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RESUMEN EJECUTIVO 

 
 

La presente investigación permitió, analizar la “Influencia del almidón de achira (Canna 

edulis ker) para elaboración de muffins adicionando leche (vaca, soya) y edulcorantes 

(azúcar, panela); como una alternativa para la industria pastelera con el desarrollo de 

una tecnología que permitió utilizar materias primas como almidón de achira, leche de 

soya, panela granulada como ingredientes básicos en la elaboración de muffins con 

excelente calidad físico – química y nutricional. 

OBJETIVO GENERAL 
Determinar la influencia del almidón de achira (Canna edulis ker.) para elaboración de 

muffins, adicionando leche (vaca, soya) y edulcorantes (azúcar, panela). 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

1. Determinar el mejor porcentaje (25, 35, 45) % de almidón de achira para la 

elaboración de muffins. 

2. Evaluar las características organolépticas (corteza, miga, color, aroma y sabor). 

3. Evaluar las características físicas del producto final (volumen, peso, peso específico 

y rendimiento). 

4. Evaluar las características de calidad nutricional del producto final mediante análisis 

químico: contenido de humedad, fibra, azucares reductores libres, proteína, grasa y 

ceniza, esto se lo realizó a los tres mejores tratamientos. 

5. Establecer  rendimientos mediante balance de materiales. 

6. Determinar los costos del producto final a nivel experimental en laboratorio. 

MATERIALES: 

Cuchara 

Recipientes  

Cuchillo 

Jarra graduada 

Gotero 

Manga pastelera 

Moldes de metal para muffins 

Moldes de papel para muffins 

(Pirotines) 

Fundas de papel celofán (película 

autosellante) 

 

 



MATERIAS PRIMAS E  INSUMOS 

Almidón de Achira 

Harina Pastelera 

Leche de Vaca 

Leche de Soya     

Azúcar refinada 

Panela granulada 

Huevos 

Polvo de hornear 

Vainilla 

Canela 

Sal 

Mantequilla 

 

EQUIPOS  

Horno  

Balanza digital 

Batidora 

METODOLOGÍA 

El diseño experimental que se utilizó para la presente investigación  es un Diseño 

Completamente al Azar (DCA),con 12 tratamientos y 3 repeticiones con arreglo 

factorial AxBxC; donde A: % de Almidón de Achira con los niveles de (25, 35, 45) 

%, B: 17% de Leche (vaca, soya),C: 10 % de  Edulcorante (azúcar, panela). 

RESULTADOS Y CONCLUSIONES 

 

1. Respecto del almidón de achira, el mejor porcentaje utilizado en la mezcla fue (45 y 

35) % ya que se obtuvieron productos con buenas características físicas, tales como 

el volumen, peso específico, entre otros. 

 

2. Con respecto a la leche (vaca, soya) y edulcorante (azúcar, panela), se obtuvo 

cuatro diferentes combinaciones  los  de mayor aceptabilidad fueron los muffins 

elaborados con la leche de soya en conjunto con la panela y la  utilización de leche 

de vaca con azúcar; sin embargo de acuerdo a los resultados se determinó que es 

conveniente  trabajar con 17% de leche de soya y el 10% panela.  

 

3. Mediante los análisis (físico – químico y organoléptico) se concluye que el mejor 

tratamiento es el T10 (45% de almidón de achira, 17% de leche de vaca, 10% 

panela). 

 
RECOMENDACIONES 

1. Realizar un estudio de factibilidad para la creación de una industria procesadora 

tanto para la producción, extracción y comercialización de almidón de achira, el cual 

permita dar fuentes de trabajo, debido a ser un rizoma que no requiere ninguna 

clase de pesticidas en su cultivo y será un producto orgánico al obtener almidón. 

 



2. Se recomienda la utilización como edulcorante la panela debido a su aceptabilidad 

en las pruebas de degustación de los muffins, por su agradable aroma y su 

resaltante color en los mismos, según la opinión de los degustadores en los análisis 

organolépticos. 

 
3. Se sugiere utilizar en la industria alimentaría almidón de achira, en una gama de 

productos comerciales tales como: conservas, empanadas, donuts, bizcochos, 

embutidos de carne o de pollo, gomas, caramelos, yogurt, quesos, entre mucha 

infinidad de productos. 

 
EXECUTIVE SUMMARY 

 

This research work allowed analyzing “the influence of Canna (Canna edulis ker.) starch 

on the elaboration of muffins adding milk (cow, soy) and sweeteners (sugar, brown sugar 

loaf)” as an alternative for the baking industry with the development of a technology that 

allows using raw materials such as canna starch, soy milk, granulated brown sugar loaf 

as basic ingredients in the elaboration of muffins with excellent physical – chemical and 

nutritional quality.  

 

GENERAL OBJECTIVE 

To determine the influence of canna starch (Canna edulis ker.) for the elaboration of 

muffins adding milk (cow, soy) and sweeteners (sugar, brown sugar loaf). 

 

SPECIFIC OBJECTIVES 

1. To determine the best percentage (25, 35, 45)% of canna starch for the 

elaboration of muffins. 

2. To evaluate the taste proof characteristics (crust, bread, color, flavor and taste). 

3. To evaluate the physical characteristics of the final product (volume, weight, 

specific weight and yield). 

4. To evaluate the characteristics of the nutritional quality of the final product by 

means of chemical analysis: content of humidity, fiber, free reducing sugars, 

protein, fat and ash. This was performed with the three best treatments. 

5. To establish the yields by means of material balance 

6. To determine the cost of the final product at an experimental level in a laboratory. 

 

 

 

 

 



MATERIALS: 

Spoon      metal molds for muffins 

Bowls     paper molds for muffins 

Knife                                                  cellophane foil bags 

Graded jar    Dropper 

Pastry bag 

 

RAW MATERIALS AND INGREDIENTS 

Canna starch    eggs 

Pastry flour    baking powder 

Cow milk    vanilla 

Soy milk    cinnemon  

Refined sugar    salt 

Granulated brown sugar loaf  butter 

 

UTENSILS 

Oven     mixer 

Digital scales 

 

METHODOLOGY 

The experimental design used for this research work is a completely at random design 

(DCA) with 12 treatments and 3 repetitions with the factorial arrangement AxBxC where 

A: % Canna starch with the levels of (25, 35, 45)%, B: 17 % milk (cow, soy), C: 10% 

sweeteners (sugar, brown sugar loaf). 

 

RESULTS AND CONCLUSIONS 

1. Referring to canna starch, the best percentage used in the mixture was (45 and 

35)% as products with good physical characteristics were obtained such as 

volume, specific weight and others. 

2. Referring to milk (cow, soy) and sweeteners (sugar, brown sugar loaf), four 

different combinations were obtained. The muffins with the highest acceptability 

were the ones made with soy milk together with brown sugar loaf and using cow 

milk with sugar; however, according to the results, it was determined that it is 

convenient to work with 17% soy milk and 10% brown sugar loaf.) 

3. By means of the analysis (physical-chemical and taste proof) it was concluded 

that the best treatment is T10(45% canna starch, 17% cow milk, 10 % brown 

sugar loaf). 

 



RECOMMENDATIONS 

1. To carry out a feasibility study for the creation of a processing industry both for 

the production, extraction and commercialization of canna starch which allows 

creating work places due to a rhizome that does not require any kind of 

pesticides in its growing and will be an organic product for obtaining starch. 

2. We recommend using brown sugar loaf as a sweetener due to its acceptability in 

the taste proofs of the muffins, for its pleasant flavor and its outstanding color, 

according to the opinion of the taste testers in the taste proof analysis. 

3. We suggest using canna starch in the food industry in a range of commercial 

products such as: canned food, pies, doughnuts, sponge cakes, beef or chicken 

sausage products, gums, candies, yoghurt, cheese and an enormous quantity of 

products.  
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