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Resumen 

El objetivo de esta investigación fue evaluar la  calidad nutricional que aporta el acaí pulverizado en la elaboración de galletas tradicionales. Se  aplicó un Diseño Completamente  al  azar  (DCA),  en  la  metodología  se  realizaron  9  unidades experimentales  con  tres  tratamientos,  aplicando  acaí  pulverizado  en  diferentes porcentajes  (15%,  25%)  incluyendo  una  muestra  testigo.  Se  realizaron  análisis bromatológicos  (carbohidratos,  grasa,  proteínas,  fibra),  análisis  físico-químicos (pH, dureza, humedad) y análisis sensorial (sabor, olor, textura, color). Los datos obtenidos fueron analizados estadísticamente en el programa InfoStat, el T3 (25% 

de  acai  pulverizado)  presento  mejor  calidad  bromatológica  (Carbohidratos  41%, Proteínas  14,22%),  ,  mientras  que  en  los  análisis  físico-químicos,  los  tres tratamientos  cumplen  con  los  parámetros  requeridos  de  la  NORMA  INEN  NTE 

2085,  La  sustitución  parcial  de  harina  de  trigo  con  acai  pulverizado  en  la elaboración  de  galletas  es  una  alternativa  viable  y  saludable  para  elevar  el contenido nutricional de las mismas. 



Palabras claves: Acai, galletas, pulverizado, carbohidratos, proteína, fibra. 
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Abstract   

The objective of this research was to evaluate the nutritional quality of powdered acai  in  the  production  of  traditional  cookies.  A  Completely  Randomized  Design (CRD) was applied, in the methodology 9 experimental units were carried out with three  treatments,  applying  powdered  acai  in  different  percentages  (15%,  25%) including a control sample. Bromatological analyses (carbohydrates, fat, proteins, fiber), physical-chemical analysis (pH, hardness, humidity) and sensory analysis (taste, smell, texture, color) were carried out. The data obtained were statistically analyzed  in  the  InfoStat  program,  T3  (25%  pulverized  acai)  presented  better bromatological  quality  (Carbohydrates  41%,  Proteins  14.22%),  while  in  the physical-chemical  analysis,  the  three  treatments  comply  with  the  required parameters of the NORMA INEN NTE 2085, The partial substitution of wheat flour with pulverized acai in the production of cookies is a viable and healthy alternative to increase their nutritional content. 



Keywords:  Acai, cookies, powdered, carbohydrates, protein, fiber. 
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INTRODUCCIÓN 

El acaí es el fruto de las palmeras de açaí (Euterpe oleracea), nativas del norte de Sudamérica y muy apreciadas por las propiedades nutritivas de su fruto. 

Estas palmeras crecen en bosques húmedos de las tierras bajas, en zonas inundables cerca de las riberas de los ríos. Los frutos son bayas redondas de pequeño tamaño (1.5-2.5 cm) de un intenso color morado. La importancia de este fruto en la alimentación es enorme debido a la altísima concentración de compuestos  de  interés  biológico  que  presenta  (vitaminas,  polifenoles  y antocianos  entre  otros).  Debido  a  la  zona  de  su  cultivo  (apartada tradicionalmente de grandes zonas de consumo) y al tratarse en origen de un fruto  “local”  y  bastante  perecedero,  el  acaí  ha  sido  hasta  hace  muy  pocos años un verdadero desconocido a nivel mundial. 

Durante años ha sido usado como fruta seca o complemento de otros platos en  las  regiones  de  su  cultivo,  y  fue  gracias  a  un  estudio  realizado  por  la Universidad de Florida en el que se demostró que es una de las frutas más ricas en antioxidantes naturales (antocianos, polifenoles, vitaminas, etc.) de las conocidas hasta la actualidad (Aliaño, 2014). 

Este proyecto busca innovar en la elaboración de galletas, utilizando el fruto del acaí pulverizado en diferentes proporciones (15% y 25%). Se compararán estas galletas con una muestra testigo (sin acaí) para evaluar su efecto en el valor nutricional y su aceptabilidad por parte de los consumidores. 
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MATERIALES Y METODOS 

En  la  presente  investigación  se  realizó  un  estudio  experimental  en  el  que  se manipuló  un  factor  con  tres  niveles,  cada  uno  representando  combinaciones específicas de porcentajes de acaí pulverizado. Estos tratamientos se evaluaron a través  de  análisis  fisicoquímicos,  nutricionales  y  funcionales,  y  los  resultados fueron analizados mediante estadística inferencial para determinar significación y tendencias.  Para  la  evaluación  de  los  datos  referentes  a  las  características fisicoquímicas, nutricionales y funcionales de la bebida no carbonatada se empleó un  Diseño  Completamente  al  Azar  (DCA),  con  cuatro  tratamientos  y  tres repeticiones por cada uno. 

El enfoque de la presente investigación es mixto, su parte cuantitativa se aplicó a través de un análisis estadístico, con  levantamiento de información, a través de un  diseño  experimental  donde  se  evaluó  las  características  fisicoquímicas  y bromatológicas de las galletas con diferentes porcentajes de acaí(0%, 15%, 25%), mientras  que  su  enfoque  cualitativo  se  enmarcó  en  establecer  como  las características  evaluadas  en  el  objeto  de  estudio  proponen  al  acaí  como  una alternativa innovadora y viable en la elaboración de galletas. 

El pulverizado de acaí se obtuvo de la tienda de productos naturales Örganika¨ de la  provincia  de  Santo  Domingo  de  los  Tsáchilas.  Se  aplico  el  acaí  para  dos muestras, estas en diferentes porcentajes (15%,25%). Mientras que los porcentajes restantes fueron compuestos por el resto de insumos utilizados. 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

Resultados de Análisis Bromatológicos de galletas con acaí pulverizado  pH 

Figura  1 Resultado de análisis de pH 
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En  la  figura  1,  se  presenta  los  resultados  por  tratamiento  del  análisis  de  pH 

evaluados en las galletas con diferentes porcentajes de acaí(0%, 15%, 25%), donde se  puede  observar  que  el  T1(0%  de  acaí  pulverizado)  tiene  un  valor  de  (6,8%), mientras  que el  T2(15%  de  acaí  pulverizado)  se  obtuvo  un  valor  de  (7,02%)  y el T3(25% acaí pulverizado (6.87%).  Los requisitos establecidos por la NORMA INEN 

NTE  2085  menciona  que  los  rangos  de  pH  oscilan  entre  5,5  y  9,5,  los  tres tratamientos cumplen con los parámetros establecidos. 

Comparando los resultados en la investigación de Cristina Sevillano (2021) en su investigación “Sustitución parcial de la harina de trigo por harina de cáscara de café  en  la  elaboración  de  galletas”.  Los  resultados  que  obtuvo  en  relación  a  los análisis fisicoquímicos para los tratamientos T2 y T3 se obtuvo un pH de 5,23 y 5,19 respectivamente cuyos valores no se encuentran dentro del rango mínimo de 5,5 establecido por la norma NTE INEN 2085 para galletas debido a que si aumenta el tiempo de fermentación de la masa disminuye el pH y afecta el color de la galleta horneada. 
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Humedad  

 Figura  2 Resultados de análisis de humedad 10
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En la figura 2 se muestra los resultados del análisis de humedad, en donde el T1 

obtuvo (9,29%), el T2 (8,16%) y el T3 (6,69%). Estos datos obtenidos indican que todas las muestras de galletas evaluadas cumplen con los estándares de calidad establecidos  en  la  norma  NTE  INEN  2085,  ya  que  los  valores  obtenidos  se encuentran por debajo del límite máximo permitido del 10%. 

En  un  estudio  realizado  por  Muños  Javier  (2021)  los  resultados  que  obtuvo  de humedad  en  su  tema  de  “sustitución  parcial  de  harina  de  trigo  por  harina  de camote  toquecita”,  los  tratamientos  oscilaron  entre  3,39%  y  4,72%  y  están  en concordancia con la  norma NTE INEN 2085 para  galletas que recomienda como límite  superior  10%  en  humedad;  los  valores  de,  humedad  bajos  se  deben principalmente al proceso de horneado en donde se ha eliminado la mayor cantidad de agua posible. 
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Carbohidratos  

Figura  3 Resultados de análisis de Carbohidratos 

 



     

 

 

 

 

En la figura 3, se puede observar que el T1 (0% acai pulverizado) tiene un valor inferior de carbohidratos (38%), mientras que el T2 (15% acai pulverizado) obtuvo un valor de (40% de carbohidratos) y finalmente el T3 (25% de acai pulverizado) tiene  un  valor  superior  de  carbohidratos  (41%)  a  las  muestras  descritas anteriormente. Se logró determinar que la adición de acaí pulverizado influye en las características nutricionales de las galletas artesanales. En la investigación de Martha  Quelal (2023) sobre “Elaboración de galletas a  base de harina  de higo y harina  de  avena  utilizando  tres  tipos  de  edulcorantes  (panela,  azúcar  blanca  y eritritol)”, los resultados que obtuvo de carbohidratos de una porción de 30 g de galleta fue de 125,7 kcal. Al momento de consumir este tipo de productos es fácil ingerir más galletas de las necesarias, por lo cual es importante controlar la porción para mantener una dieta equilibrada. 

Proteínas  

Figura  4 Resultados de análisis de Proteínas 
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En  la  figura  4,  se  pueden  observar  los  resultados  obtenidos  de  los  análisis  de proteínas. El T1 (0% de acaí pulverizado) obtuvo un 7,02% de proteínas, mientras que el T2 (15% de acaí pulverizado) obtuvo un valor de (12,56% de acaí pulverizado) y  finalmente  el  T3  (25%  de  acaí  pulverizado)  obtuvo  un  valor  superior  a  los tratamientos anteriores. 

En la investigación de Expín Alexis (2023) sobre el “Enriquecimiento de una galleta de  trigo  mediante  la  sustitución  parcial  con  chía”,  los  valores  de  proteínas obtenidos fueron de 6.89%. Por otra parte, el valor proteico de la galleta de chía supera el valor mínimo establecido por la norma 2085 (NTE INEN 2085, 2005), la misma que exige un mínimo del 3% en cuanto a proteína se refiere. Es importante destacar que el contenido de proteína puede incrementarse acorde a la cantidad de acaí adicionada. Sin embargo, la adición de más del 15% de acaí en una galleta de trigo  puede  conllevar  a  la  formación  de  acrilamida.  Es  preferible  delimitar  la cantidad de acaí antes que correr un riesgo que podría terminar perjudicando al consumidor. 



Grasa  

Figura  5 Resultados de Grasa 

 

 

















En la figura 5, se pueden observar los resultados obtenidos del análisis de grasa. 

El T1 (0% de acaí pulverizado) obtuvo un valor de 17,28% de grasa, el T2 (15% de 918 









acaí pulverizado) su valor fue superior (18,06%) y finalmente el T3 (25% de acaí pulverizado) su valor fue superior al de los anteriores tratamientos. 

Comparando  los  resultados  de  la  investigación  de  Lizeth  Peralta  (2023)  los porcentajes de grasa que obtuvo en las galletas de mejor tratamiento presentaron un valor de 20,77%. La ingesta de grasa es importante para el funcionamiento del cuerpo, además que ayuda a la absorción de vitaminas liposolubles. 

  

Fibra  

Figura  6 Resultados de análisis de fibra  

 





 

 

 

 

 



En la figura 6, se puede observar los resultados de los análisis de fibra, el T1 (0% 

acaí  pulverizado)  se  obtuvo  un  valor  de  4,1%,  mientras  que  el  T2  (15%  acaí  de pulverizado)  obtuvo  un  valor  superior  a  los  diferentes  tratamientos  7,7%  y finalmente el T3 (25% acaí pulverizado) obtuvo un valor de 5,4%. 

Los datos encontrados en los análisis de bromatología de Martha P. (2023) sobre el contenido  de  fibra  en  galletas  a  base  de  harina  de  higo  y  harina  de  avena  con respecto al aporte de fibra, se obtuvo un valor de 16,22 g/100g, donde obtuvo un 0,7% y 4,59% de fibra respectivamente. Según recomendaciones de la FAO/OMS 

para adultos el aporte de fibra por día debe ser de 25 a 30 g. 



Resultados de análisis sensoriales  

Aroma  
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Figura  7 Resultados de análisis sensoriales (aroma) 6
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En la figura 7, se muestra el análisis sensorial de (aroma), se determinó que el T1 

(0%  de  acaí  pulverizado)  de  acai  pulverizado,  tiene  mayor  aceptación  que  los diferentes  tratamientos,  mientras  que  el  T2  (15%  de  acaí  pulverizado)  se  puede observar  que  fue  algo  agradable  para  los jueces,  finalmente, el  T3  (25% de  acaí pulverizado)  sus  resultados  obtenidos  en  agrable  y  muy  agradable  se  muestran similares. 

Sabor  

Figura  8 Resultados de los análisis sensoriales (sabor) 5. Muy agradable
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En la figura 8, se indican los resultados del análisis sensorial (sabor), el T3 con un 25%  de  acaí  pulverizado  predomina  ante  los  demás  tratamientos,  teniendo  una mayor aceptabilidad. Este se destaca por su sabor dulce e intenso, en base a los resultados obtenidos se puede deducir que los tres tratamientos presentar perfiles de sabor diferentes. El T2 (15%) de acaí pulverizado tiene un sabor más afrutado, mientras que el T1 (0%) de acaí pulverizado, tiene un sabor menos intenso que las anteriores. 

Color 

Figura  9 Resultados de análisis sensoriales (color) 
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En la figura 9, se muestran los resultados del análisis sensorial (color), en la cual se  muestra  que  el  T1  (0%  pulverizado)  de  acaí  pulverizado  tiene  la  mayor aceptabilidad en color, representando un color especifico (oscuro) en las galletas del T1. 

Textura  

Figura  10 Resultados de análisis sensoriales (textura) 921 







Evaluacion de textura
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En la figura 10, se muestran los resultados del análisis sensorial (textura), se puede visualizar que los tres tratamientos presentan perfiles de textura diferentes. El T1 

(0%)  de  acai  pulverizado,  se  destaca  por  su  textura  granulosa  agradable  y  su textura  homogénea  muy  agradable.  El  tratamiento  2  (15%)  de  acai  pulverizado, tiene  la  textura  homogénea  más  agradable,  aunque  su  textura  granulosa  es percibida de manera variable por los evaluadores. El tratamiento 3 tiene la textura granulosa  menos  agradable,  aunque  su  textura  homogénea  es  similar  a  la  del tratamiento 2 (15% de acaí pulverizado). 

Textura en boca  

Figura  11 Resultado de análisis sensoriales (textura en boca) Evaluación de textura en boca
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En la figura 11, podemos visualizar los resultados obtenidos del análisis sensorial de textura en boca, se determinó que los tres tratamientos presentan perfiles de textura  diferentes. El tratamiento  1 (0%)  de  acai  pulverizado,  se  destaca  por  su textura  granulosa  agradable  y  su  textura  homogénea  muy  agradable.  El tratamiento  2  (15%)  de  acai  pulverizado,  tiene  la  textura  homogénea  más agradable, aunque su textura granulosa es percibida de manera variable por los evaluadores. El tratamiento 3 (25%) de acai pulverizado, tiene la textura granulosa menos agradable, aunque su textura homogénea es similar a la del tratamiento 2. 

Apreciación global  

 Figura 12 Resultado de análisis sensoriales (apreciación global) 
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En la figura 12, se puede visualizar que los resultados del análisis sensorial de la apreciación global, se puede concluir que el T1, T2, T3 (0%, 15%, 25%) tienen una aceptación  variable  entre  los  10  evaluadores.  El  tratamiento  2  (15%)  de  acai pulverizado  presenta  la  mayor  variabilidad  en  las  opiniones,  mientras  que  los tratamientos 1 y 3 tienen una aceptación generalmente positiva. 

CONCLUSIÓN 

•   Se  elaboraron  galletas  utilizando  la  receta  base,  variando  únicamente  la cantidad de acaí pulverizado (0%, 15%, 25%)  

•  Se  evaluaron  las  características  nutricionales  del  producto  terminado mediante  análisis  bromatológicos,  los  resultados  obtenidos  fueron altamente  positivos  ya  que  cumplieron  con  las  expectativas  de  la 923 







investigación realizada. 

•  Se  realizaron  análisis  de  pH  y  humedad,  los  resultados  obtenidos  de  pH 

oscilan  entre  6.87%  y  7,56%,  de  esa  manera  se  verificó  que  las  galletas cumplen con los parámetros requeridos de la NORMA INEN NTE 2085 que son 5,5 y 9,5. En cuanto a humedad los resultados obtenidos fueron 6,69% 

y 9,29% cumpliendo con los parámetros de la NORMA INEN NTE 2085, esta menciona que el contenido de humedad no debe sobrepasar el 10% 

•  El  T1(0%  acaí)  tuvo  mayor  aceptación  por  parte  de  los  jueces  de  cata  en cuanto a  olor, color y textura, y en cuanto a  sabor el T3(25% acaí) fue el tratamiento que tuvo mejor aceptación. 
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