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Resumen
La investigacion se realizd con el objetivo de aprovechar la harina del

raquis de maiz para elaboracibn de un snack (totopos). Se evaluaron
porcentajes de adicion de harina de raquis de maiz (0, 1, 4, 7 y 10) % en la
formulacion para T1, T2, T3, T4 y T5. Las variables medidas fueron parametros
sensoriales (color, olor, sabor y textura), fisico-quimicos (pH y acidez) y
propiedades bromatoldgicas (grasa, fibra, proteina y ceniza). Los mejores
resultados bromatolégico son para T1, T2 y T3 con un contenido de grasa de
18,43 % a 23,01%, fibra 2,66 % a 4 %, ceniza 3,47 % a 3,11 % y humedad 8,58
% a 13,31 %) estos resultados son equiparables a lo establecido en la norma
INEN 2 561 para bocaditos de productos vegetales que fija un contenido
méximo de grasa del 40%; fibra 2,66% a 3,55%, proteina 2% a 3,0% y ceniza
2,5% a 2,9%. Los andlisis fisico-quimicos mostraron que T1, T2 y T3 tuvieron
un rango de pH entre 5,45 % y 5,75 %, y acidez del 1,22 a 1,68%, estos valores
cumplen con los mencionados por autores que han realizado investigaciones
similares. Considerando los resultados fisicoquimicos, bromatoldgicos y el
andlisis sensorial se establece que el mejor tratamiento es T2 debido a que
mas del 50% de los catadores coincide en que tiene un sabor moderado a maiz,
ligero sabor a grasa, color amarillo claro y una textura moderadamente
aceptable dichos parametros son los mas acercados a los obtenidos por el
testigo (T1).

Palabras clave: Fibra, porcentaje, procesamiento, residuos.
Abstract

The research was carried out with the objective of taking advantage of
the flour from the corn rachis for the preparation of a snack (tort chips). Corn
rachis flour addition percentages (0, 1, 4, 7 and 10) % in the formulation for T1,
T2, T3, T4 and T5 were evaluated. The variables measured were sensory
parameters (color, smell, taste and texture), physical-chemical (pH and acidity)
and bromatological properties (fat, fiber, protein and ash). The best
bromatological results are for T1, T2 and T3 with a fat content of 18.43% to
23.01%, fiber 2.66% to 4%, ash 3.47% to 3.11% and moisture 8, 58% to
13.31%), these results are comparable to what is established in the INEN 2 561
standard for snacks of vegetable products, which sets a maximum fat content
of 40%; fiber 2.66% to 3.55%, protein 2% to 3.0%, and ash 2.5% to 2.9%. The
physical-chemical analyzes showed that T1, T2 and T3 had a pH range between
5.45% and 5.75%, and acidity from 1.22 to 1.68%, these values comply with
those mentioned by authors who have conducted similar investigations.
Considering the physicochemical and bromatological results and the sensory
analysis, it is established that the best treatment is T2 because more than 50%
of the tasters agree that it has a moderate corn flavor, slight fat flavor, light
yellow color and a moderately thick texture acceptable, these parameters are
the closest to those obtained by the control (T1).

Keywords: Fiber, percentage, processing, waste..
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Introduccion

A nivel mundial, los residuos de la industria de alimentos causan alrededor del 6%
de la produccion total de gases de efecto invernadero (Ritchie et al., 2020). Aparte de la
contaminacion causada, hay una pérdida de nutricion valiosa en forma de residuos de
alimentos que se puede utilizar para alimentar a mas personas que sufren de
desnutricion. Segun datos de la Organizaciéon Mundial de la Salud, alrededor de 194
millones de nifios menores de 5 afos sufren desnutricion (OMS, 2020). Para combatir
los problemas de desnutricion y hambre, se necesitan mas fuentes nutricionales
compuestas. Los residuos de los alimentos y los subproductos pueden desempefiar un
papel importante en la lucha contra el problema del hambre y la desnutricion,
considerando que contienen una cantidad suficiente de nutrientes en forma de proteinas,
fibra dietética y compuestos bioactivos (Akyol et al., 2016).

El maiz es uno de los cultivos méas importantes a nivel mundial al igual que el arroz
y el trigo (Akyol et al., 2016). Para el afio 2020 la cosecha de maiz en Ecuador fue
alrededor de 355,913 hectareas (Caviedes, 2018). En la industria alimenticia el maiz es
aprovechado para la elaboracion de piensos alimenticios, ademas se utiliza como fuente
de carbohidratos en la dieta diaria, aunque el uso de sus granos es variado, actualmente
no se les da un valor agregado a los residuos de la cosecha y de su procesamiento
(Martinez, 2013).

La mayoria de los desechos de alimentos producidos por las industrias de
procesamiento de maiz se consideran desechos de valor cero y generalmente se
desechan en vertederos con las consiguientes consecuencias ambientales o se utilizan

como alimento de bajo valor para animales (Sampaio et al., 2020). Segun Vinueza (2020)
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debido al rico perfil de nutrientes de los desechos del maiz, se puede explotar para el
desarrollo de productos alimenticios nutritivos de valor agregado.

En cuanto a alimentacion humana, se debe considerar que la mayoria de casos
de defuncién reportadas por la Organizacion Mundial de la Salud se debe a
enfermedades no transmisibles, entre ellas hipertension, diabetes y obesidad (OMS,
2020), las cuales se encuentran asociadas a la alimentacion, esta situacién ha generado
la concienciacion sobre la salud entre los consumidores que ha llevado a la demanda de
alimentos preparados frescos, nutritivos y saludables, por tanto existe una gran
oportunidad para la innovaciéon y el desarrollo de nuevos productos en esta area, por
ende en la presente propuesta investigativa se plantea la elaboracion de totopos con
harina de raquis de maiz a fin de aprovechar sus nutrientes en la produccion de
alimentos (Njike et al., 2016).

Por otra parte, la preferencia de los consumidores por los alimentos precocinados
listos para comer ha aumentado enormemente debido a su facilidad de preparacién y su
larga vida util. Los snacks listos para comer son una de las secciones mas populares de
los alimentos mas consumidos que incluyen dulces, galletas y snacks salados. Los
bocadillos salados son alimentos comdnmente ricos en grasas y aromatizados con
especias 0 saborizantes salados. Estos refrigerios se elaboran utilizando varios
ingredientes, como cereales, verduras, nueces, aceites vegetales y sabores, y
generalmente se consideran alimentos ricos en energia, pero pobres en nutrientes que
se consumen entre comidas regulares para aumentar la saciedad (Njike et al., 2016).

Los totopos son uno de esos refrigerios salados populares preparados con harina

de maiz precocida que se prepara mezclando harina de maiz con saborizantes y aceite,
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se amasa para hacer una masa suave que luego se extruye a través de un troquel y se
frie en aceite caliente. Los totopos son ricos en grasas, pero carecen de nutrientes que
promuevan la salud (Kipping, 2019). En este contexto el objetivo de la presente
investigacion fue aprovechar la harina de raquis de maiz en la elaboracion de totopos.
Materiales Y Métodos

Este proyecto se desarrolld en la cuidad de Santo Domingo de los Tsachilas-
Ecuador, en el Instituto Superior Tecnoldgico Tsa'chila en la planta de procesamiento de
alimentos ubicado en la Av. Galo Luzuriaga y Calle Franklin Pallo, con una duracién de
tres meses comprendidos entre mayo y julio del 2023.

La investigacion esta bajo un enfoque mixto, es cualitativo por qué se establecio
pardmetros de tiempo y temperatura en el proceso de fabricacion de los totopos, y
cuantitativo se evalué los efectos de los parametros sobre sus propiedades
fisicoquimicas (pH, acidez titulable), bromatolégicas y organolépticas, los datos
recolectados se analizaron estadisticamente.

Se conform6 una poblacién de 10 docentes de la carrera de TSPAL con perfil
profesional en Alimentos. Para poder hacer una evaluacion organoléptica y poder
determinar el mas aceptable. En cuanto al numero poblacional Jonas (2018) da a
conocer que 10 catadores es un grupo aceptable siempre y cuando cuenten con un
criterio formado sobre la calidad de los Alimentos.

Referente a, Técnicas de laboratorio se realizé analisis fisicoquimicos (pH, acidez,
humedad) y bromatoldgicos (grasa, fibra, proteina, cenizas). Para la evaluacion sensorial
se aplicaron encuestas a los panelistas con la finalidad de obtener informacién

destacando el color, olor, sabor y textura, se aplicd encuestas con una escala heddnica
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verbal del 1 al 5 donde 1 sera la calificacibn mas baja y 5 la calificacion mas alta de

aceptacion. Los parametros de calificacién se presentan en la tabla 1.

Tabla 1 Escala de calificacion de parametros sensoriales evaluados por los panelistas

Olor Textura
Ol Ol Apre
Pon C or or L
. . . . . ran Du ciacion
deracion olor (intensid (intensid ulosid;;da reza u global
ad del ad de la
maiz) grasa)
1 A Mu Mu Lisa Su Me
marillo y débil y débil ave disgusta
extremadame
nte
2 A Lig Lig Polvori Bla Me
marillo ero ero ento ndo disgusta
claro moderadamen
te
3 A Mo Mo Harino Ma No,
marillo derado derado SO sticable me gusta ni
oscuro me disgusta
4 A Fu Fu Arenos Fib Me
marillo erte erte 0 roso gusta
. moderadamen
Intenso te
5 C Int Int Grum Cr Me
afé enso enso 0SO0 ujiente gusta
extremada
mente

Elaborado por: Parraga Anthony y Mero Priscila, 2023

Operacionalizacion de las variables y disefio experimental

Para la experimentacion se consider6 como variable independiente el porcentaje
de harina de maiz precocida que se remplazdé con harina de raquis de maiz, se
consideraron 5 niveles de formulacion (0, 1, 4, 7, 10) %. Los porcentajes de formulacion
se tomaron en base a la investigacién de Rodriguez (2008) sobre la elaboracion de un

producto tipo totopo a base de harina de maiz reemplazando parcialmente con harina de
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nopal y soya menciona que en la elaboracién de snack los mejores resultados se
obtienen sustituyendo el 10% de maiz por otros tipos de harina.

Los parametros analizados fueron propiedades fisicoquimicas (pH, acidez
titulable), bromatolégicas (Grasa, proteinas, ceniza, fibra, carbohidratos, humedad), y
analisis sensorial. Por tanto, se aplico un disefio experimental completamente al azar
(DCA) con cinco niveles con tres repeticiones cada uno, dando un total de 15 unidades
experimentales, el analisis de los datos se realiz6 en la version libre estudiantil del
programa estadistico Infostat.

Procedimiento para la obtencién de totopos

Se utilizaron mazorcas de maiz, teniendo en cuenta que deben estar en buenas
condiciones, limpias, libres de plagas o insectos, dafios fisiolégicos 0 moho y, ademas
sin olores desagradables, color profundo y textura viscosa. La Harina de raquis de maiz
se obtuvo con los parametros establecidos por Mena (2023) que establecio que para la
obtencién de la harina del raquis de maiz se debe picar el raquis en trozos de 1x1
posteriormente someterlos a secado a 60°c por 5 horas, se procede a moler y pulverizar
el raquis seco con una humedad del 11,72 y tamizar por un tamiz #70. Con este
procedimiento se obtiene harina con un contenido de Proteina (7,33%), Grasa (6,44%),
Ceniza (3,35%) y Fibra (25,69%). El procedimiento para la obtencion de los totopos con

harina de raquis de maiz se detalla en la figura 1.
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Figura 1. Diagrama de flujo de totopos de harina de raquis de maiz
Elaborado por: Parraga Anthony y Mero Priscila, 2

Analisis de Resultados

Formulacién de los totopos a partir del raquis de maiz.
Tabla 2. Materiales y formulacion de los totopos

Formulacion Formulacion Formulacion Formulacion Formulacion

Materiales Al (0%) A2 (1%) A3 (4%) A4 (7%) A5 (10%)
Harina de trigo 6,61 6,61 6,61 6,61 6,61

Sal 2,29 2,29 2,29 2,29 2,29

Agua 47,08 47,08 47,08 47,08 47,08

Harina de maiz 44,02 43,02 40,02 37,02 34,02

Harina de raquis 0,00 1,00 4,00 7,00 10,00

Total 100 100 100 100 100

Elaborado por: Parraga Anthony y Mero Alexandra, 2023.
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En la tabla 2 se muestran las formulaciones de los diferentes tratamientos desarrollados
en este estudio. Los porcentajes determinados en las diferentes formulaciones para la
elaboracion de totopos, se establecieron de acuerdo a la formulacion dada por Amengual (2022)

quién utilizé todos los materiales de la tabla 5 excepto la Harina de raquis (Zea Mays) para

elaboracion del totopo.

Observaciones durante la experimentacion

En la tabla 3 se muestran los resultados de la observacion de atributos sensoriales sobre

apariencia, textura y crujencia de los totopos; esta observacion fue realizada por los autores de

la investigacion.

Tabla 3 Observaciones durante la experimentacion

REVISTA MULTIDISCIPLINAR G-NER@NDO ISNN: 2806-5905

Tratamient

o Apariencia Textura Crujencia Fotografia
Presenta una Textura suave y
T1 (0%) apariencia masticable, llega Presentaron
moderadamente una buena
. a ser muy T
buena, debido a su crujencia.
. agradable.
contenido de grasa.
Una apariencia muy Su textura llega a
T2 (1%) buena al tener el 1% ser ligeramente Presenta una
de raquis de maiz al grumosa, llegaa  crujencia muy
no presentarse ser muy buena.
contenido de grasa. agradable.
'(I)'ratamlent Apariencia Textura Crujencia Fotografia
El tratamiento
resenta una Presenta una
gpariencia textura Su crujencia
T3 (4%) ligeramente I|_geramente moderadame
moderada, por su f|brosa_ por su nte buena
! contenido de ’
coloracion

Café claro.

raquis de maiz.
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Con una avariencia Con una textura Llegando a
oIvorientapIIe ando a fibrosa llegaron a  ser blanda
T4 (7%) Sis ustar al 9 ser causando que
cor?sumidor moderadamente  no sea muy
' bueno. apetecible.
Con mayor cantidad
: Textura muy
de raquis llega a fi I icabl
disgustar ibrosa llegaron a  Masticable
T5 (10%) moderadamente ser moderadame
debido a su alto ! moderadamente  nte
bueno

contenido fibroso.

Elaborado por: Parraga Anthony y Mero Alexandra, 2023.

Analisis de Propiedades bromatoldgicas de los totopos.

Tabla 4 Propiedades bromatoldgicas de los totopos de raquis de maiz.

Formulacion
Parametro
T1 T2 T3 T4 T5
bromatolégico
(0%) (1%) (4%) (7%) (10%)
Bas 18,4 20,4 23,0 21,1 21,3
Grasa ehuimeda 3 9 1 5 1
(%) Bas 20,1 22,4 26,5 24.4 25,4
e seca 6 6 4 7 2
Bas
2,66 2,79 4 5,03 7,04
Fibra e hiumeda
(%) Bas
2,91 3,06 4,61 5,82 8,4
e seca
Bas 12,8 11,4 10,2
9,92 9,23
Protein e himeda 2 3 6
a (%) Bas 14,0 12,5 11,8 11,4 11.0

e seca 2 3 3 8 1
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Bas
3,47 3,52 3,11 3,36 2,76
Ceniza e humeda
(%) Bas
3,8 3,06 3,59 3,89 3,29
e seca
Humed Bas 13.3 13,5 16,1
8,58 8,75
ad (%) e humeda 1 6 7

Elaborado: Soto Maria, 2023.

En la tabla 4, se observa que la cantidad de grasa de las muestras fue de 18,43
% a 21,31 % del tratamiento T1 al T5 (en base hiumeda) entre mayor contenido de raquis
de maiz menos absorcion de grasa por su mayor contenido de proteina, Duran (2016)
obtuvo 18,89 a 27,07 de grasa por su concentracion harina de chaya, Santana (2019)
tuvo un promedio de 23,7+0,2 y 35,2+1,0g % de grasa en churros de maiz parametro
gue al igual de los obtenidos en esta investigacion se encuentran dentro de lo
mencionado INEN 2 561 donde se establece un rango maximo de 40% de grasa para
snack (INEN 2 561, 2010). Los valores de fibra 2,66% a 7,04 % en base hiumeda la cual
no se menciona en la norma INEN 2 561 (2010). No obstante son valores equiparables
a los presentados por Duran (2016) que establecio los siguientes valores, minimo es de
2.66% y maximo de 3.55 % en totopos a partir de maiz (Duran, 2016). Lo que indica que
los T1y T2 entran en el rango establecido. Santana (2019) obtuvo valores de proteina
2,5% y 8,1%, muy bajos a comparacion a los resultados medidos en los totopos con
harina de raquis de maiz que varian de 11,01% a 14,02%, desde el tratamiento del T1 al
T5 (base seca). En forma general se observa que mientras mayor es el porcentaje de
adicion de harina de raquis de maiz mayor es el contenido proteico de los totopos, se

debe considerar que los cambios entre tratamiento podrian también deberse a la
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desnaturalizacién de la proteina durante el proceso de fritura (Durdn, 2016). En los
valores de cenizas para todos los tratamientos se encuentran en un rango desde 3,29%
a 3,80% en lo que es base seca y en base hiumeda de 2,76% a 3,52%; hubo una minima
diferencia de cenizas entre tratamientos, pero tienen un valor alto debido a que pasaron
por dos tipos procesos. En cuanto al estilo de coccion, se descubrié que tienen un valor
alto de cenizas debido a que pasaron por los procesos de horneo y fritura debido a que
estos causan cambios en textura, sabor y color (Duran, 2016).

Analisis de Propiedades fisicoquimicas de los totopos

El andlisis de varianza de formulacion para los parametro de pH y acidez titulable
presentan significancia para la variable de formulacion con p-valor menor al 0,05 por

ende a continuacion se presenta un analisis comparativo de Tukey para los tratamientos.

6 2.5 €
BC 1
58 N 2} ABC T
B 3 A8 ]
3 2 A
o 56 <15 | =
()
= ©° 1
S 0
- 2] -
> 54 2 1
c
<
5.2 j 0.5 -
5 0
T5 (10%) T3 (4%) T4 (7%) T2 (1%) T1 (0%) T1(0%) T2 (1%) T3 (4%) T4 (7%) T5 (10%)
Tratamientos Tratamientos
Figura 2 Test de Turkey de pH de los _Figura 3 Test de Tukey de Acidez de los
tratamientos (Harina de raquis). tratamientos (Harina de raquis).

Nota: Medias con letras diferentes indican significancia entre tratamientos

En la figura 2, se indican las medias de pH de los denominados totopos, los

tratamientos T1, T2 y T5 tienen minimas diferencias de pH de (5,25% - 5,75%). En cinco
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tratamientos realizados, se indic6 que los tres tratamientos, T5 (10%), T2 (1%)y T1 (0%)
tienen una relacién inversamente proporcional en cuanto al pH, es decir, mientras mayor
es cantidad de raquis afiadida a la formulacion, menor es el valor de pH. Esto podria
explicarse debido a que la rancidez de los productos afecta el pH, y como se observa en
la figura 9 mientras mayor es la cantidad de harina de raquis afiadida menor es el
contenido de grasa (Mendoza, 2016). En general los tratamientos cumplen el valor de
pH establecido para snack de maiz tienen como base 7,45 de pH (de neutro a alcalino),
siendo un producto apto para el consumo humano (Serna, 1990).

En la figura 3, se muestran los valores de acidez de los Totopos. Los tratamientos
T1, T2 y T3 presentan diferencias minimas de acidez de (1,22 - 1,68), por otro lado, los
tratamientos T2, T3 y T4 tienen valores de acidez similares (1,46 — 1,96) entre ellos. La
investigacion de Hermida (2017) muestra valores de acidez de 0.37 %y 7.25 % en totillas
tipo nacho mientras que en la investigacion de Santana (2019) nos indica que la acidez
obtenida en su estudio es de 0,1% a 4,8%, en frituras de maiz, podemos decir que todos
los tratamientos de totopos de harina de raquis se encuentran dentro de muestro rango
de acidez.

Evaluacion de aceptabilidad

Las caracteristicas del totopo fueron calificadas de acuerdo a pardmetros
establecidos como el color, olor, sabor y textura los cuales seran presentados a

continuacion en las siguientes figuras.
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Figura 4 Andlisis de la aceptacidon del parametro organoléptico de color de los totopos

En la Figura 4, se muestran la aceptacion de color de los diferentes tratamientos de
totopos, donde el 70 % de la poblacion informé que T1 (0 % de harina de raquis) tenia un color
amarillo y que les gustaba moderadamente, mientras que para T2 (1% harina de raquis) el 60%
de la poblacién indica que tiene un color amarillo claro que les gusta moderadamente, este es el
tratamiento que mayor similitud presenta con los pardmetros obtenidos por el Testigo (T1). Por
otro lado, para T3 (4% harina de raquis) el 50% de la poblacién coincidié que tiene un color
amarillo oscuro que no les gusta ni les disgusta. En general, Los resultados muestran que T1y
T2 fueron mayormente calificados sobresaliendo T1 (0% harina de raquis). Segun Rodriguez
(2008) los consumidores valoran el color brillante y claro. Es importante tener en cuenta que con

la adicién de la harina de raquis cambie el color caracteristico de un snack.
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Figura 4 Analisis de la aceptacion del parametro organoléptico de sabor de los totopos

En la figura 5, se presentan los resultados del andlisis organoléptico en general el analisis

del sabor muestra una gran diferencia en todos los tratamientos trabajados con diferentes

porcentajes de harina de raquis, debido que las propiedades organolépticas varian de acuerdo a

la cantidad de harina de raquis afiadido en la formulacién. De acuerdo con Olalla (2019) hay

cambios de sabor en un snack donde se le agrega diferentes cantidades de harina de diferente

materia prima en su investigacion sobre elaboracion de snack de habas, maiz y quinua menciona

que el proceso de nixtamalizacion realza los sabores de las habas y las hace méas apetecibles,

las mezclas de maiz y habas son muy bien recibidas por los catadores.
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Figura 6 Andlisis de la aceptacién del parametro organoléptico de olor de los totopos

La figura 6 muestra la aceptabilidad del olor, para T1 (0% harina de raquis) el 60%
de la poblacién indicé que tiene un olor fuerte a maiz, el olor en relacion de grasa es
moderado mientras que su apariencia general del olor les gusta moderadamente, T2 (1%
harina de raquis) 40% de la poblacién indicé que el olor es moderado a maiz y la relacién
de grasa es ligero, con una apariencia global de olor que no les gusta ni les disgusta,
T3(4% harina de raquis) el 60% de la poblacion expresé que el olor en relacion a la
intensidad del maiz es ligero al igual que el olor a grasa, los resultados del anélisis
sensoriales muestran mejores resultados que para T4 mas del 50% de los catadores
expresaron que el olor relacionado a la grasa es ligero y a maiz es fuerte. Rivera (2023)
menciond que el olor de los snacks no debe ser rancio. Ademas, los consumidores
prefieren experiencias de sabor moderadas, por lo tanto, los mejores resultados

obtenidos en relacién al olor son para T3, que presenta un olor moderado en relacién a
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la intensidad del maiz y ligero en relacion a la intensidad de la grasa. Es importante
sefialar que el exceso de grasa afiadida reducira el olor caracteristico de los snacks de

maiz.
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Figura 7 Andlisis de la aceptacion del parametro organoléptico de textura de los totopos

En la figura 7 se muestra los resultados del analisis sensorial de textura, la cual
es una propiedad que debe ser considerada en los snacks los cuales se caracterizan
principalmente por ser un aperitivo crujiente (Capriles, 2012). Como en este caso el T4
fue el tratamiento con mejor aceptabilidad y resultado en tener una textura crujiente. La
mayoria de tratamientos obtuvieron una textura fibrosa debido a la utilizacion de la harina
del raquis de maiz; para tener un producto menos fibroso se debe bajar las cantidades

de harina de raquis en la masa. Comparando también con los resultados de Simbafa
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(2021) donde indica que uno de seis tratamientos obtuvo una buena aceptabilidad en
una escala de 5,4 sobre 6, siendo el tratamiento con mas crujencia.
Conclusiones

Los porcentajes de adicion de harina de raquis de maiz seleccionados para la
experimentacion fueron 0 % (Testigo), 1 %, 4%, 7% y 10%. Estos valores fueron
seleccionados con base a la investigacion realizada por Rodriguez (2008) en donde
sustituye parcialmente la harina de maiz por harinas de nopal y soya en la elaboracion
de totopos, en su investigacion el autor menciona que para harinas con alto contenido
de fibra el porcentaje maximo recomendado de sustitucion es el 10%, considerando que
la harina de raquis de maiz contiene el 25,69% de fibra se optd por no sobrepasar el
porcentaje recomendado bibliograficamente.

Los tratamientos con mejores resultados bromatolégico son T1 (0%), T2 (1%) y
T3 (4%) con valores bromatolégicos contenido de grasa (18,43 a 23,01%), fibra (2,66 a
4%), proteina (12,82 a 10,26%), ceniza (3,47 a 3,11%) y humedad de (8,58 a 13.31%) lo
cual se encuentra dentro de lo establecido en la norma INEN 2 561 para Bocaditos de
productos vegetales. En cuanto al andlisis fisico quimico el pH para T1, T2 y T3 se
encuentra en un rango de 5,45 a 5,75%, mientras que la acidez del 1,22 a 1,68%. Estos
valores cumplen con los mencionados por autores como (Serna, 1990) con Vida de
anaquel y pardmetros de calidad para la tortilla de maiz, (Hermida, 2017) Elaboracién de
tortillas tipo nacho y (Santana, 2019) Calidad de la grasa contenida en frituras de maiz,
investigaciones similares. Los tratamientos con peores resultados son el T4 (7%) y T5
(10%) debido que algunos parametros sobrepasaron los valores de otros autores

similares y de la norma INEN 2 561 (INEN 2 561, 2010).
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Se establecié que el mejor tratamiento para los catadores fue T1 (0% de harina
de raquis) de color y aroma mas aceptables de los totopos, seguido por T2 (1% de harina
de raquis) tratamiento para el cual mas del 50% de los catadores coincide en que tiene
un sabor moderado a maiz, ligero sabor a grasa, color amarillo claro y una textura
moderadamente aceptable dichos parametros son los mas acercados a los obtenidos
por el testigo (T1).
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