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CAPITULO VIII

RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo, aprovechar las bondades y la
ponteciabilidad de la cebada (Hordeum vulgare), para emplearla en la elaboracién de

un cereal instantaneo, para el desayuno.

Se trabajé con tres variedades de cebada, Cafiicapa cubierta, Atahualpa y
Rita desnudas. Se realizé la caracterizacion fisica y quimica, determinandose que el
almidéon (64.57%) es el componente mayoritario en el grano entero. Luego se
balizaron pruebas preliminares de expansién con el grano perlado y desnudo para
establecer la conveniencia o no de aplicar el perlado como un tratamiento previo a la
expansion. Los resultados mostraron que el proceso de perlado, es indispensable
tanto para los ecotipos cubiertos no asi para los desnudos. Posteriormente se
aoondjciond los materiales en estudio, ajustando la humedad total a niveles de 15y

N (P; previo el ingreso del grano a la camara de expansion.
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El andlisis fisico, quimico y funcional del grano expandido con relacién al
¢rano nativo, permitid conocer el efecto del proceso sobre la calidad nutritiva y otras
caracteristicas del grano, en base a estos resultados se seleccioné los tratamientos
f.12 (Variedad Cafiicapa perlada, 17% de humedad, 150 psi; presion de descarga) y

(Variedad Caficapa perlada, 15% de humedad, 120 psi; presion de descarga),

como los mas apropiados para realizar el proceso de expansion del grano entero de

cebada.

Con el grano de cebada expandido se probaron tres tipos de cobertura:
caramelo, chocolate yjarabe de panela; mediante analisis sensorial se establecié que
el jarabe de panela, es la cobertura preferida por el panel de evaluacién. Con este se
realizaron ensayos a concentraciones de 70 y 80 °Brix, estableciéndose como 6ptima
una concentracién de 70 °Brix. El grano expandido se edulcoré con jarabe de panela a
70 °Brix, se sec0 y se enfrid a temperatura ambiente, luego fue empacado y sellado en
fundas de polietileno mono orientado y polipropileno Bi orientado 18-18, para probar

su estabilidad en condiciones de almacenamiento acelerado y ambiente.

Con base al andlisis sensorial se establececié que los atributos: Color crema
dorado, Sabor dulce, Textura crocante y de escasa adherencia entre los molares de la

cebada expandida y caramelizada son preferidos en alto grado por los consumidores.

De los ensayos de caramelizacion y secado se concluye que el tratamiento
T4 (70 °Brix, 70 °C ,120 min), es el méas apropiado para realizar el proceso de
cobertura y estabilizacién del grano expandido; las condiciones de secado no
afectaron el valor nutritivo del grano y se obtuvo una mejora en el contenido de

dinerales debido al aporte de estos componentes por parte de la panela.
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Con el fin de determinar el tiempo de vida util del producto final, este se
sometié a pruebas de almacenamiento acelerado (90%HRE, 35 °C) y al ambiente (50
% HRE, 20 °C), estableciéndose que el tratamiento dispuesto en polipropileno Bi
orientado 18-18 presentd menor afectacidon de la textura y por lo tanto una vida Util

mas prolongada tanto, en condiciones aceleradas (4.4 meses), como al ambiente (6.9

meses).

Una sintesis de los resultados obtenidos permiten concluir que la variedad de
cebada cafiicapa es el ecotipo apropiado para ser sometido al proceso de expansion,
e cual mejoro la apariencia del grano haciéndolo mas atractivo para el consumo,
partiendo de un contenido inicial de humedad del 17 % en el grano y una presion de
descarga de 150 psi en la camara de expansiéon. El grano expandido se caramelizé
con una cobertura de panela conteniendo 70 por ciento de sélidos solubles (°Brix), se
secd a una temperatura de 70 °C, durante 2 horas. EI empacado del producto en
fundas de polipropileno biorientado 18-18 permite extender la vida uatil del producto
hasta 6.9 meses en condiciones ambientales. El producto asi procesado y empacado
mostré recuentos microbioldgicos enmarcados en los estandares microbiologicos

establecidos por organismos internacionales y nacionales.

En base al estudio econdmico, se determindé un precio de venta de 0.50

centavos para una funda de 100 g de cereal instantaneo.
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