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ARTICULO CIENTIFICO
1. INTRODUCCION

Ecuador es catalogado como un pais en vias de desarrollo principalmente porque en él no se
genera suficiente investigacion y tampoco hay una completa industrializacion de todas las
materias primas que se produce, este es el caso del higo (Ficus carica L.), fruto conocido por
su exquisito sabor y aroma que se pone de manifiesto en el tradicional dulce de higo.

Actualmente a este fruto no se la ha dado mayor importancia industrial a pesar del gran aporte
nutricional y su facil método de cultivo, su comercializacion reporta buenos réditos econémicos
tan solo en su expendio en estado fresco y tierno, sin ningun valor agregado a paises vecinos,
Colombia principalmente.

En esta investigacion se generé informacion y tecnologia para la elaboracién de harina de higo,
que servird de apoyo a posteriores interesados. Se determinaron parametros técnicos
ampliando el campo agroindustrial y se brinda una alternativa de productos elaborados con
alto valor nutritivo. Se estudid la accion de cuatro temperaturas de secado (50, 60, 70 y 80)°C
sobre el fruto de higo en dos estados de madurez (verde y negro) y sus componentes
nutricionales como: proteina, cenizas, extracto etéreo, minerales y vitaminas.

También se aplicé la harina obtenida, en la elaboraciéon de galletas demostrando asi; una de
los usos de ésta. Se probaron tres sustituciones de harina de higo sobre el porcentaje de
harina de trigo en cantidades correspondientes al 25, 50 y 75% de la férmula base.

2. OBJETIVOS
Objetivo General:

e Determinar el proceso tecnolégico para la obtencién de harina de higo (Ficus carica L)
de dos estados de madurez (verde y negra).

Obijetivos Especificos:

e Determinar los parametros tecnoldgicos de temperatura y tiempo de secado del fruto.

e Evaluar las propiedades fisicas de la harina: volumen, densidad, peso especifico y
retencién de agua.

e Evaluar las propiedades quimicas y nutricionales de la harina: extracto etéreo,
humedad, proteina, cenizas, fibra, carbohidratos.

e Elaborar la galleta empleando el 25. 50 y 75% de la harina de higo a partir del mejor
tratamiento obtenido en la primera fase.

o Evaluar las propiedades nutricionales de la galleta elaborada como: humedad, proteina,
cenizas, fibra, carbohidratos, vitamina A, vitamina B3, vitamina C del mejor tratamiento
obtenido del andlisis organoléptico de la segunda fase

o Determinar el porcentaje adecuado de sustitucion de harina de trigo por harina de higo
en la elaboracion de galletas.



3. MATERIALES Y EQUIPOS

3.1 Materiales Equipos
e Material de cocina.
e Material de embalaje. e Deshidratador
¢ Material de laboratorio e Molino
e Material de aseo e Tamices
e Material de oficina e Balanza digital

e Equipo de laboratorio
e Brixémetro

Materia Prima e Insumos
e Higos frescos (verdes y maduros)
e Harina de trigo
e Margarina

e Huevos
e Azlcar
3.2 METODOS

Esta investigacién se desarrollo en dos fases: la primera que es la obtencién de Harina de Higo
(Ficus carica L.) para lo cual se obtuvo la precedente materia prima de una plantacion industrial
ubicada en la parroquia Andrade Marin del cantdon Antonio Ante, los frutos se recolectaron y
seleccionaron con valores estandares de maduracion por ser un factor importante para el
desarrollo de este estudio.

En la primera etapa de obtencion de harina se utiliz6 dos factores: Dos estados de Madurez
Fisiologica (Factor A), verde; y, negro; el Factor B que fueron sometidas a cuatro temperaturas
de secado (50, 60, 70, y 80°C), Para la segunda etapa se probaron tres dosificaciones las
mismas que se sustituyeron en los siguientes porcentajes respecto de la harina de la férmula
base (25, 50 y 75%).

Se aplico un Disefio Completo al Azar con arreglo factorial A x B para las variables:
rendimiento, granulometria, volumen, indice de retencion de agua y peso especifico. Se tuvo
ocho tratamientos y tres repeticiones. Para el tiempo de secado se aplico una gréfica
comparativa de pérdida de peso, y un andlisis proximal para determinar: ceniza, extracto
etéreo, materia seca, proteina, densidad, fibra, azlcares reductores, azlcares totales;
ademas, un analisis sensorial y nutricional para las galletas elaboradas con la harina del mejor
tratamiento de la primera fase.

La unidad experimental fue de 1 500 g de fruto fresco, misma que fue sometida a un secador
de bandejas con aire forzado con la finalidad de concentrar la materia seca. Una vez obtenida
la harina se procedio a elaborar galletas tipo artesanal con el uso de materias secas para evitar
el fraccionamiento del producto final.

4. RESULTADOS Y DISCUSION

Estadisticamente los resultados obtenidos para las variables estudiadas en la primera etapa
presentaron significacién y alta significacion estadistica para tratamientos asi como para
factores. En las variables rendimiento y granulometria el tratamiento T4 (madurez verde, 80°C)
presentd el valor mas alto en rendimiento con una media de 20.23% y 0.056 g de



granulometria, que contrasta con la cantidad anterior debido a que es el menor nimero de
particulas que se retienen sobre el tamiz. En el andlisis proximal se determiné que la harina de
higo tiene un contenido de proteina y cenizas alto. En cuanto a la degustacion realizada para
esta fase no se determind significacion estadistica, pero la variable sabor del tratamiento T8
(madurez negra, 80°C) obtuvo la mayor puntacion siendo este un factor determinante para la
eleccion del mejor tratamiento, mismo que se empleé en la elaboracion de la galletas.

En la segunda fase se determiné que la mejor sustitucion fue la de 25% de harina de higo y
75% de harina de trigo aportando un buen color, agradable aroma y una excelente
aceptabilidad.

CONCLUSIONES

e Se determin6 que el tiempo y la temperatura de secado interactiian directamente con el
estado de madurez del fruto, pues la dificultad de eliminacién de agua es directamente
proporcional a la presencia de azUcares.

e Los factores empleados en esta investigacion inciden de forma directa sobre la
aceptabilidad de la harina para la elaboracién de galletas.

e EIl analisis nutricional de las galletas indican que el aporte de proteina, hierro,
carbohidratos tienen una valoracién alta constituyéndolo como un alimento nutritivo y
energético.

RECOMENDACIONES

e Dentro del proceso de obtencién de harina de higo se recomienda un paso previo que
es el deslechado o la eliminacién del latex del fruto, mediante el reposo en agua
durante tres horas.

e El material para el envasado y almacenaje de la haria debido a su alto poder de
absorcion de humedad debe ser hermético.

o Para la elaboracion de las galletas no se debe emplear liquidos pues las particulas de
la harina en estudio tienden a aumentar de tamafio por su capacidad higroscépica
haciendo que el producto final tenga una textura mas fragil y sea propenso a la ruptura.

Dra. Lucia Toromoreno
Directora



RESUMEN

En la comunidad de “La Florida” perteneciente a la parroquia “La Esperanza” del cantén Ibarra,
los habitantes preocupados por el actual abandono de sus tierras, buscan nuevas alternativas
de cultivo, siendo uno de ellos la plantacion de higueras como cercas vivas, asi también tener
otra fuente de ingresos por la cual se propuso la obtencién de la harina de higo y su aplicacion.

Esta investigacion se desarrollé en la Universidad Técnica del Norte de Ibarra, y tuvo dos fases
la primera: la Obtencién de la harina de higo (Ficus Carica L); y, la segunda la elaboracion de
galletas a partir del mejor tratamiento de la primera fase. Se utilizé dos tipos de madurez verde
y negra, sometiéndolas a un secado en un secador de flujo a cuatro diferentes temperaturas
(50, 60, 70, 80) °C, por lo que se obtuvo ocho tratamientos, a la que se aplicé el disefio de
Blogues al Azar (DBA).

Las evaluaciones organolépticas fueron las claves importantes para determinar cuales fueron
los mejores tratamientos en las dos fases, obteniéndose en la primera fase como mejor
tratamiento al T8 (madurez negra a 80 °C) y en la segunda fase la dosificacion D1 (25% de
harina de higo con 75% de harina de trigo).

Se determind que el tiempo y la temperatura de secado interactdan con el estado de madurez
del fruto. Y estan en relaciéon inversa con el contenido de azucares reductores, en la madures
es indispensable la eliminacién de agua, por lo contrario la madurez verde se elimina mas
rapidamente por sus escasa presencia de azlcares.

Se recomienda hacer un paso previo dentro del proceso, que es la eliminacion del latex del
fruto mediante un reposo en agua durante tres horas.

7. SUMMARY

In the community of "La Florida" belonging to the parish "La Esperanza" Canton lbarra,
concerned about the current abandonment of their lands, seeking new crop alternatives, one
being the planting of fig trees as living fences, as well as obtaining another source of income
with the production of  flour fig with its application in biscuits.
This research was developed at the Technical University of the North, the same as for its
implementation is divided into two phases, the first having obtained the flour fig (Ficus carica L.)
and the second with the production of biscuits from the best treatment first phase of which was
used two types of mature green and black, subjecting them to four different drying temperatures
(50, 60, 70, 80) ° C, which was obtained by eight treatments.

The sensory assessments were important keys to determine which were the best treatments in
the two phases, as in the first phase was obtained as the best treatment at T3 () and the second
phase was obtained as better than T1 (75% flour 25% wheat flour fig).

It was determined that the time and temperature of extruded interact with the state of maturity of
the fruit, due to the high level of sugars in the mature black making them difficult to remove from
water, otherwise the green mature more quickly eliminated by their low presence of sugars.

It is recommended that a preliminary step in the process, which is the elimination of latex from
the fruit by a rest in water for three hours.
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RESUMEN EJECUTIVO
INTRODUCCION

Esta investigacion se la realizo en dos fases: 1) Obtencién de la harina de higo (Ficus carica L)
con dos estados de madurez (verde y negra), sometida a cuatro temperaturas de secado (50,
60, 70, 80)°C; vy, 2) La aplicacién de la harina de higo del mejor tratamiento de la primera fase
en la elaboracion de galletas.

OBJETIVO GENERAL

Determinar el proceso tecnolégico para la obtencion de harina de higo (Ficus carica L) de dos
estados de madurez (verde y negra).

MATERIALES Y METODOS

Materiales: Material de cocina, Material de embalaje, Material de laboratorio, Material de aseo,
Material de oficina

Equipos: Deshidratador de bandejas con flujo de aire forzado (propiedad de la UTN), Molino,
Tamices, Balanza digital, Equipo de laboratorio, Brixébmetro

Materia Prima e Insumos: Higos frescos (verdes y negros), Harina de trigo , Margarina ,
Huevos , AzUcar.

Se utilizé un Disefio Completo al Azar con arreglo factorial AxB, donde el factor A fue el estado
de madurez (verde y negra) y el factor B fue la temperatura de secado (50, 60, 70, 80)°C.

La unidad experimental fue de 1 500 gramos de higo fresco, la misma que fue sometida a
cuatro temperaturas de secado, se molturd, se tamizd y se peso, finalmente para obtener el
mejor tratamiento que se determiné por medio de un panel de degustacion, y asi realizar la
aplicacion en la elaboracion de galletas.

RESULTADOS

En esta investigacion se observo que el T8 que corresponde a una madurez negra y a 80°C de
temperatura, fue la mejor para la elaboracion de las galletas, siendo la mejor dosificacion D1
que corresponde al 25% de harina de higo y 75% de harina de trigo, por sus promedios mas
altos en sabor y aceptabilidad por el panel de degustacién.

CONCLUSION

Se determind que el tiempo y la temperatura de secado interactdan directamente con el estado
de madurez del fruto. La madurez negra, debido a la presencia de azlcares dificulta la
eliminacion del agua ligada, lo cual no ocurre en la madurez verde.

RECOMENDACION

Se recomienda un paso previo, el deslechado que consiste en la eliminacion del latex del fruto
mediante un reposo en agua durante tres horas.
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