un horno a una temperatura de 85°C durante 14 horas para
lograr un tostado uniforme.

4. Molienda: se muelen las semillas tostadas en un procesador de alimentos o molino
hasta obtener una harina fina.

5. Tamizado: se tamiza la harina para eliminar cualquier trozo de semilla que no se haya
molido correctamente.

6. Empacado: en bolsas pldsticas de polietileno.

7. Almacenamiento: en un lugar fresco y seco hasta su uso.

En resumen, el proceso para la produccién de harina de semillas de castaina es adecuadoy
estd bien disefiado para garantizar un producto de calidad. Sin embargo, es recomendable
la vigilancia de los siguientes aspectos:




Revista Cientifica Estell. Afio 13 | Ndm. 51 | Julio-septiembre, 2024 | Pdg. 137-152

e Monitoreo de la humedad: Es fundamental controlar la humedad durante el secado
para evitar un secado excesivo o insuficiente que pueda afectar tanto la calidad como
la vida Util del producto.

e Estandarizacion del tamafio de particulas: Estandarizar el tamafio de las particulas
molidas mediante ajustes en la molienda y el tamizado podria mejorar la uniformidad
y consistencia del producto final.

e Sostenibilidad del empaque: Considerar alternativas de empaque mds sostenibles o
con barreras adicionales para prolongar la vida (til del producto.

Propiedades fisicas de las semillas de castana

Se realizé un andlisis completo de las propiedades fisicas de las semillas de castafia,
tomando en cuenta aspectos relevantes como el tamano, forma, peso y pH. Para ello,
se recolectaron cuidadosamente las semillas maduras que habian caido naturalmente
al suelo, seleccionando solamente las de mayor tamafo y descartando aquellas que
presentaban dafos o estaban en mal estado.

Tabla 1:

Propiedades fisicas de las semillas de castafia
Forma de las semillas Ovalada
Largo de las semillas 2.5cm
Ancho de las semillas 20cm
Peso de la fruta 851¢g
Peso de las semillas con cubierta seminal 11g
Peso de las semillas sin cubierta seminal y mucilago 10g
Didmetro de las semillas 7 cm
pH de las semillas 6-6.5

Tal como se presenta en la Tabla 1, el andlisis de las propiedades fisicas de las semillas
de castafa indica que son aptas para el procesamiento y la produccién de harina de
alta calidad. Las dimensiones, el peso, la forma y el pH de las semillas son factores
determinantes que influyen no solo en la calidad del producto final, sino también en su
manejo y en las etapas de procesamiento industrial.

Dimensiones y Forma: Las medidas de las semillas, que revelan una forma ovalada y
dimensiones moderadas, sugieren que su geometria puede facilitar una manipulacién
eficiente durante las etapas de seleccién y molienda. Esta uniformidad en el tamafio
puede resultar en un rendimiento mas consistente durante el procesamiento, asegurando
una harina de calidad homogénea.
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Figura N°2. Largo de la Semilla de Castana” Artocarpus camansi”

Figura N°3. Ancho de la Semilla de Castana” Artocarpus camansi”
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Peso y Composicion: El peso total de la fruta y de las semillas, junto con el ligero peso de
la cubierta seminal, indican que la mayoria de la masa se concentra en la parte comestible.
Esto es beneficioso para la produccién de harina, ya que implica que se esta aprovechando
una mayor proporcién del material cosechado.
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Figura N°5. Peso de Fruta de Castana

pH y Estabilidad: El pH de las semillas, que oscila entre 6 y 6.5, se sitia en un rango
favorable que favorece la estabilidad del producto final y reduce el riesgo de desarrollo
microbiano durante el almacenamiento. Un pH cercano a la neutralidad también contribuye
a la conservacion de las propiedades nutricionales de la harina.

Potencial en la Industria Alimentaria: Las propiedades analizadas sugieren que las
semillas de castana tienen un alto potencial para ser utilizadas en la industria alimentaria,
especialmente en la produccién de harina. Su tamafo, formay peso favorable la convierten
en una opciodn atractiva para el desarrollo de productos innovadores.
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Figura N°7. Fruta y Semilla de Castana

Calidad nutricional de la harina obtenida

El andlisis realizado en el laboratorio de tecnologia de alimentos (LABAL) proporciona
informacién importante sobre la composicidn nutricional de un producto alimenticio.

A continuacidn, se describen los resultados obtenidos en el Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos y su importancia:

e Humedad: 8.52%. Este resultado indica que el producto tiene bajo contenido de agua,
lo cual es beneficioso para la conservacién del mismo y para evitar la proliferacién de
microorganismos.

e Grasa: 4.36%. Este resultado revela que el producto tiene bajo contenido de grasas,
beneficioso para personas que buscan reducir su consumo de grasas en la dieta.

e Proteina: 9.92%. Este resultado exterioriza que el producto tiene un contenido
moderado de proteinas, beneficioso para personas que buscan aumentar su consumo
de proteinas en la dieta.

e Ceniza: 3.67%. Este resultado ensefna que el producto tiene un contenido moderado
de minerales.

e Fibra: 3.51%. Este resultado indica que el producto tiene un contenido moderado de
fibra, lo cual puede ser beneficioso para mejorar la salud intestinal.

e Carbohidratos totales: 70.02%. Este resultado muestra que el producto tiene un alto
contenido de carbohidratos.

e Energia total: 359 kcal/100g. Este resultado revela que el producto tiene un contenido
moderado de calorfas.
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Balance de Masa para la obtencién de Harina a base de semillas de castana

Ee), O = 360 kg 12,000 g .'Jl!'lj- kg
Semillns Peladas Haring

Acu=Hig
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Acu=Acumulacidn o residuo.
Peso de la Cdscara=45.1 kg

(Pi — Pf)

I Humedad =
Pi

(360kg — 205kg)

%Humedad = 360kg

100

Yolfumedad = 43.05%
%% Materia Seca = (100 - Y% Humedad)
% Materia Seca = (100 — 43.05)

U Materia Seca = 56.95%

El balance de masa presenta un 43.05% de humedad y un 56.95% de materia seca,
sugiere un proceso de secado es eficiente y con buen rendimiento en la obtencién de
harina a base de semillas de castana “Artocarpus camansi”. Esta materia prima es
adecuada para la produccién de harina, ya que ofrece un rendimiento significativo del
56.95% a partir de la cantidad inicial de materia procesada.

Es fundamental controlar el secado para reducir la humedad a niveles éptimos, de 13.9%,
sin comprometer la calidad del producto final. Al completar el proceso, se obtiene una
harina nutritiva, ideal tanto para la comercializacién como para su uso en la elaboracién
de diversos productos alimenticios.

CONCLUSIONES
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e El proceso de obtencidn de harina a base de semilla de castana “Artocarpus camansi”
requiere atencidn cuidadosay control en cada etapa del proceso para lograr una harina
de alta calidad. Desde la seleccién y limpieza de las semillas hasta el almacenamiento
de la harina final, cada etapa es importante y debe realizarse de manera éptima para
garantizar la calidad del producto final.

e El andlisis completo de las propiedades fisicas de las semillas de castafia permitié
conocer con detalle las caracteristicas de esta fruta, lo cual es importante para
comprender sus potenciales usos y aplicaciones. En este caso, se evaluaron aspectos
como el tamano, forma, peso y pH de las semillas.

e Elandlisis de la calidad nutricional de la harina obtenida revela que el producto tiene un
contenido moderado de proteinas, minerales y fibra, bajo contenido de grasas y agua,
y un alto contenido de carbohidratos. Ademas, el bajo contenido de agua y grasas es
de gran beneficio para la conservacion del producto y para evitar la proliferaciéon de
microorganismos.

e El balance de masa, con un 43.05% de humedad y un 56.95% de materia seca, indica
un proceso de secado eficiente y un buen rendimiento en la obtencién de harina a partir
de semillas de castafa (Artocarpus camansi), con un aprovechamiento significativo de
la materia prima. Es esencial controlar el secado hasta reducirlahumedad a 13.9% para
garantizar la calidad del producto final sin comprometer sus propiedades. Al finalizar
el proceso, se obtiene una harina nutritiva, adecuada tanto para la comercializacién
como para su uso en la elaboracién de diversos productos alimenticios.
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ANEXOS

Figura N°8. Informe de Ensayo, Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LABAL)
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