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RESUMEN

Debido a que el zapote es una fruta tropical de gran importancia en el
pais y de uso popular entre la poblacion, se vio la necesidad de investigar un
poco mas a fondo esta fruta. Se descubridé que los indigenas le dan un uso
muy especial a su semilla, para la elaboracion de un ingrediente de atoles,
comunmente llamados atoles de suchiles.

Con esta informacion, se planted el objetivo de dar a conocer los
aspectos desconocidos de la semilla del zapote. Basandose en este criterio, se
decidio hacer una investigacion por medio de encuestas para obtener Ia mayor
cantidad de informacion posible sobre el sichiles. Esta encuesta se efectué en
el municipio de San Sebastian,Retalhuleu; ya que en este pueblo se encuentra
la mayoria de personas que conocen y producen el S(chiles. Ademas, con
esta informacion se pudo dar a conocer los aspectos de produccion vy
- tecnologia del suchiles.

También fue de gran interés determinar la aplicacion del slUchiles en
otros atoles, de diferentes cereales. Por lo que se hicieron dos evaluaciones
sensoriales diferentes, una para determinar |la cantidad de suchiles adecuada
para el atol, y la otra para comparar el sabor de atoles de masa, arroz, platano y
avena, todos preparados con suchiles.

Se determiné los cambios que sufre la semilla del zapote antes vy
después de haber sido tostada, y al ser utilizada como ingrediente en el
suchiles. Se descubridé que el proceso de tostado diversifica el uso de esta

semilla en los alimentos, ya que mejora su sabor y no pierde sus cualidades
nutritivas como alimento.

Con base en los resultados encontrados se recomienda alternativas para

mejorar e impulsar el desarrollo industrial del sdchiles, al igual que una
alternativa para mejorar su condiciones nutritivas como alimento.

Vit



L INTRODUCCION

La Republica de Guatemala ocupa el extremo norte de America Central y
por sus formaciones geoldgicas, el relieve, el clima y ios suelos, que se
combinan en una diversidad de condiciones ecoldgicas le dan caracteristicas
especiales. Debido a esto, las variaciones del clima presentan una amplia
gama de modalidades, y por ello es que en toda época del afio se puede
encontrar una gran variedad de cultivos, cosechas, frutos, verduras, etc., por lo

que Guatemala es un gran pais agricuitor y proveedor de materia prima.

La actividad agricola de Guatemala es el principal soporte de su
economia. El zapote es una fruta tropical de Guatemala y de uso popular entre
ia poblacion. Ademas, es de gran importancia dar a conocer los aspectos

nutricionales de ia semilla de esta fruta.

Con el presente trabajo se desea dar a conocer aspectos, desconocidos
hasta el momento, de la semilla del zapote para su agroindustrializacion. Ei
objetivo es determinar los cambios que sufre la semilla antes y despues de

haber sufrido un tratamiento de tostado, proceso que puede diversificar el uso

de esfa semilla en los alimentos.

Ei estudio hace enfasis en las aplicaciones que pueda tener la semilla del
zapote como un aditivo aiimenticio en diferentes cereales. Ademas, se desea
hacer un estudio exhaustivo sobre |la aplicacion que le dan nuestros indigenas a
esta semilia para la efaboracion de un aditivo comunmente llamado “Sdchiles”.
Se desea conocer los aspectos de produccion y tecnologia de dicho aditivo y su
aplicacion en diferentes cereales, ya que constituyen una parte esencial de la
dieta de Ia mayoria de los guatemaltecos. Ademas, que estas bebidas forman
parte de los habitos alimenticios que estan profundamente ligados a la cultura

propia del pais.



l. OBJETIVOS

. Objetivos generales

Dar a conocer aspectos desconocidos de la semilla del zapote para su

agroindustrializacion,

. Objetivos especificos

Realizar un andlisis fisico (peso total de semilla, peso de cascara y peso de

almendra) de la semilla del fruto de zapote.

Hacer una caracterizacion fisica de la almendra de la semiila dei zapote.

Elaborar un analisis proximal de la semiila del zapote (comunmente llamada

zapuyul) antes y después de ser sometida a un proceso de “tostado”.

Determinar como se eiabora el aditivo “suchiles” por los indigenas de ia

region de la costa sur.

Preparacion de Suchiles y hacer un andlisis proximal de éste.

Reaiizar una Evaluacion Sensoriai del stchiles en diferentes cereales.



1. HIPOTESIS

“La semilla del zapote ofrece oportunidades excelentes para su
agroindustrializacion.”

IV. JUSTIFICACION

La poblacion que habita la region sur-occidental del pais transforma la
semilla del zapote en un aditivo alimenticio para su consumo en bebidas de
cereales. Debido a que es muy conocido en esta region y muy popular desde
hace muchos anos, se desea conocer con mayor profundidad las caracteristicas

quimicas que posee esta semilla y sus cualidades como alimento.

Es muy interesante conocer el motivo por el cual esta bebida de suchiles
no se ha dejado de consumir, sabiendo que sus origenes son de hace varios
anos atras, aproximadamente desde 1,700. Ademas, determinar cuales son las
costumbres que ligan a las personas a seguir consumiendo este tipo de alimento

a traves de generacidén en generacion sin perder el habito y la costumbre.

Con este estudio se pretende dar a conocer aspectos desconocidos por
el momento sobre la semilla del zapote y sobre todo se desea ayudar a mejorar
y optimizar el procesamiento técnico de la semilla del zapote para ser
transformada en un aditivo alimentario. Ademas gque estas bebidas cominmente
de tipo artesanal, pueden adquirir mayor importancia para poder ser producidas
industrialmente.




V. ANTECEDENTES

A. Arbol del fruto del zapote y su fruto

1. _Botanica del fruto de zapote.

» Nombre Botanico: Pouteria sapofa (Jacg.) H. Moore & Steam.

Familia: Sapotaceae

Sindénimos:

Calocarpum mammosum {l.) Pierre.
Calocarpum sapota (Jacg.) Merrill.
Sideroxylon sapota Jacq.

Achras mammosa L.

Lucuma mammosa (L.)Gaertn.
Achradelpha mammosa Cook.
Pouteria mammosa (L.) Cronguist

Nonp LN

BN AP WNS

Nombres Comunes:

Zapote

Satul

Sesltul (Kekchi)

Tulul (Kakchikel)

Saltul (Pocomcehi)

Zapote Mamey (México)
Chaczalhaas (Yucatan Maya)
Mamey, Mamey Colorado (Yucatan)

Su nombre deriva del azteca “tzapotl”, voz genérica que denomina varias

especies de frutas esféricas, duices y con grandes semilias. El termino zapote

es ampliamente usado en geonimias de Guatemala como Ei Zapote, El Zapotal,

Zapotdn, Zapotitlan y Zapotitiancito.

Ei zapote pertenece a la familia Sapotaceae, famiiia a ia cual también

pertenece el chico o chicozapote, fruta muy apetecida en Guatemalia.

2. Descripcion del arbol y del fruto.

a. El arbol. Es un arbol frondoso que puede alcanzar los 30 metros de alto;

su tronco es recto y cilindrico, aigo ensanchado en la base, y puede liegar a

medir hasta 1.50 metros de didmetro. Su corteza es parda y aspera, su copa

ancha, no muy poblada pero ocupa un radio grande, es de ramas gruesas y



follaje denso. Las hojas miden de 15 a 30 cm. de largo, son ovaiadas o
lanceoladas y estan agrupadas en las puntas o extremos de ias ramas
nuevas. Las flores son relativamente grandes, con un diadmetro de 6 a 10
mm, peduncuios muy cortos en axilas de hojas o en nudos defoliados. Se

cosecha de noviembre a mayo.

. El fruto. El fruto, de forma redonda o alargada, mide de 10 a 15 cm de
largo y tiene una céascara dura, rugosa y quebradiza de color pardo rojizo.

Es de sabor agradable se consume fresca, en ensaladas, copas de frutas y

sola.

I. Lapuipa, La pulpaesrojiza, anaranjada o grisacea, jugosa y sin fibras,
es aromatica, duice y suave en la madurez. El valor alimenticio de ia

puipa se ha analizado en Cuba y en Centro América, obteniéndose los

siguientes resultados:

Tabla 5.1
Composicidn quimica de Ia pulpa dej fruto de zapote

Descripcion - Vaior
Calorias, Kcal/100 g 114.5
Proteinas, % g 0.188-1.97
Grasa, % ¢ 0.09-0.25
Carbonhidratos, % g 1.41-29.7
Fibra, % ¢ 1.21-3.20
Cenizas, % g 0.89-1.32
Calcio, % mg 28.2-121.0
Fosforo, % mg 22.9-33.1
Hierro, % mg 0.52-2.62
Carotenos, % mg 0.045-0.665
Tiamina, % mg 0.002-0.025
Riboflavina, % mg 0.006-0.046
Niacina, % mg 1.574-2.580

**Estos valores alimenticios calcuiados con base en 100 gramos de parte

comestible de la fruta. (Fachmann, W. et al, 1989)



il La semilla. Tiene una 0 dos semillas de 5 a 6 cm de largo, con ios

extremos agudos y de forma elipsoidal, y son de color negro brillante y

textura dura y lisa con albumen abundante. La composicion quimica de!

aceite de la semilla se presenta en la Tabla siguiente:

Tabla 5.2

Composicidn de grasa en la semilla del zapote

: e o Injerto Injerto - Injerto Cacao
Especificaciones ~ Zapote® , qow  Amarllo  Rosado o
Gravedaczj;sgecsﬁca a 0.91 0.92 0.92 0.92 0.97
Indice de;(giegacc;on a 146 1.46 148 1.45 1.45
Indice de saponificacion  4g8 99 20820  205.05 1954 14508
Materia :ns;pomﬁcab!e, 1.40 0.98 1236 1686 0.62
0
Indice de yodo 70.05 18.30 4220 30.16 37.60
Indice de rancidez 210 260 200 2.40 2.80
Punto de solidificacion 15-16°C 16-17°C 32.33°C 34-35°C ;
Punto de fusion 38-34°C 35-36°C 15-16°C 16-17°C 32-34°C
Acidos gras;s saturados 3020 34.10 32 10 30 38 -
. /0
Acidos grasos 63.84 6354 61.50 6340 -
insaturados, %
Indice de Poleyske 0.36 038 0.40 0.38 0.56
Indice de Reizhert- 0.20 024 0.26 0.22 0.84
Meissel
Grasa % 50-60 20-25 12-22 20-25 50-60

* Colocarpum sapota (Jacq.) Merrill

** Colocarpum viridis Piltier
*** Colocarpum Standlyi Aguilar

** Colocarpum Sleyermarkii Aguilar

***** Thegbroma cacao L.

{Aguilar, 1996)



3. Habitat.

Necesita clima tropical calido, se desarrolla bien por debajo de los 600
metros de altitud pero también puede crecer hasta en los 1,400 mnm (metros
sobre el nivel del mar). Necesita un clima humedo (con 1,500 a 3,000 mm de
fluvia anual); si la época seca se proionga, la cosecha se puede reducir a
periodos cortos; en lugares donde la sequia no existe, se pueden obtener frutos
durante todo el afo. Se reproduce mejor donde la temperatura oscila entre 25 y
28 °C. No soporta temperaturas bajas (menores de 15°C), aunque éstas sean
de corta duracién. Se adapta a los suelos gcidos, arcillosos o francos, fértiles,

bien drenados y profundos; pero no en ios suelos pantanosos, calizos y

[OCOS0Ss.

E! zapote es originario de Centro América (nativo de lzaba!l y Petén),
donde su cultivo es muy extendido; es comun en México, el Caribe, Venezuela,

Colombia y Ecuador. Se ha aclimatado en Filipinas y Hawaii.

E! zapote es una especie comunmente reconocida como un frutal
cultivado en las partes célidas del pais, sin embargo se puede encontrar en
estado silvestre en la region nerte. La zona de vida conocida como bosque muy
humeda subtropical célida ocupa 37.41% de la superficie del pais, cubriendo
una franja en ia costa pacifica y en el norte, en donde abarca el departamento
de lzabal, Norte de Alta Verapaz, Quiché y una parte de Huehuetenango, asi
como la parte Sur del Petén. Es muy comun encontrario en toda Guatemala en
jas elevaciones indicadas, ya sea en forma silvestre o naturalizada.(Martinez, E,
et al, 1993)

A continuacion se presenta un mapa de la republica de Guatemala en
donde estéan localizadas las regiones donde se encuentra mas frecuentemente

cultivas de zapote o Pouteria sapota (Jacq.) H. Moore & Steam.
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4. Propagacion.

Su reproduccion se lleva a cabo por semilias, sin tratamiento alguno, en
un periodo mayor de 30 dias y menor de 60. Estas pueden almacenarse,
aungue no es recomendable porque retrasa la fructificacion y se pierden las

caracteristicas de ias variedades. (Guauhitemal lugar de bosques, 1995)

La germinacion se puede acelerar al romper la cascara. Necesitan un
mes para germinar. Al reproducirse por injerto se mejoran las caracteristicas de

productividad y se reducen a la mitad el periodo entre la siembra y la cosecha.

5. Variedades.

Se conocen muchas variedades que difieren por la forma y tamano del
fruto, que puede pesar entre 1 y 6 libras. Una variedad originaria de El
Salvador, “Magna”, da frutos grandes que maduran répidamente. Otftras son

Wt

“Copan”, “Myapan’, “Patin”, “Tzumal’.
6. Produccion.

En condiciones Optimas los arboles reproducidos por semilia fructifican
entre 6 y 8 afos; en condiciones marginales tardan hasta 15 anos, de ahi el
dicho de que “el que planta un zapote, se muere antes de verlo producir. Los

arboles injertados producen mas rapido, en 3 0 4 anos.

Los frutos se cosechan entre marzo y maye, cuando se ponen rofizos, no
deben dejarse caer de las ramas. Se almacenan durante unos dias en la

sombra para que se ablanden. (Guauhitemal lugar de bosgues, 1985)



7.

a.

Uso principal y actual.

El fruto. E! fruto es dulce y aromatico, se come fresco en batidos, helados
y dulces; cocinado puede utilizarse en mermeladas y pastelerias. En
Guatemala se emplea en |a elaboracion de duices tipicos que tienen gran
demanda. Al fruto se le atribuyen propiedades medicinales y es rico en

carbohidratos, vitamina Ay C, calcio y fésforo.

La madera. Es consistente y fuerte, de color rojiza moreno, ocracea o
rojizo brillante, compacta, pesada, durable, apta para muebleria de Iujo,
gabinetes, decorados de interiores, columnas, vigas, artesanias, mangos de
herramientas, molduras, tornerias, marimbas y tableros de aglomerados. No
soporta ia humedad y se pudre facilmente. Es moderadamente resistente al
atague de hongos e insectos. El jugo que exuda la corteza del zapote tiene
cierta causticidad y se ha aplicado en medicina para destruir las verrugas de

la piel y otras excrecencias anormales (Guauhitemal lugar de bosques,
1995).

Lasemilla. Se les llama "sapuyules” o “sapuyulos”’ y se encuentran en los
mercados en cualquier época del afio secadas al so! y atravesadas por pitas
0 paios. Molidas y tostadas se emplean para darle sabor al atol y otras
mezclas de bebidas. La semilla se come tostada y mezclada con cacao, sirve
para preparar chocolate, dandole un sabor amargo y un aroma
caracteristico. Por ser oleaginosas, se utilizan para fabricar jabdn y un
aceite para el cabelio, apreciado por el brillo y suavidad que le da. En
algunas regiones se tiene la creencia de que previene |a caida del cabello y
promueve su crecimiento. Hace unos anos las semillas mas tersas y lisas
eran usadas para suavizar la ropa almidonada. También se cree que tiene

propiedades calmantes y expectorantes.

10



Tabla 5.3
Resumen del arbol del fruto de zapote y su fruto

BOTANICA ECOLOGIA SEMILLA
= Zor::?edcc;nde Bajas, calidas izcgf;?;;n Noviembre a
a y humedas Mayo
m Altitud mnm 0-600 Almacena. Pocos
i Temperatura 25.98 Semilla dias
| Sapotaceae {°C
i ¢ Necesita No
5 ?Dequja’? Tratamiento Remover
Anr:S::pntqlm 1500-3000 Semilla Cascara
VIVERO CAMPO Usos VARIOS
Tipos de Semilias, Clase de Fértiles, bien F.ue.el
Reproduccion Injertos, Suelo drenados y Fth principal
acodos profundos comestible, | alimento de
Dias para 0 Plantacion. madera fina 1 soldados de
2 ara Hernan
brotar Formas de huerto o cargi nteria, Cortez
. Sembrar sisterna aceite durante su
Tiempo o Altura| 5 meses agroforestal medicinai marcha
(1524)

(Guauhitemal lugar de bosgues, 1995)




B. El stchiles

1. Descripcién.

El stchiles, también ltamado slchiles de chocolate, es un aditivo alimenticio
para bebidas y atoles de conocimiento popular en areas rurales, con mayor

concentracion en la costa sur.

Para la elaboracion del sUchiles se lievan a cabo dos procesos de suma
importancia, uno de ellos es la “molienda”. La mofienda es un método que se
“utiliza para guebrantar los ingredientes, con el fin de aumentar el area de
superficie de éstos y obtener un mayor sabor, mejorar la coccién y el manejo.
Debido a que la almendra es aromatica, con el proceso de molienda del
sapuyu! (almendra de semilla de zapote) se libera un aroma muy caracteristico y

agradable, el cual es en parte responsable del sabor del suchiles.

Por otro lado, el “tostado” es un proceso muy popular para la preparacion
de estas bebidas, ya que éste le proporciona un sabor Unico al producto

terminado. Ademas esteriliza el grano y la semilla.

Es curioso observar que contiene dentro de sus ingredientes, productos
poco usuaies y de origen regional que otorgan propiedades Unicas a los
alimentos. Entre estos se encuentra las Orejitas u Orejuelas y el Sintdl o

Sintule.

El nombre botanico de las orejitas es Cymbopetalum pendulifiorum (Dunal}

Bail. Se le conoce también como Orejuela, Muc (Coban, Quecchi) y Andn de
montana (lzabal). Es un pétalo de la flor seca. Se encuentra usualmente en
bosques humedos, a 800 metros de altura o menos, a veces es cultivado en

Petén, Aita Verapaz, |zabal, Huehuetenango, Veracruz y Qaxaca hasta
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Tabasco, y Honduras (Stanley, P; Styermark, J. Parte {V; 1946).

El nombre botanico del Sintul es Elecharis caribea (Rotth.) Blake, Rhodora,
comunmente llamado Tufe y Sintule. Es un rizoma que crece a nivel del mar y
hasta una altura de alrededor de 1,800 metros sobre el nivel del mar. Se
encuentra en Petén, Alia Verapaz, Baja Verapaz, izabal, Zacapa, Chiguimula,
Jalapa, Escuintla, Guatemala, Solola, Huhuetenango. La coccidn de raices
gruesas es usada en Huehuetenango como bebida adicionandole atol y otras

sustancias (Stanley, P: Styermark, J. Parte [; 1958).

Se encuentran dos tipo de suchiles, uno llamado simplemente stchiles y &l
otro es llamada suchiles de chocolate. La diferencia entre uno y otro radica en

que el de chocolate lleva cacao entre sus ingredientes.

Tabla 5.4
Resuitados de analisis auimico proximal de una muestra de suchiles de
chocolate.
] j Fibra  Carbohidratos Caiorias .
Miuestra H“"}fdad pc'; ﬂtgana QGI:?}SG‘:] Cruda totales Kcal/400 C";;‘Sf)as
° gribig  oitiua 41400 a/100g g 9/1uug
Suchiles
202 10.8 26.32 552 5765 511 3.21

{chocolate)

(Fachmann, W. et al.; 1989)

2. Procesamiento.

« lIngredientes « Cantidades Aproximadas
1. Semilla del zapote (Sapuyul) 2 onzas

2. Orejitas u Orejuelas 2 onzas

3. Maiz 2 onzas

4, Sintul o Sintule 2 a 3 onzas (una mano llena)
5. Jengibre 12 unidades

6. Pimienta gorda 1 onza

Opcional: Cacao, para eleborar suchiles de chocolate



Primero que todo se debe obtener el sapuyul, que es la aimendra de la
semiila del zapote secada al sol. Se extrae la almendra del zapote y se deja
secar al sol hasta que esté completamente seca, aproximadamente una semana
y media, si el clima es soleado. Para secar mejor el zapuyul, éste se corta en

dos o tres partes.

Luego, se pone a tostar el sapuyul en un comal, comunmente de barro y
ia fuente de calor es una estufa de lefia Se revuelve constantemente, hasta que
se pone de color negro, como carbon. Aproximadamente 10 minutos en esas

condiciones, se retira del fuego y se coloca en un recipiente adecuado.

Luego, se agregan dos libras de maiz al comal y se ponen a tostar, a
fuego lento. Se mueve constantemente para evitar que se queme. El maiz

pone de color negro, toma aproximadamente 8 a 10 minutos.

Luego, se agrega sintdl al maiz tostado y se sigue tostando por unos 4 6
5 minutos y nunca se daja de revoiver. Para revolver se utiliza una paleta de
madera. Luego, se agrega las orejitas y se sigue revolviendo por 2 minutos a
fuego lento y luego se saca del fuego la mezcia ya tostada. Se introduce en un

recipiente y al estar fuera del fuego se le agrega a la mezcla la pimienta gorda.

Se pone a tostar el jengibre en el comal a fuego lento, se revuelve
constantemente, y al pasar aproximadamente 3 minutos se saca del fuego.
Luego el jengibre se tritura con un maso en un recipiente y se vuelve a poner en
el fuego a tostar unos 3 minutos mas. Se parte en pedacitos e! jengibre con la

mano y se mezcla con el Sapuyul tostado.

Teniendo todo tostado y bien revuelto, se muele el maiz, orejitas,
pimienta y sintul, en el moiino. Se muele por aparte el sapuyul y el jengibre.

Esto se hace por separado en el molino, ya que el sapuyul contiene gran

14



cantidad de aceites y grasas, por lo que no se debe moler primero.

Luego se mezcla todo vy se le da la forma deseada con la mano al

suchiles, usualmente en bolitas o barritas.
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VI. PLAN DE TRABAJO Y DISENO EXPERIMENTAL

A. Muestra

Se utilizo 1a semilla de la fruta tropical “zapote Colocarpum zapota®, cultivada
en regiones relativamente bajas (1340-1675 m saobre el nivei del mar) donde se
cosecha y se transporta hacia los diferentes centros de distribucion.  Se uso la
semilla de zapotes adquiridos en mercados locales con un cierto grado de
madurez. También se consiguid el resto de ingredientes utilizados en la
elaboracion del stuchiies en mercados locales de Mazatenango y San Sebastian,

Retalhuleu. Entre estos ingredientes figuran: las orejitas, el sintul, pimienta

gorda, jengibre y maiz.
B. Analisis fisico de la semilia y almendra del zapote

Se seleccionaron zapotes comunes y provenientes de la costa sur dei pais.
A estos zapotes se les quito la pulpa, conservando unicamente la semilla con la
aimendra. Las semiiias y sus respectivas aimendras se describieron y se
analizaron fisicamente segun su tamano y peso. A la semilla se le extrajo la
almendra quebrando la cascara, y se guardo ia cascara de ia semilla para
obtener la relacion en peso entre almendra y cascara de semilla. La aimendra
se dejo secar al sol el tiempo necesario para obtener el zapuyul, situacion que
se alcanzd cuando la almendra estaba completamente seca a la vista. Luego se

peso las diferentes muestras de sapuyul y se obtiene un promedio en peso.

C. Encuesta

Se elabord una encuesta, la cual constituyd el medio principal para recabar

informacion acerca de la forma en que comunmente se elabora el suchiies entre



los indigenas de! area rural de la costa sur.  La encuesta elaborada se presenta
mas adelante. En la elia se hacen preguntas especificas sobre la elaboracion
de suchiles y de todo su procesamiento. Esta encuesta se efectud en San
Sebastian, Retalhuleu; que estad aproximadamente en el Km. 180 de ia carretera
Interamericana en el departamento de Retalhuleu en |2 costa sur del pais. Se
tomara como base regional el pueblo de San Sebastidan para realizar {as
encuestas, ya que en dicho pueblo, segun informacién proporcionada por varias

de otros pueblos, se encuentran los mejores productores de suchiles.

D. Metodologia analitica

1. Composicion quimica proximal.

a. Muestras. Las muestras que se utilizaron para determinar la composicidon
qguimica proximal fueron tres distintas. Debido a que el sapuyul sufre un
proceso de “tostacion” y un procesc de ‘molienda y mezclado con otras
especias’, se decidio analizar el sapuyul en estade natural (aimendra de
zapote deshidratada por el sol), sapuyul fostado, y sapuyul molido y
mezclado con especias para formar el “Suchiles” Es de vital importancia
determinar los cambios que sufre el sapuyul después de ser tostado,
proceso que mejora la calidad sensorial de suchiles. Se consiguio 1a
muestra de sapuyul en el mercado de Mazatenango en la Costa Sur.
Teniendo la muestra de sapuyul, se guardo un poco y el resto se llevo a
unas personas que hacen stchiles, y que lo tostaran tal y como ellas
acostumbran hacerlo al preparar el suchiles. La muestra de suchiles se
obtuvo al hacer la mezcla de ingredientes y molerlos en un molino. Esto se
hizo en uno de los laboratorios de ia Universidad del Valle, tal y como las
personas que hacen suchiles indicaron hacerlo, segun ia encuesta que

respondieron.
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b. Métodos oficiales de caracterizacion de la AOAC. Las muestras
anteriormente descritas se analizaron segun los meétodos oficiales de
caracterizacion de 1a AOAC para la determinacion de proteina,
determinacion de grasa, determinacién de humedad y determinacién de

cenizas.

c. Determinacion de las calorias. E! valor de energia de los alimentos se
mide por unidades de calor llamadas calorias. La energia total potencial de
los alimentos y los componentes de éstos se determina quemando
efectivamente el alimento en una bomba calorimétrica de acero bajo presion
de oxigeno. La temperatura de la bomba y del agua en que estad sumergida
sube, y este aumento de la temperatura esta relacionado directamente con el
contenido bruto de energia del alimentc. Es posible que la energia total
potencial del alimento, determinada por calorimetria, no sea exactamente
igual a la energia que puede ser obtenida de este por el ser humano. Por

este metodo se determina las Kcal/100gramos de muestra.

2. Disenc experimental.

a. Evaluacion sensorial. Por medio de una evaluacion sensorial se cuantificd
la aceptacion de suchiles entre ias personas y su aplicacion en otros
cereales, distintos al de maiz. La muestra de suchiles utilizada para
preparacion de muestras fue el mismo que hizo en el laboratorio con el
sapuyul tostado por personas gue acostumbran hacer suchiles en la costa
sur. Se elabord dos pruebas, la primera tuvo como fin definir ia cantidad de
suchites que las personas aceptan mas en el atol de masa, en otras palabras
la cantidad de suchiles que mas les gustd en el atol. Con base en los
resultados de la primera prueba se basd la segunda. lLa segunda prueba
establecid la aceptacion del suchiles en otros atoles diferentes al de masa o
maiz. Para esta evaluacion sensorial se preparé cuatro atoles: de platano,
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de avena, de arroz y de maiz, y a los cuatro se les agrego suchiles. Se
determino la preferencia del suchiles en las distintas bebidas de atoles de
acuerdo al sabor de ias muestras por medic de paneles de personas no
entrenadas. Se usaron pruehas de aceptabilidad para determinar el grado de
aceptacion de acuerdo al sabor de las muestras, para esto se utilizd escalas
categorizadas y una pruebas de ordenamiento. Las muestras fueron
presentadas en recipientes idénticos, codificados y se le presentaron al

panelista de manera aleatoria.

En las pruebas de ordenamiento se le pidio al panelista que ordenara
{as muestras codificadas con base en su aceptabilidad y preferencia, desde
la mas aceptada hasta la menos aceptada. Para el andlisis de datos se sumo
el total de los valores de posicion asignados a cada muestra; a continuacion,
se determinaran las diferencias significativas entre muestras y se
compararon totales de ios valores de posicion de todos los posibles pares de
muestras al utilizar ia prueba de Friedman. Las diferencias entre todos los
posibles pares se compararon con el valor critico de la tabla de Friedman,
con base en un nivel de significancia de 5% y al numero de panelistas y
muestras empleadas en la prueba. Si la diferencia entre los pares totales de
valores de posicion es superiof al valor critico de la tabla, se concluye que ¢!
par de muestras es significativamente diferente al nivel de significancia

seleccionado (Elias, L. et al.; 1992},

Las pruebas hedodnicas estaban destinadas a medir cuanto agrada o
desagrada las muestras de atol con suchtles. Para estas pruebas se utilizd
una escala categorizada de 5 categoria, que fue desde “me gusta mucho” |
pasando por “me es indiferente”, hasta *me disgusta’ Los panelistas
indicaron el grado en que les agrada cada muestra, escogiendo la categoria
mas apropiada. Para el analisis de datos, las categorias se convierten en

puntajes numeéricos del 1 ai 5, donde 1 representa "me disgusta” y 5

9



representa “me gusta mucho”.  Los puntajes numéricos para cada muestra,
se tabulan y analizan al utilizar el andlisis de varianza (ANOVA), para
determinar si existen diferencias significativas en el promedio de los puntajes
asignados a las muestras. En el andlisis de varianza (ANOVA), la varianza
total se divide en varianza asignada a diferentes fuentes especificas. La
varianza de las medias entre muestras se compara con la varianza dentro
de la muestra (llamada también error experimental aleatorio). Si las
muestras no son diferentes, la varianza de las medias entre muestras sera

similar &l error experimental (Elias, L. et al.; 1992).

La media de la varianza total para la prueba es la suma total de los
cuadrados SC(T). La varianza medida entre las medias de ias muestras es
la suma de los cuadrados de los Atoles o SC{At). La medida de la varianza
entre las medias de panelistas es la suma de los cuadrados de los panelistas
SC(P). la suma de los cuadrados del error SC(E) es la medida de la
varianza debida al error experimental o aleatorio. Los cuadrados medio
(CM) para los atoles, los panelistas y el error, se calcularon al dividir cada
SC entre sus respectivos grados de libertad (gi). Luego se calculd las
razones entre CM{AL) y CM(E) y entre CM(P) y CM(E). Estas razones se
conocen como valores F o F estadistica. Los valores F calculados se
compararon con valores F de las tablas de Distribucion F a nivel de
significancia de 5%, para determinar si existen diferencia significativas entre
las medias de los atoles o de los panelistas. St el valor F calculado es
superior al valor F tabulado, para el mismo numero de grados de libertad,

habré evidencia de que hay diferencias significativas (Elias, L. et al.; 1892).
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VIl. RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

El fin del presente trabajo es dar a conocer aspectos, desconocidos hasta
el momento, de la semilla del zapote para su agroindustrializacion. Se hizo
enfasis en una de las aplicaciones que tiene la semilla del zapote, que es el
ingrediente principal, en la elaboracion de suchiles. El suchiles es un aditivo
alimenticio de gran uso por los indigenas de la costa sur, utilizado para dar sabor
a sus atoies. Se desea aclarar que en Guatemala se conoce por atoles de
suchiles a dos productos completamente distintos. Uno es fermentado y hecho
a base de pina y el otro es el que se describe en este trabajo, conocido también
como suchiles de chocolate. Uno de los objetivos es determinar los cambios
que sufre [a semilla del zapote antes y despues de haber sufrido un tratamiento
de tostado, proceso que diversifica el uso de esta semilla. Con el fin de dar a
conocer los aspectos de produccion y tecnologia del stchiles y su aplicacion en
diferentes cereales, se hizo el presente estudio.

A. Analisis fisico de ia semiiia del zapote

En varios mercados locales se recolecté varias muestras de zapotes
provenientes de la Costa Sur del pais. Con estas muestras se obtuvieron varias
muestras de semillas de zapote, que se analizaron una por una. Béasicamente
se determiné el peso de la semilla, el peso de la almendra y el peso de la
cascara de la semilla, que recubre a la almendra. Los resultados se muestran
en la tabla No. 7.1. Esto se hizo con el fin de dar a conocer mas a fondo los
datos fisicos de la semilla del zapote, la cual es la base del estudio presente. Se
obtuvieron valores promedios de ios pesos, ya que variaban mucho, o que se

refleja en ia desviacion estandar. Se encontrd que, en promedio, 62% del



peso de la semilla lo conforma la almendra y 38% del peso de la semilla lo
conforma la cascara. El peso de la almendra se midio tal y como se encuentra
la almendra al abrir la semilia y extraerla del zapote, en otras palabras, con un

contenido de humedad alto.

Para describir la semilla del zapote en general, se podria decir que su
superficie es muy brillosa, su textura es dura y lisa, su color varia entre negro,
café oscuro y hubo algunas incluso que su color era cast beige. La forma de la
semilla es alargada y ovalada, y sus extremos son puntiagudos. Unas semillas
son en tamafio mas grandes que otras, en proporcion, pero la forma y

brillosidad se mantiene en todas.

%de Almendra y Cascara de la Semilla del
i Zapote |
|
| ‘O Amendral
H DI
- 8% ' OCascara |
| A
62% ‘

—
|
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Tabla No. 7.1
Pesos de semilla, almendra y cascara del zapote

s M

Peso de Semilla Peso de Almendra Peso de Cascara -
en gramos en gramaos en gramos
48 34 33.45 14.89
43.41 30.64 12.77
A4 88 26.53 18.35
37.36 21.29 15.97
41.56 25.86 15.70
21.96 11.60 10.36
24 07 13,11 10.96
17.51 8.91 8.60
62.89 38.58 24 .31
4236 29.36 13.00
29.91 17.89 12.02
15.31 7.22 8.09
35.43 22.62 12.51
25.82 15.48 10.34
2817 17.29 10.88
29.72 18.84 10.88
30.26 16.56 13.70
28.53 17.82 10.71
32.20 18.90 13.30
23.11 14.75 8.36
2517 15.74 943
3875 26.35 12.40
24 .36 14.56 9.80
22.16 11.72 10 44
23.42 13.03 10.39
19.33 13.75 5 68
Promedio Promedio | Promedio
31.37 [ 19.31 | 12.07
Desviacion estandar [ Desviacion estandar Desviacion estandar
141.017 7.817 3.713

Descripcion de ia Semilia:

Su superfice es brillosa. Su textura es dura y lisa.
Son de forma ovaladas y puntiagudas en los
extremos. Unas son son de color café oscuro
brilloso y otras son de color café claro y hay unas
que tienen un tono beige. Unas son mas grandes
que otras, pero todas tienen una superficie brillosa.




B. Caracterizacidn fisica de la almendra de la semilla del zapote

En esta parte se analizo fisicamente a la almendra del zapote. Como se
aprecia en |los resuitados en la tabla No. 7.2, se muestran los largos, anchos y
pesos de la almendra, los cuales varian entre una almendra y otra. Se llego a
un promedio de 6.9 cm de largo, 3.3 cm de ancho y un peso promedio de 19.3
grs. Al describir la almendra se podria decir que su textura es suave y blanda,
su color es beige claro, contiene gran cantidad de humedad, su forma es
ovalada y alargada, y su superficie tiene deformaciones rugosas. Debido a que
los indigenas acostumbran sacar la almendra de la semilia de zapote y secarla
al sol para obtener el famoso sapuyul, se decidid dejar las almendras expuestas
al sol por 4 semanas aproximadamente con el fin de deshidratarlas. Al perder
clerto porcentaje de humedad se pesaron las almendras y se obtuvo un peso
promedio de 9.94 gr. ksto indica que en promedio la almendra del zapote
contiene 51.5% de humedad, la cual le fue removida por el método de
deshidratacion solar, aungue este dato no representa la cantidad fotal de
humedad de la almendra. Esto indica que los indigenas remueven airededor de
50% en peso de humedad al secarla al sol, lo que hace que a la almendra de!
zapote se le llame sapuyul. Debido a que se logra remover fa mayor parte de su
humedad contenida en la almendra, se logra almacenar el sapuyul por periodos

largos sin que se deteriore.
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TablaNo. 7.2

Largo Ancho Peso i
en om. en cm. en grames .
75 3.7 33.45
7.6 4.0 30.64
8.0 3.5 26.53
7.4 3.8 21.39 )
=7 34 25.86
6.5 3.0 11.60
6.8 3.0 13.11
7.0 3.2 8.91 H
9.0 4.0 38.58
7.5 3.6 29.36
6.8 3.0 17.89
7.0 3.0 7.22
6.6 3.5 2262
56 338 15.48
8.7 3.5 17.29
5.1 3.3 18.84
Promedio Promedio ] Promedio
6.9 3.3 | 19.3
Desviacion Estandar | Desviacion Estandar| Desviacion Estandar
0.8 0.4 7.8
1.JEI 1argonse mlle de pun"l'é a plihf{—iéﬂ SL; partemaslarga T
2. El ancho se midi6 de la paite mas ancha.
3. Los datos se obtuvieron de almendras de semillas recien abiertas.
Descripciéon de Almendra Almendra deshidratada Peso
Su textura es suave y un poco bianda. Secado Solar grs.
Es de color claro, una mezcla de| promedio de Peso 9.914
. . Desviacion Estandar 1.871
blanco y amarillo. Es humeda. Su B e R B R T b By e
forma es ovalada y alargada. Sul  Esto indica que los indigenas
supeificie no es lisa, tienel  remueven alrededor de 50% en peso
deformaciones rugosas. Al secarse de humedad al secar Ia almendra al
con el soi, su textura cambia y se| goj Esto hace que se conserve por
pone mas dura y su color cambia a periodos largos de tiempo.
una mezcia de dorado con café.
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C. Andlisis proximal de la almendra del zapote en 3 situaciones

diferentes del proceso de elaboracién de “stichiles”

Para cumplir con los objetivos y poder aportar sugerencias valiosas con este
estudio, era preciso llevar a cabo este andlisis proximal, para poder aportar
informacion nutricional y quimica de gran utilidad. Al investigar sobre el método
de produccion del Suchiles se pudo notar tres etapas diferentes por las cuales
pasa la almendra del zapote, de aqui en adelante llamada Sapuyul, en la
produccion de Suchiles., EI sapuyul sufre un proceso de “tostacion” y un
proceso de ‘molienda y mezclado con ofras especias’, debido a esto se decidid
analizar el sapuyul en estado natural (aimendra de zapote seca al sol), sapuyul
tostado y sapuyul molido y mezclado con especias para formar el "Suchiles”. Es
de vital importancia determinar los cambios que sufre el sapuyul despues de ser
tostado, proceso que mejora ia calidad sensorial de suchiles, pero se desea
saber si en realidad mejora su calidad nutritiva. Lo mismo sucede con la
moiienda y mezcla de especias, donde este cambio de estado y orden de las
moleculas del sapuyul hacen que mejore su sabor debido al menor tamafo de
particula y ademas ayuda a liberar aromas caracteristicos del suchiles. Por otro
lado, al moler un alimento se da un aumento en la temperatura de éste y si no

se controla podria desnaturalizar proteinas y dar un aroma a quemado

El sapuyul es una especie de pepita deshidratada de color café claro, su
consistencia es dura y se ve a simple vista seca. Para este casc se consiguid la
muestra en Mazatenango. EI sapuyul tostado es similar a un trozo de carbon,
debido a que el color que toma al tostarlo es negro por afuera, sin embargo por
dentro es color cafe oscuro. Bl sapuyul tostado se obtuvo al tostar en un comal,
por tos indigenas de San Sebastian, el sapuyul conseguido en Mazatenango. Al
mezclar y moler los ingredientes se forma una masa negra grasosa que al
mezclarse bien con el maiz su consistencia se vueive mas firme y pierde cierta

brillosidad, causada por el exceso de grasa que capta la harina de maiz. La
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molienda de los ingredientes se hizo en el laboratorio, y esta fue la muestra
utilizada para el analisis proximai. Los resultados del analisis proximal se

muestran en la tabla No. 7.3 de los resultados.

4+ Humedad

Al secar la semilla del zapote al sol, ésta pierde aproximadamente 50%
en peso de humedad y e! sapuyul tiene aproximadamente 6.09% en peso de
humedad. Por lo que se puede concluir que la almendra del zapote contiene
aproximadamente 56% de humedad total. Al tostar e! sapuyul se pude notar
que el % de humedad desciende de 6.09% a 0.97%, pierde 5.12% en peso. Por
lo que se podria afirmar que el proceso de tostado deshidrata el sapuyul. El
hecho de tostar no solamente cambia la cantidad de agua disponible en el
sapuyul, también causa una reaccion quimica que hace gque el sabor se mejore,
liberando olores caracteristicos del producto. Destruye organismos y conserva

el alimento al eliminar humedad y lo mas interesante es que se desarrclia el

sabor

En cambio, al mezclar y moler el sapuyul deshidratado y tostado con los
demas ingredientes se logra observar que su porcentaje de humedad aumenta
de 0.97% a 2.38%, lo cual se justifica por el aporte de humedad del resto de

ingredientes agregados, los cuales no estan deshidratados.

Con esto, se confirma el hecho de que los indigenas logran guardar e!
sapuyul por largos periodos de tiempo al tenerlo seco. Los valores de humedad

se consideran adecuados para la buena conservacion de los productos.



+ Proteinas

La proteina es el principal suministrador de la materia nitrogenada para la
sintesis de los tejidos del cuerpo , asi como de amincacidos esenciales que el
cuerpo por si solo no puede sintetizar. En Guatemala, donde el nivel de
desnutricion entre los niflos pequerios y los adultos es alta, es importante que
los alimentos que se consuman sean ricos en cantidad y sobre todo en calidad
de proteina, ya que el suchiles forma parte de los atoles de la dieta de una gran

cantidad de personas,

Como se puede apreciar en la tabla No. 7.3, el sapuyul contiene 10.7 gr.
de proteinas y el sapuyul tostado tiene 13.98 gr. de proteina. EI proceso de
tostado favorece el aspecto de sabor del sapuyul. Debido a que pierde
humedad, los aminoacidos contenidos aumentan su contenido por gramo, pero
no se puede afirmar que no haya una desnaturalizacién de la proteina por la
exposicion al calor. L.a muestra de suchiles contiene 13.12 grs. de proteina, se
podria casi afirmar que el mayor contenido de estas proteinas provienen del
sapuyul tostado, ya que el sapuyul representa el 70% del suchiles. El suchiles

preparado con mayor cantidad de sapuyul es mas rico en proteinas.

El verdadero valor nutritivo de las diferentes proteinas depende de sus
diversas composiciones de aminoacidos y sobre todo de su contenido de
aminodacidos esenciales. Se considera de gran importancia, aunque no se
presenta en este trabajo, poder determinar los aminoacidos que forman las
proteinas presentes en el suchiles, para afirmar |a calidad nutritiva de este

aditivo.
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« Cenizas

El contenido de cenizas es un reflejo del cereal presente y de la
formulacion del producto. En este punto se puede observar que el mayor
contenido de cenizas en las tres muestras o tiene el sapuyul tostado, debido a
gue el contenido de cenizas por gramo aumenta al encontrarse deshidratado.
Ademas, el contenido de cenizas refleja la cantidad de material inorganico
presente en cada muestra y, por consiguiente, también la cantidad de minerales

en cada muestra.

¢ (Grasas

Las grasas entre la poblacion guatemalteca es también un componente
importante en la dieta, porgue proporciona una fuente de energia vital para el
desarrollo normal en la etapa de crecimiento. Ademas de suministrar calorias
para energia, las grasas proporcionan ciertos acidos grases esenciales
noliinsaturades. Estos se Haman acidos grasos esenciales porque el cuerpe ne
puede sintetizarlos, de manera que deben ser proporcionados por la dieta. Los
acidos grasos esenciales incluyen el linoleico y el linclénico. Entre las buenas
fuentes de acido linoleico se incluyen los aceites de granos, semillas y grasas
de nueces, estos acidos son esenciales para el crecimiento normal, la

reproduccion y para una piel sana.

Segun los resultados mostrados en la tabla No. 7.3, se puede apreciar
que los contenidos de grasa son altos, especialmente en la muestra de sapuyul
tostado, donde 50% de su peso es grasa. En el suchiles se encuentra 42.96
grs. de grasa per cada 100 gramos de muestra. Se podria afirmar que el mayor

contenido de éste es grasa, por lo que su valor energético es muy elevado.
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+ Calorias

El valor de energia proporcionada por los alimentos se mide en unidades
de calor llamadas calorias. La energia total potencial de ios alimentos y los
componentes de estos se determina quemando efectivamente el alimento en
una bomba calorimétrica. Es posibie que la energia total potencial del alimento,
determinada por calorimetria, no sea exactamente igual a la energia que puede
ser obtenida a! ingerir el producto en forma de alimento por el ser humano. La
mayoria de las grasas, que generalmente son digeridas en 95%, dan al hombre
9 calorias por gramo. Los carbohidratos proporcionan 4 calorias por gramo. Las
 proteinas, debido a su digestion y oxidacion incompletas, ta/mbién dan
generalmente una cantidad de energia equivalente a 4 calorias por gramo. Asi
que la grasa normalmente contiene 2.25 veces el nimero de calorias que da la

proteina o el carbohidrato.

Segun los resultados de la tabla No.7.3, las calorias de las tres muestras
analizadas es alto, esto es debido a la gran cantidad de grasa que tienen las
muestras. Debido a gue el sapuyul tostado se encuentra deshidratado, las
calorias por gramo son un poco mayores a la de sapuyul crudo. Pero en
general, se puede considerar al sapuyul como una gran fuente de calorias para
ser aprovechadas por el ser humano al ingerirlo. Comparado con la leche, un
alimento muy completo, se puede ver que contiene una cantidad mayor de grasa
y por consiguiente proporciona mayor cantidad de calorias por gramo. Sin
embargo se puede observar que el suchiles carece un poco de proteinas,

comparado con ias que contiene la leche.

Muestra Suchiles Leche entera en polvo
% de Humedad 2.38 3
Proteinas ¢/ 100 ¢ 13.12 25
Cenizas g/100g 2.9 5
Grasas g /100g 42.96 28
Kcalarias/100g 546 488



Comparando en general los resultados con los de leche, se puede

apreciar la gran diferencia existente en las proteinas y grasa, pero el alto

contenido de grasa en el suchiles es el responsable del aumento en las calorias

del producto. Al mezclar el atol de suchiles con azucar se mejora el sabor y

calidad nutritiva del atol, ya que le provee mayor cantidad de calorias al

producto.

Tabla No. 7.3

Resuitados de andlisis proximal de la aimendra del zapote en tres stapas del procese

de elaboracion de "suchiles”

Muestras | Sapuyul crudo | Sapuyui tostado | Suchiles
% de Humedad 6.09% x 0.0005 0.97% % 0.0005 2.38% % 0.0007
Proteinas g/100g 10.70 £ 0.18 13.98 + 1.07 13.12 +0.17
Cenizas g/100g 2.79£0.04 3.87 +0.02 290 £0.05
Grasa g/100g 37.29 +0.01 53.29 +0.002 42.96 +0.02
KcalorlasMOOg 688 + 0 16 7.35 + O 09 3 646 t O |0 .

*por el método de Calorimetria
ey descrincion detaiiada de esios resiuiiades en Anexne
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D. Resultados de encuesta sobre “elaboracion de suchiles” por

los indigenas de la Costa Sur.

Primero se inicid una investigacion y una exploracion en ta Costa Sur para
determinar los lugares donde se hace el suchiles. Para esto se visito los
mercados locales de Coatepeque y Mazatenango, en donde, preguntando de
persona en persona, se averigud que San Sebastian era el lugar mas adecuado
para investigar sobre el método de elaboracion de Suchiles. Se elabord una
encuesta (ver anexos) gque consiste en una serie de preguntas que permiten
establecer ciertos aspectos de produccidon y tecnologia de la preparacion de!
stichiles. Con base en esto se hizo la encuesta de una forma mas especifica,
con ¢l fin de obtener la mayor cantidad de informacion posible. Se concluyd en
gue San Sebastian era el lugar mas apropiado para hacer la encuesta. Se
acudio a mercados, tiendas y casas, se preguntd a personas sobre la
preparacion del suchiles y sus ingredientes. Muchas personas hacen suchiles
desde su infancia. Ademas, fue muy interesante desde el punto de vista
antropologico interactuar con estas personas, compartir y relacionarse con
personas que guardan intacta nuestra cultura y costumbres. Algo muy
interesante es la idiosincrasia de estas personas, hubo algunas que dieron
informacion con mucha desconfianza, ya que creian que revelaban sus secretos
de las recetas mas intimas y guardadas por generaciones. Algunos creian que
al revelar sus secretos sobre el suchiles les iba a quitar su mercado o negocio
de alguna forma haciendo que sus preductos perdieran autenticidad.  Algunos
comentaron que ya no preparan suchiles debido a que requiere demasiada

carga de trabajo, y lo preparan en ocasiones especiales.
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El proceso de tostado hace que el sapuyu! tenga otro uso en la
alimentacion diaria de muchos guatemaltecos, mejorando el sabor de varios
atoles. Los indigenas no han dejado de consumir el atol de stchiles debido a las
costumbres y a su cultura, que estan ligados profundamente con sus habitos

alimenticios,

Es curioso observar que no aplican el sapuyul en ofro atol, Unicamente se
usa para mejorar el sabor del atol de stchiles y no se acostumbra usar en otras
bebidas y alimentos, excepto al preparar cierto chocolate a base de cacao y

sapuyul.

Segun la encuesta realizada, la preparacion de suchiles varia entre cada
persona, pero se encuentra un patron similar en todas las personas. El proceso
de tostado y molienda es similar y lo que genseraimente varia es el tipc de
especias y cendimentos utilizados. Por ejemplo, unas personas unicamente
utilizaban el sapuyul y maiz tostados, orejitas y sintul, no ie agregaban jengibre,
ni pimienta gorda, ya que al agregarle todos los ingredientes encarecia el precio

de venta det suchile £l suchiles esta hecho a base de la almendra de la

w

semilla de zapote y de maiz, tostados y molidos, con ciertos ingredientes extras
que le proporcionan cierto aroma y sabor caracteristicos. Se pudo presenciar
come se elabera suchiles en un hogar de San Sebastian,Retalhuley; y por o
que se pudo apreciar, el trabajo es muy tedioso y sobre todo muy cansado. Las
personas que preparan suchiles en forma de negocio, elaboran grandes
cantidades de suchiles, y el metodo utilizado por elios deja de ser eficiente. Las
ganancias de esie producto son muy pequenas y para vender a un mejor precio

deben salir a localidades lejanas.
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e Resultados de encuesta sobre “elaboracion de suchiles”

Para conseguir informacion se recurrio a la elaboracion de una encuesta.”
Esta encuesta se efectud en el pueblo de San Sebastian, Retalhuleu; que esta
aproximadamente en el Km. 180 de la carretera Interamericana en el
departamento de Retalhuleu. Se escogid este pueblo debido a que ia mayoria
de personas que se entrevistaron en otros pueblos y que conocen el Suchiles
concuerdan en gue San Sebastian es donde estan los mayores productores de
y donde se hace el mejor Suchiles de la regidn. La mayoria de personas
entrevistadas fueron mujeres, de nivel socioeconomico bajo y de edad un poco
avanzada. En total fueron 15 personas, 10 mujeres, 2 hombres y 3 niflas. Las
personas entrevistadas hablaban su lengua nativa y el espanol. Segun los
datos proporcionados, se presenta a continuacion el método por pasos que

elles utilizan para elaborar “El suchiles”.

*Ver la encuesia en Anexos

1. Recoleccién de sapuyul

Para conseguir la almendra de la semilla del zapote, l0s indigenas salen a
comprarla a pueblos o ciudades de mayor importancia comercial. Muchos lo
compran en mercados publicos, como en el de Quetzaltenengo y Mazatenango,
cuando es época de la recoleccion del zapote. Compran grandes cantidades de
sapuyul y lo guardan para tener en época de escasez. Ya que su precio

aumenta.
2. Secado de sapuyul al sol
Cuando los indigenas regresan a su pueblo, sacan el Sapuyul que acaban

de comprar y lo ponen a secar al sol sobre petates o Ilaminas.

Aproximadamente les toma de 1 a 1.5 semanas lograr que esté completamente
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seca la almendra en clima favorable. Muchos de los que elaboran suchiles son
originarios San Sebastian, donde el clima permite que el secado sea rapido.
Para saber si el Sapuyul esta completamente seco por adentro, los indigenas lo
parten a la mitad para ver si tiene color dorado. Ademas, la consistencia del
Sapuyul cambia a! estar tostado, se pone un poco mas duro 0 macizo, esta es
una senal de que esta seco por dentro y listo para ser utilizado en e! siguiente

paso.

3. ingredientes y cantidades utiiizadas para eiaborar suchiles

En la lista de ingredientes figuran principaimente el sapuyul y el maiz, pero
ademas, los indigenas acostumbran agregar especias y condimentos para
mejorarle el sabor. Aunque ia lista de ingredientes varia entre una persona y
otra, los mas utilizados son: 1) Sapuyul , 2) Maiz, 3) Sintdl, 4)Pimienta Gorda, 5)

Jengibre, 6) Orejitas y 7) Anis.

La diferencia existente entre la lista de ingredientes entre una persona y
otra, radica especialmente en que por economizar, muchos ne le agregan los
condimentos que deberian ilevar para hacer un buen Suchiles. Esto se noto
entre las personas que los elaboran y luego salen a venderlo a otras localidades

como fuente de ingresos, ya que es un lipo de negocio.

Segun los entrevistados, para la elaboracion del Suchiles, se utiliza la
misma cantidad de maiz y de sapuyul. La cantidad de los demas ingredientes
varian entre una persona y otra segun el gusto de cada una. Generalmente se

encuentra entre un rango de cantidades especificas.
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Tabia No. 7.4

ingredientes y cantidades usadas comunmente para preparar suchiles

Ingredientes Cantidades Cantidades % en Peso
Sapuyui 251 bs. 10 Lbs 47-48%
Maiz 25Lbs. 10 Lbs. 47-48%
Orejitas Entre 0.5y 1 Lb. 0.25Lbs (4 onz.) 1.2-1.8%

| Pimienta Gorda | Entre 0.5y 1 Lb. 0.25 Lbs (4 onz.) 1.2-1.8%
Sintai Entre 0.25y051lb. [0.251bs(40nz.) 1.2-1.8%
Jengibre 0.5 Lb. 0.25Lbs (4 onz.) 1.2-1.8%

4. ;Como cortan el “sapuyul”?

Cuando esita compietamente seco lo cortan para facilitar su manipuiacion y
para que sea mas facil el proceso de tostacion. La forma en que lo parten varia
segun i tamano del sapuyui, pero generaimente de 4 a 5 partes por aimendra.
También la almendra seca y cortada en pedazos se almacena por cierto periodo

de tiempo hasta gue vaya a ser utilizada.

5. Método de “tostacion”

Primero se tuesta el sapuyui en un comal hasta que toma un color negro,
no se deja de revolver en ningun instante. Para comprobar que el sapuyul esta
completamente tostado, se “machaca” con una piedra una almendra tostada
para ver el color de la almendra por adentro. El sapuyul debe quedar
completamente negro por afuera (dando la apariencia de quemado), y por
adentro el color es una mezcla de dorado y café. Se retira del fuego al llegar al
color deseado. Aparte, se agrega la misma cantidad de maiz al comal y se
tuesta hasta que tome un color café oscuro, casi negro (de sabor mas fuerte) o
se deja tostar hasta que tome un color café claro( sabor no muy fuerte y se le

llama maiz canche}, sin que se queme totaimente en ambos casos.

36



Luego se retira del fuego el maiz tostado y se ponen a tostar los otros
ingredientes (Sintul, orejitas, etc). Al tostar los ingredientes restantes,
basicamente se tuesta hasta que se desprenden un aroma caracteristico de
cada uno, y esta es una sefnal que indica que ya se llego al punto exacto de
tostacion. Cuando se tuesta en ningdn momento se deja de revolver para evitar
que se tueste demasiado y se quemen ciertas partes. El tiempo de tostacion

varia segun la cantidad de ingredientes utilizados.

Se tarda aproximadamente una hora y media para tostar los ingredientes
gue producen un gquintal de suchifes. La mayoria de las personas no tienen
idea del tiempo gue les lleva tostar todos los ingredientes, ya que no saben

medir el tiempo.

6. Meétodo de “molienda”

Todos los ingredientes pasan por la etapa de molienda, que es de vital
importancia para la elaboracion del suchiles. Después de moler el sapuyul
tostado, éste desprende aromas muy agradables y ciertos aceites, I0s cuales le
dan el sabor unico, agradable y caracteristico. Algo que varia entre las
personas es el orden en gue se muelen los ingredientes, pero esto depende
primordiaimente del tipo de molino utilizado. Se aconseja moler primero el
Sapuyul con los ingredientes en seco ya tostados, y por uitimo se muele el maiz
tostado, para que el maiz arrastre los aromas y residuos del sapuyul en el
moiino. Ei sapuyul contiene muchos aceites en su interior, por {o que al molerio
se obtiene una masa grasosa, sin embargo, el método de molienda depende
del molino utilizado. Muchos prefieren utilizar un molino en que se pueda

mezciar todo al mismo tiempo, ya que se ahorra tiempo y trabajo.

Finalmente se mezclan manualmente todos los ingredientes ya molidos, y
se obtiene una masa briliosa y consistente, que es de color negro brillante. Sila

mezcla es demasiado “aguada’, se le debe agregar mas maiz para darle mayor
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textura y consistencia, y si la mezcla quedd demasiado seca, se le debe agregar
mas sapuyul molido. La consistencia del suchiles no debe ser ni muy suave ©
aguada, ni muy seca. Al final se le da forma manuaimente al suchiles en forma
de barras o bolas, para poder venderlas y comercializarias de una forma mas
facil. Muchas personas afirman que para saber el punto exacto de consistencia
del suchiles es formar bolitas mientras se mezclan todos los ingredientes, si no

se forma la bola es sefal de que le falta algun ingrediente (maiz o sapuyul).

7. Lugares de venta de suchiies y de atoles de suchiles

Entre los lugares de venta de suchiles y el atol de suchiles se encuentra
principalmente Quetzaltenango, Mazatenango, Retalhuleu, Coatepeque y San
Sebastian.  Se vende en tiendas y en mercados municipales, donde la
concurrencia es grande. Muchos de los productores son originarios de San

Sebastian y todos los dias salen de su pueblo a venderio a otras localidades

cercanas.

8. Usos que le dan al “suchiles”

El suchiles lo utilizan unicamente para agregarlo al atol de suchiles, el cual
esta hecho a base de masa de maiz. No le agregan suchiles a ningun otro atol

o alimento, exceptuando al cacao que le mezclan cierta cantidad para hacer un

tipo especial de chocolate.

9. ¢Cuanto suchiles procesan cominmente?

LLos indigenas que producen suchiles como “negocio”, procesan grandes
cantidades. Tratan de producir bastante, para que ies abunde durante cierto
periodo de tiempo, ya que el proceso de manufactura de suchiles es largo y muy
tedioso. la mayoria lo procesan una vez a la semana y otros una vez cada 20
dias, pero todo radica en las ventas y la cantidad producida cada vez. Por
gjempio, una senora preduce una vez a la semana un quintal (100 libras), y otra

hace una vez a la semana 2 arrobas(50 libras), las cuales vende en un dia.
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10. 2 Qué les gusta de esta bebida? Y ; Cada cuanto la consumen?

Especialmente las personas de mayor edad o consumen,
aproximadamente unas tres veces al dia. Pero la mayoria consume ¢l atol una

vez al dig, usualmente en la manana.

Muchos consumen el atol de suchiles, ya que lo consideran un gran
alimento, y por eso lo toman en el desayuno. Las mujeres opinan que es bueno
para las mujeres que se encuentran en periodo de lactancia, ya que afirman que
fes ayuda a producir leche. Algunos comentaron que o que les gusta dei atol
de stchiles es el aroma y por lo tanto su sabor muy original y caracteristico. Sin
embargo, la mayoria de los indigenas y los no indigenas lo consumen por
costumbre, ya que este alimento esta ligado profundamente con sus raices y

tradiciones.

11.Precios

Entre los datos que se recopilaron se encontré con ciertos datos de

precios, los cuales se presentan a continuacion.

Tabia No. 7.5
Listado de precios de suchiles y sus ingredientes

Precio . Cantidad
Q6.00 Libra de Suchiles en Coatepeque
Q 1.00 Vaso de Atol de Suchiles en San Sebastian
Q 4.00 Libra de Suchiles en San Sebastian
Q 3.00 Libra de Sapuyul en Mazatenango
Q 16.00 Libra de Zintdl
Q 12.00 Libra de Pimienta gorda
Q 9.00 Libra de Anis
Q 16.00 Libra de QOrgjita
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12.:Como se elabora el atol de suchiles?

Se agrega en un recipiente 2 litros de agua y se le agrega % libra de
arroz recien lavado. Se deja en el fuego hasta que hierva el agua. Aparte, se
prepara masa de maiz, (puede ser de maseca) con un litro de agua, y luego se
le agrega una pequena cantidad de suchiles y se disuelve el suchiles,
aproxidamente unos gramos por olla, y esto se le agrega al agua con arroz
cuando éste llegue a ebullicion. La mezcla se deja en el fuego hasta que vuelva

a hervir. El arroz se puede dejar o remover segun el gusto.
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E. Elaboracion de sdchiles a nivel de Laboratorio

La produccion de suchiles, utilizado para las pruebas de laboratorio de
analisis proximal y sensoriales se hizo en el laboratorio de la universidad. Todo
los ingrediente utilizados fueron tostados en San Sebastian por una persona
que amablemente colabord en el proyecto, se tostaron en comales a fuego con
lefia, exactamente como ellos o hacen para la produccion normal de Suchiles.
Luego los ingredientes fueron trasladados y pesados en la Universidad con el
fin de obtener un Kilogramo de Suchiles. Se hicieron los calculos para obtener
un kilogramo y se pesaron los ingrediente en sus cantidades respectivas y se
inicic la molienda. Primeramente, se introdujo en el molino el sapuyul tostado y
las especias, y finalmente poco a poco se le agrego ef maiz. Se observo que la
cantidad de maiz calculada y prevista para obtener un Kilo de suchiles era
mayor a la utilizada a nive!l de laboratorio, ya que se llegd a la aparnencia y
consistencia deseada sin haber agregado Ia totalidad de maiz. Los resultades
ae las cantidades utilizada se muestran en la tabla No. 7.6 de los resultados.

Debido a esto se aconseja utiiizar esta formuiacion para obtener Suchiies.

En la tabla No. 7.7, en el laboratorio se muestra en forma de comparacion,
los resultados en porcentaje obtenidos de los ingredienfes utilizados para
producir suchiles y los porcentajes de los datos indicadas por las personas
encuestadas en San Sebastian. Se puede apreciar que la mayor diferencia
radica en {a cantidad de maiz y sapuyul utilizada. El contenido de grasa,
proteina, y por consiguiente calorias en el suchiles elaborado en el iaboratorio,
es mayor al que, segun ios datos de la encuesta, se preparan en San
Sebastian. Esto se puede afirmar debido a que el sapuyul es el ingrediente que
proporciona mayor cantidad de proteinas y grasa al suchiles. Se aconseja usar
mas sapuyul en la preparacion de! suchiles, pues mejora la calidad nutricional

del producto.
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Esta diferencia de datos se puede deber a que las personas encuestadas si
tuestan las cantidades que dicen, pero no muelen todo lo que dicen. Otra razén
podria ser que ias mujeres dijeron un numero de libras de cada ingrediente sin
pensar realmente en la cantidad que representa una libra, ya que muchas de

estas personas no tienen idea de cuanto es una libra o un kilogramo.

La molienda fue muy sencilia y el unico inconveniente fue revisar que no se
quedara producto atrapado sin que pasara por el melino. Un dato interesante
fue que al salir la masa por el molino, ésta estaba caliente, pero con ia ayuda de
unos guantes se facilitd el proceso de amasado. El amasado del suchiles fue
completamente manual y tarda aproximadamente entre 5 a 10 minutos y se
puede apreciar como las particulas de maiz molido y de sapuyul se adhieren
unas con otras formando una masa unica. Esta masa es facilmente moldeable y
de una consistencia mangjable, se pone un poco mas dura al enfriarse, por lo

que las formas dada al producte persiste después de enfriarse.
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Tabla No. 7.6

% de rendimiento y cantidades de ingredientes utilizados en la

elaboracién de suchiles

Tabla No. 7.7

ingredientes Cantidades %
Sapuyul 651 gr. 71.49%
Maiz 203 gr. 22.29%
Jengibre 14.63 gr. 1.61%
Pimienta Gorda 13.08 gr. 1.44%
Sintdl 14.51 gr. 1.59%
Orejita 14.46 ar. 1.59%
TOTAL 910.68 100.00%
Producto Cantidades % Rendimiento
"Suchiles” 859 82 94 4%

Comparativo de resultados obtenidos en el laboratorio v los

datos obtenidos en la encuesta

ingredientes Datos de Laboratorio | Datos de Encuesta
Sapuyul 71.5% A7-48%
Maiz 22 3% 47-48%
Jengibre 1.6% 1.2-1.8%
Pimienta Gorda 1.4% 1.2-1.8%
Sintul 1.6% 1.2-1.8%

- Orenta N 1 6% e 1.2-18%__




F. Evaluacion sensorial del suchiles en distintos atoles

¢+ Primera evaluacion sensorial

El objetivo de la primera evaluacion sensorial era determinar la cantidad
de suchiles agregada al atol, que fuera la mas agradable para las personas. Se
decidid hacer esta prueba debido a que no se logré obtener informacién
cuantitativa sobre la cantidad exacta de suchiles que ie agregan los indigenas a
los atoles de Suchiles en las encuestas realizadas. Se preparé el ato! segln las
indicaciones recopiladas en las encuestas realizadas, y se le agregd diferente
cantidad de suchiles a tres muestras distintas. La muestra A, es la que tiene la
mayor concentracion de suchiles; la muestra B, es |la que le sigue, con una
concentracion intermedia; y por ultimo la muestra C, gue es la mas diluida. En
las tres muesiras el sabor variaba considerablemente, pero ninguna muestra
tenia sabor desagradable. El color entre las diferentes muestras variaba
considerablemente debido a la concentracion de suchiles, que fo colored con un

tono cafe negrusco.

Se hizo una prueba de aceptabilidad por ordenamiento para determinar el
atol con suchiles mas aceptado por lo panelistas. Segun los analisis estadisticos
(ver anexos), por medio de la prueba de Friedman, se encontré que la diferencia
en sabor entre las tres muestras, de distinta concentracidon de suchiles, no es
significativa. De lo anterior, se concluye que la concentracion de suchiies en las
muestras no hace una diferencia significativa en el sabor, por i0 que las tres
concentraciones de suchiles utilizadas estan entre los rangos de aceptabilidad
de las personas. No hay mayor diferencia entre una muestra y otra, por io que
se puede afirmar que la cantidad de suchiles utilizada para preparar el atol de

masa esta entre estos rangos de aceptacion.
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Como se puede apreciar en los resultados en la tabla No. 7.8 y 7.9, la
mayoria de personas, 38% en cada caso, opino que la muestra "A 'y B” | las de
mayor concentracion, ocupan la casilla de la muestra de “mejor sabor”, segun el
ordenamiento por sabor de cada muestras. Pero 43%, opind que la muestra "B",
de concentracion intermedia, era la de peor sabor y 52% opind que la muestra
“C” era la de sabor intermedio. Debido a esto se liegd a la conclusion de que ia
muestra “A* era la de mejor sabor. Segln estos resultados se decidié utilizer la
muestra de mayor cantidad de suchiles para preparar el atol en diferentes

cereales.

Sin embargo, como se puede apreciar en los resuitados, ias muestras de
mayor concentracion, Ay B, ocupan los primeros y ultimos lugar en sabor en las
distintas categorias. Esto se puede explicar segun los gustos de las personas,
ya que a ninguna muestra se le agregd azucar, por lo que las muestras en
general tenian un sabor desabrido. A las personas que les gustan los atoles
dulces opinaron que las muestras de mayor concentracion de suchiles eran las
de peor sabor. Por otro iado a las personas que ies gusta las cosas amargas
prefirieron la muestra de mayor concentracion, debido a este desbalance las
muestras “A y B” se encontraban en el puesto de mejor sabor y la que menos
gusto. Pero se entiende que no hay una diferencia significativa de sabor entre
las muestras de diferente concentracion de suchiles. 52% de los entrevistados
opind que se le deberia agregar aztcar at atol para mejorar el sabor. Como se
puede apreciar fue Ia mitad de los entrevistados a los que obviamente les gusta
los atoles duices. 9% opind que la muestra era atol de arroz y atol de masa con
chocolate, dato muy interesante, ya que por el color la gente lo asocia con
chocolate. Y 14% opiné que el producto era arroz con chocolate. Segun estos
resuitados se puede ver cdmo las personas asocian el color del stchiles con el
chocolate y ademas, se puede ver que la apreciacion del atol mejoraria al

preparario mas dulce o agregandole azucar al gusto.



Tabla No. 7.8

Prueba de aceptabilidad por ordenamiento

Aceptacion de atol masa con stchiles a diferentes concentraciones de stchiles

Menor de 30 | Mayorde 30
Muestras Total Mujeres Hombres anos anos
Mejor Sahor AyB B A B A
Sabor Intermedio C Cc AyC AyC C
La que Menos Gustd B A B A B
Contenido de las diferentes Muestras
Muestra A 9.09 gr de suchites disueltos en 1 Litro de atol de masa con aroz
Muestra B 7.77 gr de stchiles disueitos en 1 Litro de atol de masa con airoz
Muestra C 5.84 gr de suchiles disueltos en 1 Litro de atol de masa con anoz
Tabla No. 7.9
Porcentajes totales
Prueba de aceptabilidad por ordenamiento
Ordenamiento Muestra A Muestra B Muestra C Total
Mejor Sabor 38% 38% 24% 100%
Sabor Intermedio 29% 19% 52% 100%
La que Menos Gustd 33% 43% 24% 100%
Total 100% 100% 100%
BT B o PN T e T B PR R P = Y - SO X PUPE R R LRI R
Columnas Diferencias
C-A 1
C-B 0
B-A 1

*Ver hoja de Evaluacion en Anexos
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Resultados de Prueba de Friedman
El valor critico tabulado a un nivel de significancia de 5%, 21 panelistas y 3f:7'

muestras, es de 16. Por {o que ninguna diferencia entre las diferentes muestras fue
signififcativa. De lo anterior se concluye que la concentracion de Sdchiles en las i
muestras no hace una diferencia significativa en el sabor, por lo que las i
concentraciones utifizadas estan en rangos adecuados de aceptabilidad de las
personas. No hay mayor diferencia entre una muestra y otra, por lo que se puede
afirmar que la cantidad de Suchiles utilizado para preparar el atol de masa esta entre

estos rangos de aceptacion.

ARTACLE .

¢+ Segunda evaluacién sensorial

Para cumplir con los objetivos del trabajo y determinar la aceptacion del
stchiles en atoles de distintos cereales, se hizo una segunda evaluacion
sensorial.  Se decidié trabajar con atol de platano, de arroz, de avena y por
supuesto de masa 0 maiz. La papeleta que contestaron los panelistas se
encuentra en los anexos. A todos los atoles se les agregd 10 gramos de
suchiles por litro de atol preparado. Se utilizd 10 gramos para usar un numero
redondo en jugar del 9.09 que se usd en la evaluacion anterior, ademas, que el

interés de la prueba residia en ver si el stichiles mejora el sabor de otros atoles.

La evaluacion se divide en tres partes. La primera consistia en una
prueba hedonica de cinco categorias, con esta prueba se determiné e! grado de
aceptabilidad de los diferentes atoles de sdchiles. Segun los andlisis de
varianza (ver anexos), se encontré que hay diferencias significativas entre los
puntajes hedonicos promedio de {0s cuatro atoles con suchiles, y no se encontrd

un efecto significativo entre los panelistas.

Los resultados porcentuales de la prueba heddnica se encuentran en la
tabla No. 7.10. Segun los resultados, para el atol de platano con sutchiles, 47%

de las personas opinaron que les gusta, 40% mencionaron que el ato! de masa
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con suchiles no les gusta, 47% dijeron que el atol de arroz con suchiles les

gustay 67% opinaron que el atol de avena con suchiles les disgusta. Segun

estos datos el atol de masa con suchiies le es indiferente para 27% y les gusta

a 27%. Estos resultados muestran que el atol de masa con suchiles y el atol de

avena con suchiles fueron los que “no gustaron’, sin embargo, la mayoria de

personas concordaron que el atol de avena es el de peor sabor.

Tabla No. 7.10

Preferencia de cada atol individualmente, todas preparadas con suchiles

Bebidas/Atoles Atol de Platano Atol de Masa Atol de Arroz Atol de Avena
Me Gusta Mucho 27% 0% 20% 0%
Me Gusta 47% 27% 47% 7%
Me es Indiferente 7% 27% 27% 7%
No me Gusta 20% 40% 7% 67%
Me Disgusta _0% A T W 20%

Dado que el Valor de F calculado para Atoles es de 19.23 y es mucho superior al vator F tabulado que es|;
de 2.83, se llega a la conclusién de que existe una diferencia significativa (p< 0.05), entre los puntajes|
heddnicos promedio, para los cuatro atoles distintos de Sdchiles.
panelistas fue de 1.28. Este valor no fue mayor al valor F tabulado que es de 1.94; por lo tanto, no se|-

Resultados estadisticos de prueba Hedodnica

encontré un efecto significativo de panelistas.

El valor F calculado para losl:;

Y T RN a0kl e
L B b e B R e i L T

En la segunda parte se hizo una prueba de ordenamiento de los cuatro

atoles con suchiles. Segun los resultados estadisticos de la prueba de Fiedman

se encontré que,

segun el sabor los atoles de avena y pilatano son

significativamente diferentes, al igual que el atol de avena comparado con el

atoles de masa y de arroz. Como se aprecia en la tabla 7.11, el atol de avena
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fue el menos preferido comparado con los demas atoles. Entre el atol de arroz y
el de platano no hubo una diferencia significativa en el sabor, ya que a varios
panelistas les gusto el sabor de estos atoles, pero se aprecia una ligera
diferencia en la preferencia del atol de platano sobre el de arroz. El atol de
masa con suchiles no tuvo una diferencia significativa de aceptacion comparada
con el atol de platano y con el de arroz.  En conclusion, el panel considerd que
el sabor del atol de avena era el menos aceptable y el sabor del atol de platano

y atol de arroz fueron los mas aceptables de acuerdo al sabor.

En la tabla No. 7.11 se muestran los porcentajes de la prueba de
- ordenamiento. En primer lugar quedo la muestra de atol de platano con
suchiles con 53% de votos a favor. En segundo lugar quedo la muestra de atol
de arroz con suchiles y en tercer lugar el atol de masa con suchiles. Es obvio
gue el atol de avena con suchiles no les gustd para nada, por lo que la ubicaron
en el cuarto lugar. Segun estos resultados el de platano fue ligeramente mas
aceptada que el atol de arroz y masa pero significativamente mas aceptada que
el atol de avena. Segun los resultados, se podria decir que es muy poco

aceptado el atol de masa con suchiles, pero la aceptacién del stchiles mejora al
usarlo con atol de arroz o atol de platano.
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Tabla No. 7.11

Ordenamiento por sabor entre los diferentes atoles preparados con suchiles

Orden de aceptacién Atol de platano | Atol de masa | Atol de arroz | Atol de avena
Primer Lugar 53% 13% 33% 0%
Segundo Lugar 13% 27% 60% 0%
Tercer Lugar 20% 60% 7% 13%
Cuarto Lugar 13% 0% 0% 87% .
[ R e R e R N R T B R T PR e Y B T B e B Py R e L LI M e e
Columnas Diferencias Columnas Diferencias i
)
D-A 29 C-A 3
D-B 21 B-C 11
L T R T WS T PR T IR Y TR T T A S T R R e R T I A AR R B R [ BT R R e 1 N R T R T

Resultados Estadisticos de Prueba de Fiedman de Atoles E
El valor critico tabulado a un nivel de significancia de 5%, 15 panelistas y 4 muestras, es de|-

19. Por lo tanto, el sabor del atol de avena y el atol de platano fueron significativamente :
diferentes. Asimismo, el sabor del atol de avena y el atol de masa; y el atol de avena y el atol
de arroz, fueron signifcativamente diferentes en aceptacion de sabor. El panel considerd que
el sabor del atol de avena era el menos aceptable y el sabor del atol de platano y atol de arroz

fueron los mas aceptados. No hubo diferencia significativa en lo que refiere a la aceptabilidad

del sabor de los atoles de arros y platano.

En la tercera parte se hizo probar a los panelistas tres muestras de atol

de masa, una simple, otra con azlcar y la tercera con azdcar y con stchiles.

Segun los resultados de la prueba de Fiedman, se encontro que el atol de masa

y el atol de masa con azucar de acuerdo al sabor son significativamente

diferentes. El atol de masa con azucar y suchiles fueron significativamente

diferentes en cuanto al sabor. El panel considerd que el sabor del atol de masa

simple era el menos aceptable, lo cual se refleja en la tabla 7.12, donde 80%

opind que tiene el peor sabor de los tres atoles. El atol de masa con azicar fue

el que tuvo mayor aceptacion, como se aprecia en la tabla 16 con 87% para la
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casilla de mejor sabor o primer lugar en el ordenamiento por sabor. No hubo
diferencia significativa respecto de la aceptabilidad del sabor de los atoles de

masa y el atol de masa con azucar y suchiles.

Al ordenar segun el orden de aceptacion y preferencia, como se ve en el
cuadro No. 7.12, 87% de los panelistas prefirié el atol de masa endulzado, 67 %
de los panelistas le dio el segundo lugar en preferencia al atol de suchiles y por
ultimo lugar dejaron a la muestra de atol de masa simple, donde la mayoria
opind que tenia el peor sabor de las tres muestras. Se les preguntd a los
panelistas si ellos creian que agregar suchiles al atol de masa le mejoraba el
sabor, 53% de las personas opind que si y 47% dijo que no. Estos resultados
indican que el suchiles efectivamente mejora el sabor del atol de masa, pero

prefieren endulzarlo en lugar de agregarie suchiles.

Por ultimo, se les preguntd si tomarian este atol de suchiles y 53% opind
gue si lo tomaria, de este 53%, 37% opind que lo tomaria una vez al mes, 25%
indico que lo tomaria 1 vez cada 2 meses y 12% opino que una vez a la

semana y una vez diaria.

Los panelistas usados en esta prueba eran personas de la capital, y no
dudamos de que si la prueba se hubiera hecho en un pueblo de la Costa Sur,
estos resultados hubieran sido muy distintos, ya que las personas estan muy
familiarizadas al suchiles y a su sabor peculiar, y si no lo estan han probado el
atol de suchiles alguna vez en su vida. Varias personas opinaron que el
suchiles le mejora el sabor al atol, ya que hace al atol mas agradable y porque

les gusta la variedad.




Tabla No. 7.12

Orden de preferencia de varios atoles de masa

Atol de masa Atol de masa
Orden de aceptacion | Atol de masa . clazucary §
clazucar N =
suchiles 3
Primer Lugar 0% 87% 13%
Segundo Lugar 20% 13% 67% i
Tercer Lugar 80% 0% 20% |
Columnas Diferencia

C-A 11

Cc-B 14

B-A 25

Resultados Estadistico de Prueba de Fiedman en Atol de Masa

El valor critico tabulado a un nivel de significancia de 5%, 15 panelistas y 3
muestras, es de 13. Por lo tanto, el sabor de los atoies de masa y atol de

masa con azucar fueron significativamente diferentes. Asimismo, el sabor%fj

de los atoles con azlicar

y atol y suchiles fueron|-

con azuacar
signifcativamente diferentes en aceptacion de sabor. El panel considerd quef:

el sabor del atol de masa simple era la menos aceptable y el sabor del atoll
‘|de masa con aztcar fue la mas aceptada. No hubo diferencia en o que{ii
respecta a la aceptabilidad del sabor del atol de masa vy el atol de masa con

azucar y suchiles.
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Vill. CONCLUSIONES

Se encontro gue 62% del peso de ia semiila del zapote lo conforma la

almendra y 38% del peso de la semilla, la cascara.

La almendra del zapote es sometida a una deshidratacion solar haciendo que
fa almendra pierda humedad hasta liegar a aproximadamente 6% en peso de
humedad. Razdn por la cual se logra almacenar el sapuyul ‘por periodos
largos de tiempo sin que se deteriore. Debido a ios cambios que sufre la

almendra con la deshidratacion, se le denomina sapuyul a la aimendra del
zapote seca.

. Al tostar el sapuyul en un comal se remueve humedad hasta llegar a 0.97%
en peso de humedad. Y el suchiles contiene alrededor de 2.38% de

humedad en peso.

El tratamiento de tostado es un procesc que diversifica el usc de ia
aimendra dei zapote. Ei hecho de tostar no solamente cambia la cantidad de
agua disponible en el sapuyul, sino que también causa una reaccion guimica
gue hace que el sabor se desarrolle y mejore, liberando olores muy
caracteristicos del "suchiles”. Ademas, es un proceso muy popular para la
preparacion del atol de suchiles, ya que éste le proporciona un sabor Unico al
atol.

Los contenidos de grasa en el suchiles, sapuyul tostado y sapuyul son aitos,
especialmente en la muestra de Sapuyul tostado, donde 50% de su peso es

grasa, por lo que su valor energético es muy elevado.



6.

Segun los resultados de determinacion de Kilocalorias por el método de la
bomba calorimétrica, se encontré que el sapuyul tiene alrededor de 688
Kcal/100g de muestra; el sapuyul tostado tiene alrededor de 735 kcal/100 gr
de muestra y finalmente el suchiles provee alrededor de 646 Kcal/100 gr de

muestra.

Los resultados de determinacion de proteinas a nivel de laboratorio
concluyeron que el sapuyul tiene alrededor de 10.70 gr de proteinas/100 gr
de muestra, el sapuyul tostado tiene alrededor de 13.98 gr de proteinas/100
gr de muestra, y finalmente el slchiles contiene alrededor de 13.12 gr de

proteinas/100 gr de muestra.

Se podria afirmar que el mayor contenido de proteinas y de grasa en el
suchiles provienen del sapuyu! tostado. E! sdchiles preparado con mayor

cantidad de sapuyul es mas rico en proteinas y su contenido calorifico

aumenta.

Los indigenas no han dejado de consumir el atol de suchiles debido a sus

costumbres y a su cultura, ya que estadn profundamente ligados con sus

habitos alimenticios.

10.Los indigenas no acostumbran utilizar el sapuyul, y a su vez el suchiles,

1.

como ingrediente en otro tipo de atol, unicamente lo usan para mejorar el
sabor del atol de masa con suchiles y no se acostumbran a otras bebidas y
alimentos, excepto al preparar cierto chocolate hecho a base de cacao y

sapuyul.

El contenido de grasa, proteina, y por consiguiente calorias en el suchiles
elaborado en el laboratorio para este trabajo, es mayor al que segin los

datos de la encuesta, preparan los indigenas en San Sebastian, Retalhuleu.
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Esto se puede afirmar debido a que el sapuyul es el ingrediente que
proporciona la mayor cantidad de proteinas y grasa al stchiles. Y a nivel
laboratorio se utilizé 70% de sapuyul en vez de 48% que usan los indigenas.
Por lo que se aconseja usar mas sapuyul en la preparacion del suchiles,

pues mejora el contenido nutricional del producto.

12.El “atol de platano con suchiles” y el “atol de arroz con sdchiles” fueron los
mas aceptados por l0s panelistas segun resultados de una evaluacidon
sensorial de diferentes atoles. Se puede decir que a pocas personas les
agrada el atol de masa con suchiles, ya que prefieren otros atoles con
stchiles, por lo que la aceptacion del sachiles mejora al agregario al atol de

arroz y/o al atot de platano.



iIX. RECOMENDACIONES

Los resuitados efectuados del analisis quimico proximal revelan
informacién muy interesante respecto del suchiles. La capacidad calorifica de

este alimento es alta porque provee gran cantidad de calorias.

Se recomienda hacer una determinacion quimica de la calidad nutricional
del atol de suchiles, para obtener todos los parametros de importancia, como

proteinas, acidos grasos, calorias, carbohidratos, vitaminas y otros parametros
que sean de interés.

Sin embargo, es inquietante considerar que gran parte de la dieta de los
guatemaltecos de la Costa Sur y mas importante adn, ios nifios esta basada en
el atol de suchiles. Aunque el suchiles provea gran cantidad de calorias, el atol
que elios preparan para hacer el atol de suchiles es escaso de todos los
nutrientes esenciales para el desarrollo y crecimiento de estas personas. Estos
resuitados vienen a desmentir gran parte de las creencias y la percepcion muy
generalizada de identificar a estos atoles como alimentos muy nutritivos.
Ademas, que la cantidad de suchiles que le agregan al atol es muy pequefia, y
no es suficiente para proveer la cantidad necesaria de proteinas y calorias a

todas las personas que acostumbran tomar este atol.

Es primordial buscar soluciones practicas para mejorar la calidad
nutricional de estos atoles, que estan arraigadas en las tradiciones culinarias de

nuestro pueblo, ya que van a seguir ocupando un lugar representativo en sus
dietas.

Para mejorar la caiidad del atol de suchiles se recomienda utilizar un atol de alto

valor nutritivo, que podria estar formado por harinas de maiz



con vitaminas y minerales, incluso se le podria agregar cierto porcentaje de
harina de soya, para brindar proteinas y aminoacidos de gran importancia al

hombre como la lisina, que es un aminoacido esencial.

Es de gran importancia determinar qué tipo de proteinas contiene el
stchiles o mas bien el sapuyul, ya que se podria identificar los aminoacidos que
las conforman. Una proteina de mala calidad carente de ciertos aminoacidos
esenciales , puede ser suplementada por una buena proteina que contiene los
aminoacidos ausente de la otra, a fin de lograr una nutricion adecuada, por lo
que se recomienda hacer este estudio, con el fin de mejorar la calidad proteinica
del suchiles. También es conveniente hacer un estudio de la utilizacion
biologica de los nutrientes en el suchiles y en el atol de masa con suchiles, y

determinar la calidad nutritiva del suchiles y de su atol.

Es conveniente hacer un estudio exhaustivo sobre los otros ingredientes
0 especias usadas para la elaboracidn del suchiles, como las orejitas y el sintul,
para saber si aportan funciones como preservantes o nutritivas al producto.
Especialmente estas dos, oregjitas y sintal, ya que son muy utilizadas por [os
indigenas para condimentar sus alimentos y se conoce muy poco de su
procedencia y bondades. Por lo que se recomienda realizar algun tipo de

investigacion y caracterizacion de las especias para conocer un poco mas de
ellas.

Es necesario determinar la humedad total de la almendra del zapote a
nivel de laboratorio, ya que solamente se hizo un pronostico en este trabajo.
Ademas, es recomendable hacer una determinacion de la cantidad de
carbohidratos presentes en el sapuyul, sapuyul tostado y en suchiles, al igual
que hacer una determinacion de acidos grasos, vitaminas ( especialmente

vitamina E, debido al alto contenido de grasa) y fibra.
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Debido a las discrepancias encontradas en la férmula para la elaboracion
de suchiles segun la encuesta y los resultados de labaoratorio, se recomienda
determinar con exactitud las cantidades de sapuyul y maiz para dar la
consistencia adecuada al suchiles, y hacer una caracterizacion del producto

final.

Para estudios futuros se recomienda mejorar las evaluaciones
sensoriales, ya que los resultados encontrados fueron muy vagos. Ademas, se
recomienda dirigir las evaluaciones al grupo objetivo de este tipo de alimento

para obtener resultados mas consistentes.

Se pretende que estos atoles o bebidas hoy en dia consideradas como
artesanal vayan adquiriendo una mayor relevancia en cuando a su desarrollo

industrial. Se desea mejorar la produccién de suchiles e impulsar su

comerciatizacion.

Debido a que el método de produccion utilizado por los indigenas es muy
tradicional y con una gran carga de trabajo pesado, se vio la necesidad de
recomendar un método posible para la elaboracién y produccion de Stchiles a
nivel industrial. El método presentado necesita de cierto equipo y maquinaria
sofisticada para ahorrar tiempo y sobre todo el trabgjo pesado. Con esto se
pretende que se aumente el consumo de atal de stchiles, atol que se ha estado
consumiendo desde hace méas de un sigio en nuestro pais, especialmente en
una pequena region de la costa sur, pero que su auge puede aumentar

dramaticamente al industrializarse.

También se recomienda una alternativa para impulsar la comercializacién
del suchiles en la region. Para el desarrallo de la agroindustria del suchiles
seria necesario que varias mujeres productoras de stchiles, de determinada

region, se reunieran en una especie de cooperativa para que produzcan
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suchiles y los vendan a mejores precios, ayudandose una con otra para todas
salir beneficiadas. Se les podria ensenar a estas mujeres que al preparar el atol
de suchiles con atoles de alto valor nutritivo, se les proporciona un mejor
alimento de valor nutricional alto, ya que seria un alimento enriquecido, que

beneficia a sus familiares y nines.

Ademas, por medio de esta alianza se mantendria este alimento presente
en nuestra cultura y sin perder e! conocimiento del suchiles de generacion en

geheracion.

Metodo de sugerido de “produccion de suchiles”

CONSIDERACIONES ESPECIALES

La actividad agricola de Guatemala es el principal soporte de su
economia. La poblacion que habita la regién sur-occidental del pais transforma
la semiila del zapote en un aditivo alimenticio llamado “Suchiles” y lo utilizan
para dar un sabor caracteristico a sus atoles. Ademas el atol de Slchiles es
una bebida comunmente de tipo artesanal, que pueden adquirir mayor
importancia para su produccidn industrial; ya que constituye una parte esencial

de la dieta de la mayoria de los indigenas guatemaltecos.

Por medio de encuestas se recolecto informacion para conocer ios
aspectos y hineamientos de produccidon necesarios para la elaboracion del
Suchiles. Se encontré que el procesc de produccion es muy artesanal, toma
demasiado tiempo y energia producir Suchiles para la venta, y los margenes de

ganancia son muy pequefos y reducidos. Con la inquietud de mejorar vy
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optimizar el proceso que sufre la semilla del zapote para ser transformada en
Suchiles, se presenta a continuacion un método de producciéon, por el cual se

desea optimizar el tiempo y energia para producir Suchiles y poder

agroidustrializar la semilla del zapote.

A continuacion se muestra el diagrama de produccién el cual resume Ias

principales operaciones de produccién en la elaboracion de Suchiles.
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Diagrama de Produccion

R 1. Recepeion y Traslado de

|
| Materia Prima a bodega J

2.1 Se descarta Materia

2. Control de Calidad de Materia Prima )
Prima en mali estado

3. Traslado a area de Procesamiento

4.0 Partir Sapuyul en pedazos

_ S / -
5.0 Pesar Ingredientes seglin l; 5.1 Control de Calidad
i [ isual de Producto y
Formulacion , visual de Producto y
| por peso

—

6. Tostado y secado de
materia Prima

7. Molienda de los ingredientes

l

61



Continucacion. ..

8. Se Mezcla, Amasa y se da Forma al producto

9. Empacado de

lq—— 1 8.1 Control de Calidad

de Producto

4

v

9.1 Control de Calidad de

10. Traslado a bodega de producto terminado

11. Estibar

h 4

12. Almacenamiento de
Producto Terminado
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OPERACIONES DE PRODUCCION

1. Recepcion y Control de Calidad de Materia Prima.

Toda la materia prima que ingrese debe cumplir con ciertos parametros de
calidad, los cuales se deben tener bien definidos para la eleccion correcta de
los materiales a utilizar. Toda la materia prima debe ser guardada en un lugar
seco y fresco. Se debe descartar todo el material que se encuentre en mal

estado, ya que puede infiuir en la calidad del producto final.

Se debe llevar un registro por escrito de todo lo que ingrese a las bodegas
y de todo lo que egrese con detalles, esto facilitara el control de ia materia prima

y permitira una mejor eficiencia en el trabajo.
2. Picadoray cortadora de sapuyul.

Antes de ingresar a linea de produccion, el sapuyul debe pasar por un
proceso de corte. En esta parte se introduce la almendra de zapote y pasa por
unas picadoras, que parten y cortan la semilla en pedazos mucho mds
pequefios. Esto facilitara ia siguiente operacion que es de secado y tostado, ya

que al tener partes mas pequefias, se asegura una transmision de calor mejor y

mas uniforme.

3. Revision y pesado de materia prima

Se debe revisar toda la materia prima, especialmente que el sapuyul vaya

en trocitos de igual tamafo. Se pesan los ingredientes segun la formulacion
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deseada. Se debe tener seguridad de utilizar pesos exactos, para evitar

pérdidas de producto.

4. Secado y tostado de sapuyu!, maiz y especias y condimentos.

El tostado es un proceso muy importante para la elaboracion de Suchiles,
ya que éste le proporciona un sabor unico al producte terminado, ademés de

esterilizar el grano y semilla.

Para optimizar la eficiencia de la produccion se aconseja hacer el secado
y tostado del Sapuyul en forma independiente del resto de los ingredientes. Se
debe utilizar un secador deshidratador para secar la semilla de sapuyul
previamente pesada, y luego la aimendra seca debe ingresar a un tipo de horno
giratorio con aspas para ser tostada completamente. Se debe utilizar un horno
giratorio con aspas para evitar que se queme el producto. Aparte, se debe
introducir el maiz y el resto de ingredientes al horno para ser tostados. Debido
a que cada ingrediente tiene un tiempo diferente de tostacion se aconseja
introducirios a diferentes tiempos. Para este caso se deben pesar las
cantidades exactas de cada ingrediente antes de que entren al horno y tostar
todo junto. Se debe tener cuidado de tostar las cantidades segun la formulacidn

del slichiles. Se debe chequear tiempos y temperaturas.

5. Molienda de materias primas.

La molienda es un método que se utiliza para quebrantar los ingredientes,
con el fin de aumentar el area de superficie de éstos y obtener un mayor sabor.
Debido a que la almendra es aromatica, con el proceso de molienda del
sapuyul se libera un aroma muy caracieristico y agradable, el cual es en parte

responsable del sabor del stchiles.
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Después del tostado los ingredientes deben ser introducidos a un molino,
se puede utilizar un molino de discos. Se debe tener cuidado de utilizar un
molino apto para la mezcla de ingredientes utilizados. Ademas, se debe tener
cuidado de no tocar la mezcla acabada de salir del molino, ya que su

temperatura aumenta debido a la alta friccion.

6. Mezclado y amasado de producto.

Después de moler los ingredientes, éstos deben pasar a un mezclador
amasador. En esta parte se mezclan completamente los ingredientes hasta
obtener una masa de consistencia y color uniforme. En caso de que la mezcla
quede muy seca s€ agrega un poco mas de sapuyul y en caso de que quede
muy grasosa se le agrega mas maiz. Pero es mejor evitar esto parte pesando
correctamente los ingredientes antes de ser tostados. Por ultimo se debe de dar
forma al stchiles, segun la forma deseada. Esta parte puede ser manual o
mecanica, siempre y cuando se cumpla con las normas de sanidad e higiene
requeridas. Es necesario hacer un control de calidad del producto, verificando
peso exacto y calidad constante del producto. Se aconseja hacer moldes de
suchiles de una cantidad especifica que alcance para cierta cantidad de atol

conocida, por ejemplo para un litro de atol. Y se podria empacar en

presentaciones de media docena.

7. Empacado y almacenamiento de producto terminado.

Para empacar el producto se recomienda utilizar un empaque especial y
adecuado para el suchiles, ya que contiene un alto contenido graso. Se puede
hacer en forma manual o mecénica. Se requiere asegurar que el material de
empaque esté bien sellado para evitar pérdidas posteriores de producto. Se
podria utilizar aigun tipo de bolsa de papel o plastico. Es necesario disponer de

un lugar especial para guardar el producto terminado. Este lugar debe ser
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fresco, seco y no debe presentar peligro de incendio y otras condiciones que
puedan dafar el producto. El producto es estibado sobre tarimas de madera y
se evitara cualquier contacto que pueda dariar el estado del producto final. El
producto esté listo para ser cargado en los furgones y ser llevados a los lugares

de distribucion y venta.

Area de Trabajo

El 4rea de trabajo y de produccidn serd colocada en un area
completamente limpia y sanitizada. Ademas cumplird con todas {as normas de
sanidad exigidas por las entidades legales de Salud Publica. La limpieza puede
hacerse por medio de cepillos, vapor, agua, uso de detergentes especiales, etc,,
de acuerdo al producto y la naturaleza de la mugre.  Es preciso cuidar con
esmero el mantenimiento de las condiciones sanitarias y reducir al minimo las
pérdidas del producto reduciendo al minimo el crecimiento bacteriano. Se debe
tener el area de trabajo limpia y el todo el equipo y maquinaria estara
completamente limpia antes de ser utilizada. Los traslados deben hacerse con

mucho cuidado y esmero para evitar pérdida de producto.
MATERIA PRIMA PARA PROCESAMIENTO
e Sapuyul

El sapuyul es la almendra de la semilla del zapote, por lo que para
conseguir sapuyul se aconseja comprar zapote y utilizar la semilla o comprar
directamente el Sapuyul en mercados locales. Debido que el zapote
unicamente se recolecta en una época del ano, se considera necesario tener
reservas de sapuyul en la bodega de materia prima. Para que la semilla pueda
ser guardada por mucho tiempo, esta debe ser envasada apropiadamente y

deber ir deshidratada o al menos debe perder gran parte de su humedad. Se
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guardara en un lugar seco y fresco. Los indigenas la secan al sol y luego la
guardan por cierto periodo de tiempo. Se tendra cuidado gue este bien seca, ya

que puede adquirir algun tipo de moho o levadura, lo cual arruinaria el producto,

En caso de que sea época de zapote, la almendra o sapuyul, se puede

introducir directamente a la linea de produccion.
» Maiz y los otros ingredientes

Deben guardarse en un lugar seco y fresco. Estos seran de buena calidad, y
- estardn bien envasados para evitar pérdidas. Se tendrd cuidado de
mantenerlos alejados de los insectos y roedores. Se asegurara de guardar

cantidades suficientes para evitar quedarse sin material prima.

FORMULACION

Se aconseja utilizar la formulaciéon gue se encontro experimentalmente a
nivel de laboratorio. Se aclara gque la determinacion de la formulacion se hizo

experimentalmente, aqui se presenta las cantidades aproximadas, segun

pruebas de laboratorio.

ingrediente ‘ % en peso

1. Sapuyul 70%
2. Maiz 24%
3. Jengibre 1.5%
4. Pimienta Gorda 1.5%
5. Sintul 1.5%
6. Orejita 1.5%

Total 100%
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ANEXOS

A. Tablas de Resuitados de Caracterizacion

1.

Resultados de analisis de humedad.

Muestras de "Sapuyul Crudo”

Peso en gr. Muestra 1 Muestra
inicial 7.07 7.04
Final 6.64 6.61
Humedad 0.43 0.43
% de Humedad 6.05% 6.12%

Promedio 6.09%
Desviaciéon Std. 0.0005

Muestras de "Sapuyul Tostado"
Peso en gr. Muestra 1 Muestra
Inicial 7.04 7.07
Final 6.97 7.00
Humedad 0.07 0.07
% de Humedad 1.01% 0.94%
Promedio 0.97%
Desviacion Std. 0.0005
Muestras de "Suchiles"
Peso en gr. Muestra 1 Muestra
Inicial 6.98 7.02
Final 6.82 6.85
Humedad 0.16 0.17
% de Humedad 2.33% 2.43%
Promedio 2.38%
Desviacion Std. 0.0007
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2. Resultados de analisis de proteinas

Muestras de Sapuyul Crudo

|

Muestras Acido Std. [ Peso de muestra| Nitrégeno| Proteinas
en ml en gr. g/100g g/100g
Muestra 1 36.80 3.0376 1.70 10.60
Muestra 2 2510 2.0127 1.75 10.91
Muestra 3 24.30 2.0076 1.69 10.59
Promedio 2873 235 1.71 10.70
Desviacion Std 7.00 0.59 0.03 0.18
Muestras de Sapuyul Tostado
Muestras Acido Std.| Peso de muestra| Nitrogeno| Proteinas
en mi en gr. g/100g g/100g
Muestra 1 345 2.0895 2.31 14 .45
Muestra 2 304 2.1004 203 12.66
Muestra 3 31,5 2.016 2.19 13.67
Muestra 4 3545 2.0466 2.42 15.16
Promedio 32,96 2.063 2.24 13.98
Desviacion Std 240 0.04 0.17 1.07
Muestras de Suchiles
Muestras Acido Std. | Peso de muestra| Nitrogeno! Proteinas
en ml en gr. g/100qg g/100q
Muestra 1 316 2.0681 214 13.37
Muestra 2 31 2.0829 208 13.02
Muestra 3 298 2.0056 2.08 13.00
Muestra 4 309 2.068 2.09 13.07
Promedio 30.83 2.056 210 13.12
Desviacion Std 0.75 0.03 0.03 017
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3. Resuitados de analisis de cenizas

Muestras de Sapuyul Crudo

Peso en gr. Muestra 1 Muestra 2
Muestra Inicial 1.076 0.999
Muestra Final 0.030 0.028

Cenizas g/100g 2.760 2.822

Promedio

2.79

Desviacion S$id.

0.04

Muestras de Sapuyul Tostado

Peso en gr. Muestra 1 Muestra 2
Muestra Inicial 1.058 1.072
Muestra Final 0.041 0.042

Cenizas g/100g 3.858 3.882
Promedio 3.87
Desviacion Std. 0.02
Muestras de Suchiles

Peso en gr. Muestra 1 Muestra 2
Muestra Inicial 1.080 1.031
Muestra Final 0.032 0.030

Cenizas g/100g 2.936 2870

Promedio

2.90

Desviacion Std.

0.05
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4. Resultados de anélisis de grasa

Muestras de "Sapuyul Crudo™

Peso en gr. Muestra 1 Muestra 2 | Muestra 3
Muestra Inicial 5031 5013 5.108
Grasa 1.890 1.900 1.86
% de Grasa 37.56% 37.90% 36.41%
Promedio 37.29%
Desviacion Std. 0.01

] Muestras de "Sapuyul Tostado"

Peso en gr. Muestra 1 Muestra 2
Muestra Inicial 5.075 5.002
Grasa 2.710 2.660
% de Grasa 53.40% 53.18%
Promedio 53.29% I
Desviacion Std. 0.002 |
| Muestras de "Suchiles" ]
Peso en gr. Muestra 1 Muestra 2
Muestra Inicial 514 527
Grasa 2.29 2.18
% de Grasa 44.52% 41.39%
Promedio 42.96%
Desviacidon Std. 0.02

72



. Resultados de analisis de calorias por el método Calorimétrico

Muestras de "Sapuyul Crudo"

Muestas Ac. Benzoico | Muestra 1} Muesta 2 | Muestra 3
Muestra (gr.) 1.003 0.638 0.638 0.637
Temp Inicial °C 23.820 24.540 24.560 24.580
Temp. FFinal °C 26.442 26.360 26.381 26.399
Delta Temp °C 2.622 1.820 1.821 1.819
mCp 10.089 10.089 10.089 10.089
Calor MJ/Kg 26.453 28.803 28.810 28.796
Kcalorias/100g 631.82 687.94 | 688.11 687.78

Promedio Kcal/100gr 688
Desviacion Std. 0.16
Muestras de "Sapuyul Tostado"

Muestras Ac. Benzoico | Muestra 11 Muesta 2 { Muestra 3
Muestra (gr.) 1.003 0.577 0.577 0.577
Temp Inicial °C 23.820 24.120 24.180 24.200
Temp. Final °C 26.442 25.880 25.941 25960
Delta Temp °C 2.622 1.760 1.761 1.760
mCp 10.089 10.089 10.089 10.089
Calor MJigr 26.453 30.763 30.770 30.763
Kcalorias/100gr 631.82 73476 734.93 734.76

Promedio Kcal/100gr 735
Desviacion Std. 0.09
Muestras de "Suchiles"

Muestras Ac. Benzoico | Muestra 1| Muesta 2 | Muestra 3
Muestra (gr.) 1.003 0685 0.679 0.684
Temp Inicial °C 23.820 24.120 24980 24.200
Temp. Final °C 26.442 25958 26.800 26.034
Delta Temp °C 2.622 1.838 1.820 1.834
mCp 10.089 10.089 10.089 10.089
Calor MJ/gr 26.453 27.063 27.062 27.055
Kcalorias/100gr 631.82 646.38 646.37 646.20

Promedio Kcal/100gr 646

Desviacion Std.

0.10
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B. Encuesta sobre elaboracién de stchiles por los indigenas de
fa costa sur

Nombre completo;

Lugar de donde proviene:

Sexo:

1. Describa el Método de preparacion del slchiles:

2. Liste los ingredientes y cantidades utilizados para elaborar suchiles y
describa sus caracteristicas principales:

3. ¢Qué otros usos le da al Sapuyul y proporcione nombres de bebidas o
alimentos que utilizan suchiles?

4. ¢Como cortan el Sapuyul para tostario?

5. Describa la fase de tostacion y el tiempo de tostado en minutos del sapuyul

6. Describa la fase de molienda en la preparacion de Suchiles

7. Dé nombres de lugares de venta de suchiles y atoles de suchiles

8. ¢Cada cuanto consume usted esta bebida o atol de suchiles?

9. ¢Cuanto Sapuyul procesa o cuanto stchiles produce cada vez?

10. ¢ Por qué le gusta tomar esta bebida o atol de sichiles?
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C. Primera evaluacion sensorial “suchiles a diferentes
concentraciones”

Producto: Fecha:
Nombre:
Edad: Sexo:

Instrucciones: Califique las siguientes muestras de acuerdo al sabor. Por
favor escriba el numero -de muestra que usted cree tiene mejor sabor en el
cuadro 1. La muestra que a su criterio le sigue en sabor en el cuadro 2 y la que
tienen peor sabor en el cuadro 3. No puede haber dos muestras iguales. Luego,
atras de la hoja, explique con sus palabras por qué le gustd, le dio igual o fe

disgusto cada muestra, ja 1,2y 3.

1. Resultados detallados de la Primera Evaluacion Sensorial “Aceptacion de

atol de masa a con Slchiles a diferentes concentraciones de Suchiles”

Muestra A 9.29 gr de sUchiles disueltos en 1 Litro de atol de masa con arroz |+
Muestra B 7.77 gr de suchiles disueltos en 1 Litro de atol de masa con arroz H
Muestra C 5 84 kel de SUChlleS disueltos en 1 L1tro de atol de masa con arroz
- TERN A dah i, A L T B T T b 4 e SR LR AL L b ] S

1er Lugar Muestra de Mas gusto
2ndo Lugar Muestra intermedia de sabor
3er Lugar Muestra gue menos qusto
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Resultado Total
Muestra A | Muestra B | Muestra C
1er Lugar 8 8 5
2ndo Lugar 6 4 11
3er Lugar 7 9 5
Resultado Total -
) Muestra A | MuestraB | Muestra C |Total
1er Lugar 38% 38% 24% 100%
2ndo Lugar 29% 19% 52% 100%
3er Lugar 33% 43% 24% 100%
Total 100% 100% 100%
Resulitado de Mujeres Resultados de Hombres
Muestra A | Muestra B | Muestra C Muestra A | MuestraB | Muestira C
1er Lugar 3 4 1 1er Lugar 5 4 4
2ndo Lugar 1 1 6 2ndo Lugar 5 3 5
3er Lugar 4 3 1 3er Lugar 3 6 4
Tolal 8 8 8 Total 13 13 13

Resultado de menores de 30 afios Resuitado de mayores de 30 afios
Muestra A | Muestra B | Muesira C Muestra A | MuestraB | Muestra C
1er Lugar 3 8 4 1er Lugar 5 2 1
2ndo Lugar 5 3 5 2ndo Lugar 1 1 6
3er Lugar 5 4 4 3er Lugar 2 5 1
Total 13 13 13 Total 8 8 8

2. Anélisis Estadistico utilizando la Prueba de Friedman.

Muestra A 9.29 gr de suchiles disueltos en 1 Litro de atol de masa con arroz
Muestra B 7.77 gr de suchiles disueltos en 1 Litro de atol de masa con arroz
Muestra C 2.84 gr de suchiles disueltos en 1 Litro de atol de masa con arroz
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Muestras de diferente concentraciéon de Suchiles
Panelistas

S BN RN R N E NN

alalalanlalwinje oW wlw w2 W= NP

Blw|wwiwlw|nf=a]atiafa =N Nl o viw|w o
A IS S I SIS NHAN NI R BTN EE IS TATSIES IS B T

21
Total de Rangos 41
Columnas |Diferencias
C-A 1
C-B 0
B-A 1

Resultados de Prueba de Friedman _
El valor critico tabulado a un nivel de significancia de 5%, 21 panelistas y 3

muestras, es de 16. Por lo que ninguna diferencia entre las diferentes muestras
fue signififcativa. De lo anterior, se concluye que la concentracion de Suchiles en
las muestras no hace una diferencia significativa en el sabor, por lo que las
concentraciones utilizadas estan en rangos adecuados de aceptabiiidad de las
personas. No hay mayor diferencia entre una muestra y otra, por lo que se puede
afirmar que la cantidad de Sdchiles utilizado para preparar el atol de masa esta
entre estos rangos de aceptacion.
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D. Segunda evaluacion sensorial “stchiles en distintos
cereales”

Nombre y edad:
Fecha:
Sexo:

1) Pruebe las muestras y luego por favor coloque el nimero de cada muestra
en el cuadro en blanco, y marque con una “x" la casilla que crea mas
conveniente segun el sabor. Luego indique el orden de preferencia , 1 para
la que mas le gustd, 2 la que le sigue en sabor, 3 laque le sigueala2y4la

que menos le gusto. No hay dos muestras iguales.

Muestra
Me gusta mucho
Me gusta
Me es indiferente
No me gusta
Me disgusta

Orden de
Preferencia

2y Pruebe las tres muestras. Por favor escriba el numero de muestra que
usted cree que tiene mejor sabor en el cuadro 1. La muestra que a su criterio le

sigue en sabor en el cuadro 2 y la que tienen peor sabor en el cuadro 3. No

puede haber dos muestras iguales.

1 2 3

2) ¢Cree usted que el aditivo indicado mejora el sabor del atol? Si o Noy

Explique.
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3) ¢Tomaria usted el atol con suchiles? Si o No. En caso su respuesta sea

afirmativa, ;cada cuanto lo tomaria?

1. Analisis estadistico de la varianza por categorias de la prueba Heddnica en

toles de Suchiles

Puntajes de categorias tabulados para la prueba hedénica

Atol de Atol de Atol de Atol de Media de
Atoles Total de
Platano Masa Arroz Avena los
Panelistas A B C D Panelistas | Panelistas
1 4 2 5 1 12 3
2 4 2 2 1 9 2.25
3 3 4 3 2 12 3
4 2 3 5 3 13 3.25
5 5 3 4 2 14 3.5
6 2 3 4 2 11 2.75
7 2 4 3 2 11 2.75
8 4 3 4 2 13 3.25
9 4 2 4 2 12 3
10 5 3 4 2 14 3.5
11 4 2 4 2 12 3
12 4 1 3 1 9 2.25
13 4 4 5 2 15 3.75
14 5 3 4 2 14 3.5
15 5 4 4 2 15 3.75
Total de Gran
Atoles 57 43 58 28 Totai 186
Media de los
Atoles 3.8 2.87 3.87 1.87

*Puntaje mas elevado = 5 (Me gusta mucho); puntaje mas bajo = 1 (