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RESUMEN

Las harinas vegetales son los ingredientes mayoritarios en la fabricacion de algunos
alimentos para el consumo humano y pueden ser utilizadas en varios procesos como:

elaboracion de panes, tortas, galletas, entre otras.

El objetivo de esta investigacion es determinar la calidad bromatologica de las harinas a base
de alimentos de origen vegetal para la demostracion de su seguridad alimentaria. Por ello, se
realizd una investigacion bibliografica respecto a los andlisis bromatoldgicos de harinas
vegetales, que son los que van a garantizar la calidad y seguridad del alimento para el

consumidor.

Dentro del analisis bromatoldgico de las harinas de origen vegetal se encuentran las
propiedades organolépticas como el color, olor, sabor y aspecto, que permiten asegurar la
aceptabilidad del producto por parte del consumidor. Por otro lado, se encuentran los
pardmetros fisicoquimicos y microbiol6gicos como la determinacion de humedad, cenizas
totales, proteinas, grasas, fibras, carbohidratos, mohos y levaduras, los cuales, permiten
determinar la composicion de un alimento, como es el contenido de macronutrientes y su
inocuidad. Los resultados obtenidos reportaron que la harina de papa, trigo, garbanzo,
zapallo, soja, y chonta no cumplen con los parametros de cenizas totales, determinacion de
proteinas, fibras y grasas, mientras que el resto de harinas si cumplen con todos los

parametros.

Finalmente, se puede concluir que no todas las harinas de origen vegetal investigadas por
varios autores, se encuentran dentro del rango establecido, segln las normas estipuladas, lo

que nos indica que no estan aptas para el consumo humano.

Palabras claves: analisis bromatolégico, inocuidad alimentaria, harinas de origen vegetal,

analisis proximal, mohos y levaduras.



ABSTRACT

Vegetable flours are the main ingredients in the manufacture of some foods for human
consumption and can be used in various processes such as: making bread, cakes, cookies,

among others.

The objective of this research is to determine the bromatological quality of flours based on
foods of plant origin to demonstrate their food safety. For this reason, a bibliographic
investigation was carried out regarding the bromatological analysis of vegetable flours,

which are the ones that will guarantee the quality and safety of the food for the consumer.

Within the bromatological analysis of the flours of vegetable origin are the organoleptic
properties such as color, smell, taste and appearance, which allow to ensure the validation of
the product by the consumer. On the other hand, there are the physicochemical and
microbiological parameters such as the determination of moisture, total ash, proteins, fats,
fibers, carbohydrates, molds and yeasts, which allows determining the composition of a food,
such as the content of macronutrients and its safety. The results obtained reported that potato,
wheat, chickpea, pumpkin, soybean, and chonta flour do not meet the parameters of total ash,
determination of proteins, fibers and fats, while the rest of the flours do meet all the

parameters.

Finally, it can be concluded that not all the flours of plant origin investigated by various
authors are within the established range, according to the stipulated standards, which

indicates that they are not suitable for human consumption.

Keywords: bromatological analysis, food safety, flours of plant origin, proximal analysis,

molds and yeasts.
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1. INTRODUCCION

Las harinas vegetales constituyen polvos finos que se extraen de alimentos ricos en almidon
y de los cereales molidos. El cereal mas frecuente es la harina de trigo, asimismo fabrican
harinas de distintos cereales como quinua, espelta, amaranto, arroz, centeno, etc. Asi mismo,
existen distintos tipos de harinas obtenidas de otros alimentos como las leguminosas, habas,
arvejas, lentejas, entre otras. La harina es utilizada mayormente en la elaboracion de pan a

nivel mundial, debido a que contiene almidon y proteinas.t

“La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)”,
enfatiza su trascendencia al nombrar las primeras cosechas en las antiguas civilizaciones, de
las cuales, salieron los cultivos de cereales en América como es el maiz y en Asia, el arroz.
Las harinas se obtienen de varios cereales que son la fuente de energia y nutrientes mas

fundamentales en la alimentacién humana.?

La produccidn de alimentos de harinas vegetales es una alternativa para conseguir productos
nutritivos altos. Por ende, en la salud de los consumidores se requiere productos de buena
calidad que satisfagan las necesidades nutricionales, y en este caso, radica la importancia de
aplicar parametros fisicos, quimicos como caracteres organolépticos, determinacién de
humedad, cenizas totales, cantidad de gluten, proteinas, hierro, etc., y microbiolégicos como
recuento de mohos y levaduras, recuento de coliformes y determinacion de salmonella 'y de
bacterias, etc. Finalmente, la calidad estética es muy importante en la aceptacion del alimento
por el consumidor, como también, poder conocer los factores que puedan afectar al valor
nutricional de las harinas vegetales y su contaminacion, de cémo ocurren y como poder
evitarlas, para dar seguridad a los alimentos, garantizando la calidad del producto para el ser

humano.?

La contaminacion de un alimento, puede presentar amenazas para la salud y poner en riesgo
al ser humano en cualquier etapa de distribucién y produccion. Por ello, es necesario realizar
un analisis bromatologico que pueda garantizar que ningun alimento sea peligroso o pueda
contener sustancias extrafias. De esta manera, la inocuidad alimentaria incluye el anélisis de

su calidad desde el origen de los alimentos, manejo, elaboracion, distribucion,



almacenamiento y expendio de los productos para asi poder evitar dafios y enfermedades que

puedan ser transmitidas por dicho alimento.*

El presente trabajo de investigacion bibliografica, resulta importante, ya que mediante la
recopilacion de informacion se podra conocer la calidad bromatoldgica de las harinas
vegetales que son utilizadas tanto para consumo humano como animal, ademas, de conocer
la variabilidad de los tipos de harinas de origen vegetal, que son fuentes potenciales de
nutrientes y a nivel econémico se puede fomentar su produccion para brindar a la poblacion
alternativas nutritivas que mitiguen la desnutricion y asi ofrecer a los consumidores alimentos

de calidad, seguros y nutritivos.

1.1 Caso Practico

Las formulaciones para dietas consisten en mezclar varios ingredientes, utilizando diferentes
métodos, que ayudan a obtener una mezcla homogénea de las materias primas de acuerdo al
requerimiento nutricional de cada animal en su fase fisiol6gica final. Las harinas vegetales
de rechazo representan una materia prima considerada en la elaboracion de alimentos
balanceados para ganado, tilapia, camaron, cerdos, aves, etc. Es rico en carbohidratos y

provee cuantiosas calorias que son cimientos de energizantes para los animales.
¢Las harinas vegetales comercializadas en el Ecuador presentan analisis bromatologicos?

1.2 Objetivo General
Determinar la calidad bromatoldgica de harinas a base de alimentos de origen vegetal

mediante una revision bibliografica para la demostracion de su inocuidad alimentaria.

2. Desarrollo
2.1. Marco Tebrico

2.1.1 Harina de origen vegetal

La harina es un producto alimenticio obtenido al moler el grano de legumbres, cereales, fruto
seco y pseudocereal. Las harinas se usan para hacer recetas dulces y saladas como alimentos
de galletas, pasteles, masa de pizza, pasta, empanadas, entre otros. Aunque cabe recalcar que
las harinas de trigo son mayormente utilizadas debido a que presentan un alto contenido de
proteinas, entre ellas, es el gluten, que se utilizan para la elaboracion de pan y varias recetas

como bizcochuelo en las que se necesita cierta esponjosidad y elasticidad en la masa.®
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2.1.2 Tipos de harinas vegetales

2.1.2.1 Harina de trigo

Es el cereal comunmente utilizado en la fabricacion del pan y de las pastas, estd compuesto
de agua, gluten, celulosa, grasas y almidon. El trigo es rico en nutrientes ya que aporta
minerales como Fe, Ca, K, Zn, Se, Mg, vitaminas A, E y vitaminas del complejo B. Ademas,

es fuente de hidratos de carbono, proteina vegetal y fibra.®

2.1.2.2 Harina de quinua
Este tipo de harina es usada en dietas veganas o vegetarianas y no posee gluten, este cereal
contiene &cidos grasos con omega 3, aminoacidos esenciales e hidratos de carbono

complejos, ademas, presenta una accion antiinflamatoria.’

2.1.2.3 Harina de chonta
Es un alimento tropical altamente nutritivo, contiene aminoacidos esenciales, vitaminas Ay
C, carbohidratos complejos, P, Ca y Zn. Debido a su elevado contenido de carotenoides,

ayuda al fortalecimiento del sistema inmunolégico.®

2.1.2.4 Harina de soja
Este tipo de harina es utilizada en las panaderias y reposteria, contiene vitaminas como B1,
B2, B3, B5, B7, B9, B12, y vitaminas como, el retinol, fitomenadiona, calciferol y tocoferol.

Ademas, es rico en minerales como Ca, Fe, Mg, K, Zn, Na, Py I.°

2.1.2.5 Harina de arroz
Este tipo de harina es utilizado para la elaboracion de galletas, reposteria y panes, ademas

contiene minerales como: P, K, Mg, y vitaminas B9, B3, B5.%°

2.1.2.6 Harina de garbanzo
Este tipo de harina no contiene gluten, se la utiliza como espesante de guisos por su elevado
contenido de almidén y como adobo de carnes, pescados, y verduras, posee una gran cantidad

de proteinas vegetales y fibra. Ademas, mejora el transito intestinal !

2.1.2.7 Harina de amaranto
Este tipo de harina es utilizado como pastas, panqueques, galletas y como espesante para

sopas y salsas. Ademas, tiene un elevado contenido de fibras, proteinas y lisina.'?



2.1.2.8 Harina de zapallo

Este tipo de harina es utilizado como fuente de glucidos o sacaridos, ademas, se lo encuentra
en algunas dietas alimenticias debido a que aporta menos calorias. Tiene vitaminas, como el
retinol, tiamina, riboflavina, acido pantoténico, acido ascorbico y aminoacidos esenciales. Es

rico en minerales como: P, K, Si Ca, Na, Mg, Fey CI.1

2.1.2.9 Harina de papa

Presenta un elevado valor bioldgico de fuente de proteina, es utilizado como sabor, color y
espesante. Este tipo de harina presenta una gran cantidad minerales como, P, Ca, Mg, y
Vitaminas, C, B3, B9.°

2.1.3. Andlisis bromatoldgico

El analisis bromatolégico permite determinar el valor nutricional de los alimentos y conocer

la calidad de dicho producto.
2.1.3.1 Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas permiten asegurar la validacion del producto para los

consumidores finales y se pueden percibir por los érganos de los sentidos y éstos son:

e Color: puede presentar un color blanco, marfil o cremoso, dependiendo el tipo de
harina que corresponda.©

o Olor: una harina normal debe tener un olor caracteristico, que sea propio y agradable,
por lo general, las harinas alteradas presentan un olor desagradable dependiendo el
tipo de harina.

o Sabor: el producto debe tener un sabor caracteristico, y no debe ser amargo, rancio
y mohoso, dependiendo el tipo de harina de origen vegetal.

« Aspecto: debe presentarse libre de hongos o materias extrarias.°
2.1.3.2 Parametros fisicoquimicos

Los andlisis fisicoquimicos permiten determinar la composicion de un alimento, como es el

contenido de macronutrientes, micronutrientes y otras sustancias.
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2.1.3.3 Determinacion de humedad

Algunos productos alimenticios poseen un elevado contenido de agua, asi como los
productos secos como fabaceas, que llegan a tener hasta un 10% de humedad. Es por ello,
que los procesos de deshidratacion son usados con el objetivo de disminuir la cantidad de
agua en un producto alimenticio, para asi reducir su alterabilidad. EI método utilizado es el

de secado al horno mediante termogravimetria.'4

2.1.3.4 Determinacion de cenizas

Es la determinacion de residuos de forma inorganica que es obtenido al incinerar la materia
orgénica. Ademas, permite encontrar algunas contaminaciones metélicas en los alimentos,
los cuales, se pueden dar durante el proceso de produccion. Se utiliza una mufla y se emplea

el método gravimétrico.'*

2.1.3.5 Determinacion de proteinas
Las proteinas se encuentran constituidas por la union de aminoacidos y son consideradas
como constituyentes esenciales de la materia viva. El método estandar que se utiliza es el

método de Kjeldahl considera las etapas de valoracion, digestion y destilacion.

2.1.3.6 Determinacion de grasas
Las grasas conocidas como lipidos, son sustancias de origen animal como vegetal y contienen
en su mayoria el 78% — 97% de triglicéridos. Las muestras se extraen por el método de

soxhlet, donde es extraida con éter de petréleo.t

2.1.3.7 Determinacion de fibra cruda
La fibra se obtiene del residuo mediante el tratamiento de los vegetales con &cidos y bases,
es decir, la parte no digerible de los alimentos con soluciones de H.SO4y NaOH. El resultado

obtenido es la variedad de pesos luego del calentamiento.!

2.1.3.8 Determinacion microbiologica
Permite comprobar la presencia o ausencia de microorganismos patdgenos, ya que dentro del
limite maximo y minimo, se determinaré la calidad de los alimentos para prevenir algin dafio

perjudicial para el ser humano.!
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22 METODOLOGIA
Esta investigacion es de tipo descriptiva, mediante la revision bibliografica de varios
articulos cientificos desde las bases cientificas: Scopus, Scielo, Elsevier, entre otras, de los

ultimos 5 afios, para que den validez a la informacion referente a la investigacion

2.3 FUNDAMENTO

En un estudio realizado por Escobar J., y colaboradores en la Provincia de Pastaza, en el afio
2016 realizaron analisis proximal para harina de chonta y papa china, en cuanto a la harina
de papa en el pardmetro de humedad, proteinas y grasas se obtuvieron resultados similares
segn laNTE INEN 616:2015, a diferencia del parametro de cenizas y fibras que no presenta
valores similares a la NTE INEN 2725:2013 para harina de trigo en cambio, la harina de

chonta present6 valores similares a dicha norma.®

En otro estudio realizado por Hossain B., en el afio 2016 realizaron anélisis proximal de la
harina de trigo, donde los resultados de humedad, proteinas, grasas y carbohidratos, se
encuentran dentro del rango, segin la NTE INEN 616:2015, a diferencia de los parametros

de cenizas, fibra, no cumplen con el rango.*®

Una investigacion realizada por Lara S., en el afio 2016 en la Provincia del Carchi, realizaron
analisis bromatoldgico de la harina de trigo y de garbanzo, donde los resultados, de la harina
de trigo, en los parametros de humedad, cenizas, proteinas, grasas y fibras, se encuentran
dentro del rango segin la NTE INEN 616:2015 y 2725:2013. En cuanto a la harina de
garbanzo presenta valores similares segun el Cédigo Alimentario Argentino Articulo 692 y
la NTE INEN 2725:2013, excepcién el parametro de cenizas, no presentd valores similares
segln la NTE INEN 616:2015.1¢

En un estudio realizado por Velasquez B., & Obando B., en el afio 2017 realizaron analisis
bromatologico de las harinas de trigo y soja. En cuanto a la harina de trigo, los resultados
obtenidos de humedad, cenizas totales, proteinas, grasas y carbohidratos, se encuentran
dentro del rango, segin la Norma Técnica Peruana 205.027, 205.40 de INDECOPI. En
cambio, la harina de soja, presento valores similares en casi todos los parametros, segun la
NTP 205.040, a diferencia del parametro de grasa, no se presento un valor similar, segun la
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 616:2015.Y7
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En un articulo realizado por Mamani, D., y colaboradores en el afio 2017 en Bolivia,
realizaron andlisis bromatologicos de la harina de quinua y de amaranto, cuyos resultados
obtenidos en el parametro de humedad y cenizas se encuentran dentro del rango segun la
Norma Boliviana (NB 312026 - 2006) y (NB 662 — 1996).'®

En una investigacion realizada por Cevallos C., y colaboradores en el afio 2018 realizaron el
andlisis bromatoldgico de la harina de zapallo, cuyos resultados obtenidos en los parametros
de humedad, cenizas totales, proteinas, mohos y levaduras, cumplen con el rango establecido
segln la NTE INEN 616-2006.°

En otro estudio realizado por Oleas P., y colaboradores en el afio 2019 realizaron la
caracterizacion de materias primas de harina de arroz y de soja, en los parametros de cenizas,
humedad, mohos y levaduras, en donde sus resultados obtenidos, cumplen con el rango rango
establecido de acuerdo a la NTE INEN 3050.%

2.3.1 Tabla de resultados

Una vez analizado varios articulos cientificos y tesis, acerca de los analisis bromatoldgicos
de las harinas de origen vegetal, a continuacién, se presentan en las siguientes tablas los

resultados obtenidos por varios autores.

Tabla 1. Determinacién de humedad

Autores Tipos de harina Resultados Valores Referenciales
(%) (%)
Escobar et al., 2016 Harina de Chonta 10,25
Harina de Papa 10,44
Hossain, 2016 Harina de Trigo 14,25 14,5 méx.
Lara, 2016 Harina de Trigo 13,73 14,5 max.
Harina de Garbanzo 10,58 12 max.
Velasquez & Obando, 2017 Harina de Trigo 13,0 <15%
Harina de Soja 7,80 <15%
Mamani et al., 2017 Harina de Quinua 6,03 13,5% max.
Harina de Amaranto 5,76 <12%
Cevallos et al., 2018 Harina de Zapallo 4 14,5 max.
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Oleas et al., 2019 Harina de Soja 11,62 13 méx.

Harina de Arroz 7,15 12 méx.
Fuente: 3,15,16,17,18,19
Tabla 2. Determinacion de cenizas totales
Autores Tipos de harina Resultados Valores Referenciales
(%) (%)
Escobar et al., 2016 Harina de Chonta 1,58
Harina de Papa 4,92
Hossain, 2016 Harina de Trigo 1,82* 1 max.
Lara, 2016 Harina de Trigo 0,75 1 max.
Harina de Garbanzo 3,61
Velasquez & Obando, 2017 Harina de Trigo 0,55 0,64 max.
Harina de Soja 4,47 <5
Mamani et al., 2017 Harina de Quinua 2,52 3,5 max.
Harina de Amaranto 2,86 <35
Cevallos et al., 2018 Harina de Zapallo 0,5 0,75 max.
Oleas et al., 2019 Harina de Soja 6,98 7 Max.
Harina de Arroz 0,62 1 méx.

Fuente: 32011.1617.18,19

Tabla 3. Determinacion de proteina

Autores Tipos de harina Resultados Valores Referenciales

(%) (%)
Escobar et al., 2016 Harina de Chonta 5,05
Harina de Papa 5,23

Hossain, 2016 Harina de Trigo 12,5 10 min.

Lara, 2016 Harina de Trigo 13,24 10 min.

Harina de Garbanzo 19,99 20,8 max.

Velasquez & Obando, 2017 Harina de Trigo 12,03 10 min.
Harina de Soja 6,75

Cevallos et al., 2018 Harina de Zapallo 26 10 min.

Fuente: 3,20,11,16,18
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Tabla 4. Determinacion de grasa

Autores Tipos de harina  Resultados Valores Referenciales

(%) (%)
Escobar et al., 2016 Harina de Chonta 8,18
Harina de Papa 0,31

Hossain, 2016 Harina de Trigo 0,98 2 max.

Lara, 2016 Harina de Trigo 0,87 2 Max.

Harina de Garbanzo 6,10 6 max.

Velasquez & Obando, 2017 Harina de Trigo 1,72 2 Max.
Harina de Soja 24,87

Fuente: 3,20,11,16

Tabla 5. Determinacién de fibra

Autores Tipos de harina Resultados Valores Referenciales
(%) (%)
Escobar et al., 2016 Harina de Chonta 1,34
Harina de Papa 1,96
Hossain, 2016 Harina de Trigo 1,7* <1,5 max.
Lara, 2016 Harina de Trigo 0,23 <1,5 max.
Harina de Garbanzo 1,05

Fuente: 32011

Tabla 6. Determinacién de carbohidratos

Autores Tipos de harina Resultados Valores Referenciales
(%) (%)
Hossain, 2016 Harina de Trigo 68,75 67 — 74
Lara, 2016 Harina de Trigo 71,17 67 — 74
Harina de Garbanzo 58,66
Velasquez & Obando, 2017 Harina de Trigo 70,50 67 — 74
Harina de Soja 56,11

Fuente: 20,16,15

Tabla 7. Determinacion de Mohos y levaduras

Autores Tipos de harina Resultados Valores Referenciales
UFCl/g UFCl/g
Cevallos et al., 2018 Harina de Zapallo 10 500
Oleas et al., 2019 Harina de Soja 30 x 108 30 x 10% max.
Harina de Arroz 1x103 1x10% méx.

Fuente: 1819

*Indica que no se encuentra dentro del valor referencial.
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3. CONCLUSION

Mediante la investigacion bibliografica, se logré determinar la calidad bromatoldgica de
varias harinas a base de alimentos de origen vegetal como las harinas de chonta, papa,
amaranto, trigo, soja, garbanzo, quinua, arroz y finalmente harina de zapallo, demostrando
los pardmetros como la determinacion de humedad, cenizas totales, proteina, grasas, fibras,
carbohidratos, mohos y levaduras, donde se comparan con sus respectivas normas los
resultados obtenidos por Hossain, en el parametro de cenizas y fibras, lo cual la harina de
trigo no se encuentra dentro del rango establecido, lo que nos indica que no son aptas para el
consumo humano. A diferencia de otras harinas como la de chonta, papa, etc., no se puede
hacer comparacion debido a que no existen Normas Ecuatorianas y estudios de dicha harina

gue permitan hacer la comparacion para ver si se encuentran dentro del rango establecido.
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