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“CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LA HARINA DE ALGARROBA
(Prosopis Pallida) DEL DISTRITO DE ILLIMO”

Alamo Farrofian Manuel Ramos!

Resumen

El objetivo del presente estudio de investigacion tuvo como finalidad caracterizar
fisicoquimicamente la harina de algarroba (prosopis pallida) de la ciudad de Illimo. La
metodologia aplicada fue experimental, para ello se adquirié la Prosopis pallida en el
establecimiento central de Illimo. Luego se procedié a determinar sus componentes
centesimales de la misma, la molienda tiene un elevado porcentaje de carbohidratos y
proteinas (66.98 y 11.85 %) lo que quiere decir que la harina es un recurso alimentario
potencial. Seguidamente se determind que la harina tiene un bajo contenido de grasa
(3.20%), cenizas (1.70%), fibra (11.25%) y de humedad (5. 7%).Finalmente se pude concluir
que de acuerdo a los resultados realizados a la harina de algarroba esta se puede usarse como
un sustituto en alimentos ya que cumple con los requerimientos de la N.T. P. 209.602 2007
(Revisada el 2016).
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FORMULATION AND DETERMINATION OF THE USEFUL LIFE OF A PUDIN BASED ON
FLOUR OF ALGARROBA (Prosopis Pallida)"

Alamo Farrofian Manuel Ramos!

Abstract

The objective of this research study was to physicochemically characterize carob flour
(prosopis pallida) from the city of Illimo. The methodology applied was experimental, for
this the Prosopis pallida was acquired in the central Illimo establishment. Then we proceeded
to determine its centesimal components thereof, the milling has a high percentage of
carbohydrates and proteins (66.98 and 11.85%) which means that flour is a potential food
resource. Then it was determined that the flour has a low fat content (3.20%), ashes (1.70%),
fiber (11.25%) and humidity (5. 7%). Finally, it can be concluded that according to the
results obtained carob flour can be used as a substitute in food as it meets the requirements
of the NT P. 209,602 2007 (Revised 2016).

Key words: Characterization, physicochemical,carob flour
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I. INTRODUCCION

Segun Ayaz et al (2009),la algarroba (Ceratonia siliqua L.) las vainas molidas en
harina tienen un sabor y dulzura similar al chocolate, esta harina es muy utilizada en la zona
meridional como remplazante del cacao para la fabricacion de bebidas procesadas, galletas
y dulces.Es un arbol que se encuentra dentro de la familia de las Leguminosae; en
Marruecos, Portugal, Italia, y Espafia es muy cultivado en esta region Mediterranea (Dakia
et al , 2007).Segun Durazzo et al., (2014), las vainas y semillas se utilizan como sustitutos

en las industrias de la cosmética, farmacéutica y alimentarias.

Segun Seczyk, et al. (2015), el fruto de la algarroba viene siendo usado en las
industrias, farmacéuticas, cosméticas y alimentacion, hace afios la algarroba viene siendo
utilizada para producir aditivos alimentarios y también usada como un sustituto de cacao.
También menciona que el algarrobo pertenece al grupo de las leguminosas y es muy

cultivada en Italia, Marruecos, Espafia y Portugal.

Segln SPDA (2019), la deforestacion del algarrobo en el Perl se debe al consumo del
pollo a la brasa ya que dicho producto se prepara con la madera del algarrobo o lo convierten
en carbon para su uso, es por ello que los bosques del norte peruano se estan extinguiendo.
Segun Jack Lo (citado en SPDA, 2019) los bosques de Piura siguen siendo talados para
abastecer de carbon o lefia a las pollerias de Piura, se hizo una estimacién en Lima y existen
2500 pollerias y requieren de 1 saco diario,800 mil sacos de carbon al afio y un total de 13
mil hectareas de bosque. En los terrenos de Tumbes, Piura y Lambayeque se talan 1000

toneladas de lefia, la venta de esta mueve aproximadamente 50 millones de soles al afio.

Segun Cortez (2010), en su trabajo de investigacion el algarrobo en el Peru se cultiva
desde épocas muy ancestral, planta que crece en zonas muy aridas del continente de América,
y tiene varios calificativos. El prosopis pallida pertenece al grupo mimosaceae, su tronco es
erguido, ramas con espinas o sin espinas, sus hojas son bipinnadas, flores verdosas y después
amarillentas y su fruto lineal, anillado, carnoso y muy dulce; crece aproximadamente de 3 a
10 metros de altura, su fruto del algarrobo es la algarroba (ceratonia siliqua) que mide de 8

a 15 mm de ancho, grosorde4a9 mmy 13,5 a 25 cm de largo.



Con el presente estudio, se busca caracterizar la harina de algarroba, del distrito de
Illimo, una zona que se caracteriza dentro del departamento, por la gran disponibilidad de

esta materia prima.

1.1. Realidad Problematica

Segln Carbajal, W., y Capristan., C., (2015).La deforestacion en el Perd ha
ocasionado el deterioro de 9,2 millones de hectareas de terrenos, con 725 hectéreas al dia y
con un promedio al afio de 261 158 de terrenos deforestados, razon por el cual es preocupante
por los cambios climéticos constantes y si se sigue asi los bosques secos de nuestro querido
Per( desaparecerian en un lapso de 300 afios aproximadamente. El Pert cuenta con una
superficie terrestre de bosques de algarrobos, de las cuales 3 600 000 de terrenos se ubican
en la zona de la costa, 1000 000 en la sierra y 3 600 000 hectareas en la region de la selva.
Los bosques son el sustento econémico de una nacion y de la poblacion que viven en estos
lugares.El origen de la devastacion de los bosques es la deforestacion se debe principalmente
a dos grandes causas como son los incendios forestales y la agricultura migratoria (apertura

de terrenos.

Segun Carbajal y Capristan (2015), La algarroba tiene una proyeccion de oferta 2,3
t/ha de productos anuales y una produccion de cuarenta y seis kg/anuales, el cual el 15%
solamente se utiliza solo para la alimentacion de los animales. La flor del algarrobo sostiene
la actividad apicola, y existen cerca de 20 mil panales en Piura y Lambayeque. Los bosques
del norte peruano estan conformados por los departamentos de Tumbes con el 14%,
Lambayeque con el 19% y Piura que cuenta con la mayoria de bosques con un 67%,
Lambayeque tiene un area de 3 230 263 de hectareas donde hallamos diversidad de

algarrobo, zapotes, guayacan, etc.

Segun Grados et al., (2000),la vaina del algarrobo consta de tres piezas: endocarpio,
semillay pulpa. La pulpa abarca el 60% en azucares, de los cuales tiene un 96% de sacarosa
y representa el 56% de la vaina de la algarroba. Su interesante sabor a dulce hace que sea
mas atractivo para las industrias La harina de algarroba y la algarrobina son azucares
naturales de la algarroba. La algarrobina es producida por personas muy ancestras y por
varias microempresas de la zona dedicadas a la apicultura, es un extracto que se encuentra
entre los 75 y 78° Brix, concentrado de azucares de un color pardo y brillante este producto
es comercializado en envases de potes o botellas de vidrio. Mayormente se utiliza como un

energizante. Asimismo, es utilizado como un ingrediente mas en un cocktel y jugos de
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algarrobina. Este derivado de la prosopis pallida ha iniciado a industrializarse como sustituto
de lamandioca de trigo en la elaboracion de alimentos de pasteleria y panificacion. La harina
de algarroba se adquiere atraves de una trituracion de las vainas, usando tamices, de tal

manera que la harina de las particulas sea menor a 0,15mm

Segn Anonimo 19992 y 1999b (citado en Grados et al, (2000),ahora ya se tiene
trabajos de investigacion sobre la determinacion fisicoquimico y nutricional de la vaina de
la harina de algarroba , asi también nuevas herramientas para innovar *“ productos nuevos”
procedente de (harinas, sucedaneo de café, polvo soluble, alcohol y proteina unicelular), y
por otro lado un plan de mejoramiento de variedades del bosque seco mientras que por otro

lado, se conduce una plantacion de 60 ha de algarrobos

Segln Jack Lo (2015), en su informe habla de la deforestacion de las plantas de
algarroba es una realidad que se vive en el Peru, en regiones de Sudamérica y del mundo,
con el fin de utilizarlo como carbon para las pollerias y/o para la industria maderera; no hay
una politica firme de forestacion, mas aln en zonas desérticas, y mucho menos no se ha
industrializado su fruto la algarroba. En el distrito de Illimo, no es ajeno a este problema, si
bien se cultiva significativamente este producto, de manera artesanal se procesa su fruto para
obtener algarrobina, y no hay hasta el momento otra forma de agregarle valor como una

harina, una alternativa para impulsar el desarrollo econémico de este distrito.

Segun la Rosa (citado por Avellaneda y Rodriguez, 2018), el poco conocimiento de
uso de la industrializacién de la harina de algarroba, es practicamente como si no existiera,

a pesar que esta leguminosa posee un alto contenido proteico en semillas.

Segun Prokopiuk (citado por Loconi y Silva, 2014). Recientemente las industrias
muestran un creciente interés por las leguminosas, ya que estas poseen excelentes
propiedades funcionales y un gran valor nutritivo, ademas pueden sustituir las harinas
tradicionales en cierto porcentaje en diversos productos de panificacion y reposteria. Se sabe
por conocimiento que la prosopis pallida de algarroba es empleada en elaboracién de

galletas, tragos, pastel y como sustituto del cacao.
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1.2. Antecedentes de estudio

Segun Boeri et al (2017) en su estudio “Caracterizacion nutricional de la harina
integral de algarroba (Prosopis alpataco) de la norpatagonia Argentina” tuvo como finalidad
analizar las caracteristicas nutricionales y quimicos de los prosopis alpataco,para la
evaluacion se adquirio la harina (317,15 Kcal/100 g).Luego se determiné que la harina tiene
un bajo porcentaje con respecto a grasas (3,23%) y tiene un mayor porcentaje en
carbohidratos y proteinas (62 y 10%),con respecto a la correlacién con sus grasas
saturadas/insaturadas fue de 1:4. La existencia de factores nutricionales y polifenoles como
fitoaglutininas ya fueron calculados en la molienda (33,8 mg GAE/100 g Peso y 0,35 HA/mg
ml de proteina).Finalmente segin los datos obtenidos se pudo concluir que la harina de

alpataco puede sustituirse en la fabricacidn de productos para el consumo animal o humano.

Segln Gonzales et al (2008) en su trabajo de investigacion “Caracterizacion
quimica de la harina del fruto de Prosopis spp. procedente de Bolivia y Brasil” tuvo como
proposito estudiar la maduracién de 3 especies de prosopis pallida oriundos de Brasil
(P.juliflora (SW) DC) y Bolivia (Prosopis chilensis (Molina) Stunz, P. alba Grisebach y P.
nigra (Grisebach) Hieronymus) , con el objetivo de poder conocer sus componentes y
antinutricionales y nutricionales. En el cual la variedad P. nigra mostro porcentajes altos con
respecto a su cenizas (4,12 g /100g), proteina (11,33 g/100g materia seca), y P. juliflora
obtuvo pequefio porcentaje en grasas (0,79 g /100g ), proteina bruta (8,84g / 100g), fibra
(40,15 ¢/100q), el porcentaje mas con respecto a sus azucares no reductores fue de (52,51
0/100g) y con un (66,45%) digestibilidad mayor proteica in vitro.Con respecto a la
hemaglutinina,polifenoles y saponina sus porcentajes son muy minimos.Con respecto a su
inhibidor de tripsina (0,29 a 9,32 UTI / mg),la de la soya cruda fue menor, por lo tanto la P.
juliflora predomino. Los porcentajes hallados de nitrato fueron muy altos con rspecto en los
frijoles y arvejas, siendo la P. chilensis la que mostro el mayor contenido (2,929 NO3- /kg

). Ademas los fitatos en las muestras cambiaron de 1,31 a 1,53 g/100 g.

Segun Sciammaro, L. (2015) en su trabajo de investigacion “Caracterizacion
fisicoquimica de vainas y harinas de algarrobo (Prosopis alba y Prosopis nigra). Aplicaciones
en productos horneados y fermentados” tuvo como propdsito determinar la composicion
nutricional-quimica de harinas, semillas y vainas del Prosopis blanco y algarrobo negro .Con
respecto a la harina de P. alba mostro alto porcentaje de Mg e Fe,K, y en menor porcentaje
fue de Mn,Ca y Zn. Varios de sus elementos importantes nutricionalmente de este fruto
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leguminosa se encuentran en la semilla.La vaina de P. alba mostro alto porcentaje de
magnesio y calcio que la de P. nigra.Las prosopis pallida mostraron una parte de goma con
una concordancia molar 1,56 para P. alba y Man/Gal de 1,35 para P. nigra.y se registraron
13 y 14 &cidos grasos en las vainas de P. alba y P. nigra, ambas tienen el linoleico como
sobresaliente, luego por el palmitico y oleico. Con respecto a las proteinas para P. nigra
resulté mayor, aunque con un porcentaje aminoacidica identico. Por lo tanto, el porcentaje
de Ca de la molienda de prosopis pallida (160 - 180 mg/100 g harina b.s.) mostro abundante
para la harina de trigo (15 mg/100 g ) y poroto. La molienda de P. nigra reporto un porcentaje
alto en grasas con respecto a P. alba, las grasas de aquellas poseen alto porcentaje de acidos
linoleico, oleico y palmitico. Ademas, el elevado porcentaje de aspartico y glutdmico como
crean que la harina de algarroba sea un sustituto adecuado para alimentos industriales. Con
respecto a su polifenoles P. nigra mostraron un duplicado que el de P. alba. Las proteinas
de aquellas variedades de harinas no fueron defectuosos en azufrados y lisina, como suscede
con proteinas vegetales, lo que las convierte en un buen complemento nutricional.La
actividad antioxidante sigui6 el mismo comportamiento que el contenido de polifenoles, sin

embargo resulto significativamente mayor en semillas de P.nigra.

Segln Maja et al (2017) en su investigacion “Propiedades del flujo y composicion
quimica de las harinas de algarroba (Ceratonia siliqua L.) en relacion con el tamafio de
particula y la presencia de semillas” fundamenta que debido a la abundancia de
carbohidratos, fibras dietéticas y compuestos bioactivos, asi como por sus precios
exorbitantes y bajos, la harina de algarroba (Ceratonia siliqua L.) tiene un gran potencial de
uso como ingrediente funcional. El objetivo de este estudio fue analizar este potencial
mediante la evaluacion de propiedades fisicas y quimicas de diferentes tamarfios de particulas
de harina de algarroba con y sin semillas. También se investigo la influencia de la presencia
de semillas en los componentes fisicos y quimicos de la prosopis. La presencia de semillas
en la harina de algarrobo condujo a una mayor cohesividad y resistencia de la torta. También
afectd la eficiencia de extraccion de los polifenoles, lo que fue confirmado por la
clasificacion de las muestras de acuerdo con su contenido de procianidina y taninos. Con
respecto al contenido de carbohidratos, se establecieron diferencias significativas (P <0.05)
entre los contenidos de fructosa y glucosa en muestras que diferian por la presencia de
semillas de algarroba. Las correlaciones de orden de rango de Spearman mostraron una
significativa diferencia (P <0.05) entre los componentes fisicos y quimicos de las harinas de

algarroba. Estos hallazgos confirman la importancia de comprender los componentes fisicos
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y quimicos de las harinas de prosopis pallida para utilizarlas de manera eficiente como

ingrediente alimentario funcional.

Segun Durazzo et al (2014) en su investigacion ‘“Caracterizacion nutricional y
componentes bioactivos de harinas comerciales de algarroba” menciona que la industria
alimentaria esta interesada en la utilizacion de harinas de leguminosas para enriquecer la
calidad de los alimentos a base de cereales. En este contexto, esta investigacion tuvo como
objetivo investigar las propiedades beneficiosas de diferentes harinas comerciales de
semillas de algarroba -Ceratonia siliqua L.-. En particular, se determind los parametros
quimicos (proteinas, grasas, cenizas, fibra soluble e insoluble) por métodos estandar de
AOAC, lignanos (secoisolariciresinol, lariciresinol, isolariciresinol, pinoresinol) por
métodos HPLC, el porcentaje total de polifenoles (TPC) por el procedimiento Folin
Ciocalteau y las propiedades antioxidantes por el ensayo FRAP. La harina de germen de
algarroba y la harina de semilla de algarroba cruda alcanzaron el contenido mas alto de fibra
insoluble, lignano y polifenoles totales y estos resultados se combinaron por sus propiedades
antioxidantes. Las diferentes harinas de algarrobo mostraron una distribucion diferente de

los diversos lignanos.

1.3. Teorias relacionadas al tema

1.3.1. El algarrobo (Prosopis pallida)

Es un arbol de tronco grueso, que pertenece a la familia mimosacea, su tallo logra
obtener hasta dieciocho metros de altura y dos de diametro, largas ramas con espinas, al afio
2 veces florea, quiere decir que en diciembre y marzo es su primera produccion; en junio y
julio vuelve a dar produccion, pero en menor cantidad. Prosopis Pallida su nombre mas

comun es algarrobo, huarango

Segun Grados y Cruz (citado en Loconi y Silva, 2014), el fruto del algarrobo ha
sido usado en distintos paises para elaborar bebidas fermentadas. También de este este fruto
se obtiene la harina de algarroba, derivado que se ha comenzado a comercializar como

ingrediente en los productos de panificacion.

En la zona rural de Lambayeque hay muchos recursos naturales que no son
aprovechados por las industrias como es la algarroba, fruto del algarrobo (Prosopis pallida)

ya que crece en zonas muy aridas, solo es empleado alimento de animales. (Cortez, 2010).
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Segun Vitali et al. (2014), la algarroba es un fruto muy rico en fibras, proteinas, calorias,
propiedades antidiarreicas y reduce la flora intestinal, es una especie muy nativa utilizada
como extensor para el cacao debido a sus propiedades que tiene pocas calorias nada de
cafeina. La harina obtenida en polvo es de un 46% del total de azucar, por lo tanto, se puede

decir es muy nutritivo.

1.3.2. La algarroba

El fruto mide 8mm de espesor ,1.5 cm de ancho y entre 16 y 30cm de largo y un
peso de 12g, este fruto madura cuando tiene al menos 8 afos, formado por una legumbre de
verde y después adquiere su estado de madurez se vuelve de color amarillo parduzco. Florece
2 veces al anuales, en los meses de diciembre y marzo y después en los tiempos de junio y
julio en menor produccion. Ademas, contiene aminoacidos, vitaminas (C y D), minerales,
sacarosa Y ricas en hierro. Segun Cortez (2010) la algarroba compuesta de las siguientes

partes:

Mesocarpio

Endocarpio

Semilla

Figura 1.Estructura del fruto del Prosopis pallida

Exocarpio, Mesocarpio(pulpa): También llamado como la pulpa de la algarroba y
tiene un abundante porcentje de sacarosa (46.35%), fibra dietética (32.2%), potasio (2.65%)

y contiene vitamina C, debido a esto se puede usar en alimentos energéticos y dietéticos.

Endocarpio(carozo): Tiene fibra dietética insoluble un (70.8%) que se puede

utilizar como combustible o alimento para ganado. Semillas: se dividen en:

e Epispermo: Es el componente de mayor proporcion de fibra dietética (75.2%)
y taninos (2.7%09); sustutuye la cascara de la semilla.

15



e Endospermo: Conocido como goma de la semilla, es mayormente un
galactomano y esto se puede usar como espesante, gelificante y estabilizante.

e Cotiledon: Contiene proteinas en un 69%.

Segun Pozo (citado en Carbajal y Capristan, 2015), en su investigacion concluye

que la prosopis fina de algarroba puede usarse como sustituto en productos industriales

1.3.3. Harina de Algarroba

Segln la NTP 209.602:2007 la prosopis pallida se adquiere atraves de un
lavado,eliminacién de impurezas y escurrido hasta una humedad adecuada que posibilite el

proceso de la molienda del fruto de la algarroba.

Segun Prokopiuk (citado en Loconi y Silva, 2014), menciona que la harina de
Prosopis Pallida se obtiene de una molienda y tamizado de las algarrobas secas. La harina al

estar molida puede emplearse para mejorar productos alimenticios con fibra.

Segun Cruz (citado por Loconi y Silva, 2014), Se ha investigado el
comportamiento reologico de las harinas de trigo y algarroba, con proporciones de 5 a 10%
en pan; y hasta 25% en galletas, logrando especificar que en el pan la prosopis pallida de
algarroba incrementa su flexibilidad de la masa, pero le quita su vigor, el pan es blando, pero
con menor volumen de harina de Prosopis Pallida. EI pan con un 5 % de harina de algarroba
fue el aceptable, ya sea en sabor como en textura.El reemplazo de la harina de trigo por la
prosopis pallida en galletas obtuvo un resultado positivo, ya que remplaza parte de la aztcar
en la formulacién, también da un sabor y olor agradable.

1.3.3.1. Valor nutricional de la harina de algarroba

Segun Diaz (citado en Loconi y Guevara, 2014), menciona:

— Carbohidratos: 313 Kcal por cada 100gramos, tiene 40 y 50 % de azucares

— Proteinas: tiene un aporte significativo, al mezclarse con otra harina como
es el trigo

— Fibras: Es abundante en el cernido grueso

— Minerales: Muy alto en minerales como (calcio, Hierro y Fosforo)

— Vitaminas: retinol, tiamina, riboflavina y calciferol
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— Grasas: Bajo porcentaje

1.3.3.2. Andlisis fisicoquimico de la harina de Algarroba en base a 100g

Segun Loconi, M vy Silva, E. (2014) en su caracterizacion de la harina de

algarroba se obtuvo los resultados siguientes:

Tabla 1: Analisis Proximal de Harina de Algarroba en base a 100g

Componentes H.base humeda H.base seca
Humedad 5.46 5.78
Proteina 12.74 14.65
Ceniza 2.14 2.19

Grasa 3.01 3.1
Carbohidratos 76.65 74.28

Fibra dietaria total 24.47 32.39

Fuente: Loconi, M y Silva, E. (2014)

Segun Prama (citado en Avellaneda y Cubas, 2018), la determinacion proximal

de harina de algarroba en base a 100g es:

Tabla 2:Andlisis Proximal de Harina de Algarroba en base a 100g

Componentes H.base humeda
Humedad 5.60

Proteina 11

Ceniza 2.98

Grasa 3
Carbohidratos 65

Fibra dietaria total 12.5

Fuente: Prama (2006)

Segun Grados (citado en Carbajal y Capristan, 2015), la prosopis pallida tiene la

siguiente composicion es:

Tabla 3:Anadlisis Proximal de Harina de Algarroba en base a 100g
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Componentes H.base humeda

Humedad 10,4
Materia Seca 89.6
Proteinas 9.8
Fibras 15.9
Extracto etéreo 11
Extracto anitrogenado 59.4
Ceniza 3.3
Fosforo 0.2

Fuente: Grados (1997)

Segun Boeri et al (2017), la composicion centesimal en peso seco a base de 100g

de la molienda de algarroba es:

Tabla 4: Analisis Proximal de Harina de Algarroba en base a 100g

Componentes H.base Seca
Humedad 5.60
Proteina total 10.2 £0.02
Ceniza 3.33+0.05
Grasa 3.23+£0.05
Carbohidratos 62.0+3
Fibra dietaria total 255+ 2

1.3.3.3. Usos tradicionales de la algarroba

Algarrobina: Tradicionalmente es un derivado del fruto de la algarroba, es
poner a hervir las vainas de algarrobas, para asi poder obtener un extracto, luego se cola y
se coloca a concentrar por evaporacion en un envase sobre el fuego. Finalmente se obtiene
un jarabe espeso de un color pardo oscuro brillante. La algarrobina se consume para atacar
la disenteria en nifios debido a sus componenetes astringentes; también utilizada como

concentrado complemento alimenticio y multivitaminico.

Yupsin: Refresco producido por la separacion acuosa de las vainas, pero se

puede usar como consumo para la elaboracion de mazamorras con harina de maiz o camote.
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Alimentacion en animales: Es usada para la alimentacion de animales mas de

un 90% de la algarroba que se comercializa en su estado natural.

1.4. Formulacién del problema

¢Cudles son las caracteristicas fisicoquimicas de la harina de algarroba del distrito

de lllimo?

1.5. Justificacion e importancia del estudio

En la region norte del Perd, principalmente en la region de Lambayeque
encontramos una gran diversidad y cantidad de recursos naturales, los bosques secos del
algarrobo, a pesar de tener una gran extension, estos no son aprovechados por las industrias
lambayecanas. EI primordial recurso ofrecido por el bosque es la algarroba, fruto utilizado
para alimentacion de animales principalmente, en épocas de cosecha se desperdicia mucho,
desaprovechéandose asi una oportunidad de darle un bien agregado a la algarroba ya que son
muy ricas en fibras, proteinas, calorias, posee propiedades antidiarreicas y reduce la flora
intestinal. La harina de algarroba se puede usar para la elaboracion de productos de panaderia
y reposteria,por lo tanto esta investigacion es conocer su composicion fisicoquimica de la
harina de algarroba que posee este recurso y asi pueda ser aprovechado por las industrias
lambayecanas,asi también se poder reducir la deforestacion.

1.6. HipOtesis

Hi: La harina de algarroba cumple con los requisitos fisicoquimicos estandarizados
segun la NTP

Ho: La harina de algarroba no cumple con los requisitos fisicoquimicos
estandarizados segun la NTP

1.7. Objetivos

Objetivo General

- Caracterizar fisicoquimicamente la harina de algarroba (prosopis pallida) del
distrito de Illimo
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Objetivos especificos

- Caracterizar la humedad mediante el método la N.T.P. 205.002 79 (Revisada el
2011).

- Caracterizar las proteinas mediante el método N.T.P. 205.005:1975 (Revisada
el 2016)

- Caracterizar las cenizas mediante el método N.T.P. 205.004 1979 (Revisada el
2011).

- Caracterizar las grasas mediante el método del aparato Soxhlet, usando hexano
como solvente. siguiendo la metodologia por la N.T.P. 205.006 1980 (Revisada
el 2011)

- Caracterizar las Fibras mediante la metodologia por la N.T.P. 205.003 2016

- Caracterizar las Carbohidratos mediante la metodologia AOAC (2005).
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Il. MATERIAL Y METODO

2.1. Tipo y Disefio de Investigacion

2.1.1. Tipo

El estudio de investigacion, segin su objetivé fue aplicada, ya que se buscé la
caracterizacion fisicoquimica de la harina de algarrobo. Segln el control de variables es
cuantitativa por que se buscar determinar los distintos elementos de la harina de algarroba

(humedad, proteina, cenizas, fibra y carbohidratos)

2.1.2. Disefio de investigacion

El presente estudio es experimental, cuyos analisis se realizaron siguiendo los

métodos y protocolos ya fijados para ser aplicados en las variables independientes.

2.2. Poblacion y muestra

2.2.1. Poblacién

La algarroba (prosopis pallida) para la presente investigacion fue de la zona de

Illimo, especificamente adquirida del Mercado Central de Illimo.

2.2.2. Muestra.

El Muestreo fijado fue de tipo intencional, se caracteriza por una toma de muestra
representativa. Se selecciond de manera intencionadamente e directa los elementos de la

poblacion. Para la investigacion se utilizd 1 Kg de Harina de Algarroba.

2.3. Variables, Operacionalizacion

A continuacion, se mostrara las variables de estudio segun los distintos objetivos

planteados en la investigacion.
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2.3.1. Caracterizar fisicoquimicamente la harina de algarroba

Variables independientes
- Harina de algarroba
Variables dependientes

- Proteina, Grasa, Humedad, Cenizas, Fibra y Carbohidratos.

2.3.2. Operacionalizacion

En las tablas se muestra la operacionalizacién de variables dependientes e

independientes para el primer objetivo de la presente investigacion

Tabla 5. Objetivo 1: Caracterizar fisicoquimicamente la harina de algarroba

Variable ) ) _ Técnicas e instrumentos de
) Dimensiones  Indicadores »
Independiente Recoleccion de datos
Harina de . .
300 Gramos Gravimetria
Algarroba
Variable ) ) _ Técnicas e instrumentos de
_ Dimensiones  Indicadores y
dependiente Recoleccion de datos
Proteina Porcentaje Kjeldahl
Grasa Porcentaje Soxhlet
Humedad Porcentaje Gravimetria
Cenizas Porcentaje Gravimetria
Fibra Porcentaje Digestion con acido sulfarico
Carbohidratos Porcentaje Diferencia de materia seca

Fuente: Elaboracion propia
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2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad

2.4.1.

Materiales, equipos, reactivos y utensilios

Materiales

— Tubos de ensayo

— Matraz Erlenmeyer 250ml
— Vaso de precipitado 100ml
— Pipetas

— Léaminas porta objetos

— Papel filtro

— Mortero y pilon

— Bureta

— Gradilla

— Agua destilada

Equipos

— Balanza analitica
— Horno

— Estufa

— Reactivos

— Fenolftaleina

— Hexano

— Hidréxido de sodio,etc
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2.4.2. Obtencion de Harina de Algarroba

Segin N.T.P.209.602:2007 el procedimiento para la adquirir la harina de

algarroba, se sigue la siguiente metodologia:

- Recepcion de las vainas de algarroba: Se seleccioné y separo la prosopis
pallida, y se determing el peso de la misma para establecer el rendimiento del proceso.

- Lavado: Se hizo una desinfeccion con hipoclorito de sodio a una
concentracion de 30 ppm. Es aconsejable también hacer una desinfeccion de los materiales
(bandejas,tinas y picadora) usando una concentracion de hipoclorito de sodio de 50 ppm

- Acondicionado: Las vainas de algarroba se acondiciond de acuerdo a las

formas: en ralladas, trituradas o rodajas.

- Secado: Las vainas después de ser acondicionadas se colocan en recipentes
con dimensiones de (20x12x2 cm.) y luego seran trasladadas a un secador, para luego

reducir su tamafio.

- Molienda: Una vez seca las vainas de la prosopis pallida pasaran a través de
un molino, equipo usado para obtener la reduccién del tamafio de la prosopis pallida.Con
respecto a las apreciaciones del fabricante cabe recalcar mencionar que este proceso no se
debe ejecutar en temperaturas de ambiente altas (mayores a 25 °C) ya que debido a la alta

capacidad higroscopica del producto se produce apelmazamiento de la molienda.

- Tamizado: Después de que las vainas son pulverizadas se realiz6 el

procedimiento de tamizado (entre 150 y 180 micras) para obtener un polvo fino homogéneo

- Envasado y Almacenamiento: una vez logrado el polvo de la harina de

prosopis pallida se dejé enfriar y luego almacenar en envases que puedan contener las
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cualidades higiénicas y nutritivas de la molienda. Luego se almacend en un lugar fresco sin

exposicion al sol ni a la humedad.

2.4.3. Caracterizacion fisicoquimica de la harina de algarroba.

2.4.3.1. Determinacion de proteina totales.

Por el método por la N.T.P. 205.005:1975 (Revisada el 2016)

2.4.3.2. Determinacién de % de Cenizas.

Se desarrollo siguiendo la metodologia por la N.T.P. 205.004 1979 (Revisada el
2011): bizcochos, pastas y fideos; determinacion del contenido de cenizas; en la cual se trata

de la incineracion de la materia orgénica en una mufla.

2.4.3.3. Determinacién del % Grasas

Se empled el aparato Soxhlet, usando hexano como solvente. siguiendo la
metodologia por la N.T.P. 205.006 1980 (Revisada el 2011)

2.4.3.4. Determinacioén del % Fibra

Se desarrollo siguiendo la metodologia por la N.T.P. 205.003 2016

2.4.3.5. Determinacién del % Carbohidratos

Se logro por diferencia, disminuyendo del 100% la suma de los porcentajes de
humedad (H), ceniza (C), grasa (G), proteinas (P), y fibra (F). Siguiendo el procedimiento
para carbohidratos, por diferencia de materia seca, segin AOAC (2005). Usando la formula:
% Carbohidratos = 100-(H+C+G+P+F).

2.4.3.6. Método para la determinacion del % de Humedad

Se desarrollo siguiendo la metodologia por la N.T.P. 205.002 79 (Revisada el
2011).
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2.5. Métodos de Analisis de Datos

Para el analisis de los resultados de la parte experimental a realizé con la ayuda del
Microsoft Excel, programa facil de usar para analizar, calcular datos y representar
graficamente los resultados. Los resultados fueron estudiados estadisticamente mediante el
andlisis de promedio con el fin de determinar la influencia de los factores en el nivel de

diferenciacion..

2.6. Aspectos Eticos

Durante la investigacion se recaudd informacion muy importante de diferentes
fuentes: paginas web, trabajos virtuales(tesis), libros, revistas, entre otros; respetando las

patentes del Autor.

La investigacion no serd un suceso técnico, sera una practica de acto responsable,
y desde enfoque, en la investigacion se respetara el principio de autonomia de autores ya que
estaria aludiendo a una parte de la ética profesional ya que no existio falsificacion a la
informacién. En la investigacion no habrd ninguna variacién con respecto a la parte
experimental nuestros principios éticos son fundamentales en nuestra investigacion. Una vez
finalizada la investigacion se procederd hacer un estudio comparativo entre los datos

obtenidos en el desarrollo del proyecto, dando mayor credibilidad al estudio.
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1. RESULTADOS

3.1. Caracterizacion fisicoquimica de la harina de algarroba.

Los resultados de la evaluacion fisicoquimica realizada a la harina de algarroba
(100g de muestra), se observa en la tabla 7, siendo superior en porcentaje 66.98+1.00 en
hidratos de carbohidratos y en menor dimension es en ceniza obteniendo solo el 1.70+0.01
en su composicion, estos resultados varian de acuerdo a muchos factores de procedencia de

la materia prima, clima, suelo, etc.

Tabla 7. Composicion Fisicoquimica de la harina de algarroba.

COMPONENTES H. BASE HUMEDAD H. BASE SECA
Humedad 5.7+0.60
Proteina 11.17+1.08 11.85%0.72
Grasa 3.20+0.30 3.39+0.08
Carbohidratos 66.98+1.00 71.03+1.00
Cenizas 1.70+0.01 1.80+0.01
Fibra 11.25+0.03 11.93+0.01

Fuente: Laboratorio de bromatologia de la UNPRG

La humedad es una determinacion importante ya que de ella se necesitan otros
estudios como las reoldgicas. La humedad sube a los 5.70+0.60%, valor que es menor al
15% de humedad, que es el maximo permitido por la N.T.P. 205.027:1986, para catalogar
como harina exclusiva. Segin Maja et al (2017), el contenido de materia seca para las harinas
de algarroba con semillas vari6 de 90.48 £ 0.04 g/ g a 92.55 £+ 0.29 g / g, mientras que el
volumen de humedad para la harina sin semillas vari6 de 89.47 + 0.08 291.57 £ 0,059/ g.
Es visible que se detectaron valores de contenido de humedad més bajos para muestras sin
presencia de semillas. Segin investigaciones previas realizadas por Benkovi¢ et al. (2016),
las semillas se atribuyen a un cierto porcentaje del contenido total de humedad de la vaina
de algarroba y, en este caso, cuando se retiraron las semillas, también hubo una cierta
cantidad de humedad. Segun los datos de la literatura, la dimension de la particula y el
volumen de humedad influyen significativamente en las propiedades de flujo de polvo
(Samborska et al., 2015).
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El porcentaje de proteina de la harina fue de 11.17+1.08%, el cual se encuentra
dentro de los estandares establecidos de la harina de trigo duro que es de (13,5 - 15,0%),

segun las N.T.P. 205.027:1986, para catalogar como harina idénea.

Con respecto al porcentaje de ceniza se obtuvo 1.70+£0.01%, este valor es superior
al 0.64% de cenizas, que es el maximo establecido por la N.T.P. 205.027:1986, para

clasificar como harina idonea.

La harina trabajada mostro 69.98%z1.00%, de carbohidratos, lo cual es un valor
adecuado para elaborar fideos secos. Asi mismo, el contenido de fibra de una harina de trigo
como maximo es de 1.5%, lo cual quiere decir que nuestro resultado se encuentra dentro de

los parametros ya que se reportan una cantidad de fibra del 11.25+0.03%.

Segun Pozo (2009), la harina de la prosopis pallida tiene rasgos similares con la del
cacao ya sea en el sabor y color es mas sano que el chocolate y no produce habito al no tener
cafeina, azlcar ni grasas saturadas. Comprende taninos, antes considerados como algo
dafino y ahora revalorizados como polifenoles, con virtudes antioxidantes y protectoras que
previenen la formacion de células cancerigenas, refuerzan los capilares, son
antiinflamatorios, antirreumaticos y benéficos para el corazén y los rifiones.Contribuye
fibras naturales como lignina y pectina. Esta ultima es muy beneficiosa para la la flora
intestinal, disminuye bacterias nocivas y aumenta los lactobacilos, contrarrestando diarreas,
nauseas y vomitos. La pectina es coagulante, laxante, bactericida, evita el cancer, reduce el
colesterol y ayuda a la formacion de membranas celulares. Descarta sustancias radioactivas
del organismo y protege la mucosa intestinal. La lignina y la pectina, las dos fibrosas, ayudan
a controlar el colesterol. La prosopis pallida posee: 11% de proteinas ricas en aminoacidos
reguladores de la serotonina en el cerebro, un 3% de grasas y un 45% de azUcares naturales

(fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa).
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IV. DISCUSIONES

En latabla 7, se observa los resultados de la caracterizacion fisicoquimica de la harina
de algarroba obtenida. Segun Zulet y Martinez (citado por Boeri et al, 2017) la importancia
de la harina de algarroba radica principalmente en su valor nutritivo de carbohidratos, en el
cual se obtuvo un porcentaje de 66.98% en carbohidratos, resultados que se asemejan a lo
reportado por Avellaneda y Cubas (2018) presentando un 65% de carbohidratos. También
Boeri et al (2017), en su trabajo de investigacion reporto un 62.0% de carbohidratos
presentando una variacion minima en los trabajos de investigacion, esto se debe al lugar de
procedencia, clima, forma de cosecha y postcosecha segun Diaz (citado por Loconi y Silva,
2014).

Los resultados obtenidos de la caracterizacion fisicoquimica con respecto a su
componente cenizas, fue en menor proporcion alcanzando solo 1.70% en su composicion,
estos resultados mostrados son similares a los obtenidos en su trabajo de investigacion por
Loconi, M y Silva, E. (2014), reportando 2.14%. Mientras Boeri et al (2017), en su estudio
reporto, cenizas 3.33%. En el anexo N° 2 segun N.T.P.209.602:2007 el méaximo de cenizas
en la harina de algarroba es de un 5%, rango que se encuentra dentro del reglamento

establecidos por la NTP.

En el anexo N° 2 segun la N.T.P.209.602:2007 la harina de algarroba debe cumplir
con un requisito fisicoquimico de un 5% de humedad, en comparacion con los resultados de
la tabla 1, muestra que la humedad de la harina de algarroba asciende en una minima
diferencia de 5.7+0.60% de humedad. Mientras Loconi, M y Silva, E. (2014) en su estudio
mostro 5.46% de humedad. La variacién minima de algunos resultados se debe al lugar de
procedencia, clima, forma de cosecha y postcosecha segin Diaz (citado en Loconi, M y
Silva, E, 2014). De una investigacion de Dakia et al. (2007), el anélisis de la harina de
germen de algarroba (que contiene fragmentos finos de cascara y endospermo) mostro la
siguiente composicién: humedad 8.3%, cenizas 6.5%, lipidos (neutros y polares) 6.6% que
contiene 21% de lipidos polares, proteinas crudas 54,7% y valor energético 17,5 kJ / g,

valores muy similares obtenidos en la investigacion.

El contenido de la proteina de la harina de algarroba fue de un 11.17+1.08%, y se
encuentra dentro de los rangos de la N.T.P.209.602: 2007.Mientras Avellaneda y Cubas

(2018), en su investigacion reporto 11% de proteina resultado similar a la harina de algarroba

29



del distrito de lllimo. Segln Durazzo et al (2014), la harina de algarroba con germen alcanza
mayor contenido de proteinas (24.02+0.13%), grasas (2.54+0.28%) y cenizas (4.3310.12%),
frente a la harina sin germen, que mostro proteinas (10.04+0.02%), grasas, (1.66+0.04%), y
cenizas (2.98+0.01%). Estos resultados son consistentes con los datos de la literatura
(Avallone et al., 1997; Del Re-Jimenez & Amado, 1989; Maza et al., 1989). Del Re-Jimenez
y Amado (1989) y Maza et al. (1989), al evaluar la composicién quimica del germen de

algarroba, mostré un alto valor nutritivo para el contenido de proteina (> 50%).

Con respecto a su contenido de grasa de la harina de algarroba fue de 3.20+0.30%, en
el cual es similar al tedrico citado por Loconi, M y Silva, E (2014), presento 3.01% de grasa.
Mientras Avellaneda y Cubas (2018), en su investigacion reporto 3% de grasa resultados
similares. EI-Shatnawi y Ereifej (2001), al comparar la composicion nutricional de las vainas
y semillas de algarrobos, mostraron que las semillas de algarrobo contienen mayores
cantidades de proteinas, fibra, grasa y calcio que las vainas, mientras que las vainas sin

semillas contenian mayores cantidades de carbohidratos que las semillas.

El contenido de fibra fue de 11.25+0.03%, los resultados son similares a lo citado por
Avellaneda y Cubas (2018), que reporto 12.5% de fibras. Mientras que Carbajal y Capristan.
(2015) cito en su trabajo de investigacion un 15.9% de fibra. Asi mismo, al comparar el
contenido de fibra de pulpa obtenido en el presente estudio con los mencionados en otros
estudios, se encuentra que las variedades de algarrobo de otras regiones europeas, con
valores respectivos iguales a (11.08 + 0.05) % y (11.85 + 0,05) %; sin embargo, la variedad
de Tlemcen tiene un (7.94 + 0.03) %, que es cercano al reportado por Youssef et al. en el
afio 2013 (7,30%). Por otro lado, las otras variedades tienen niveles mas bajos de fibra cruda.
De hecho, los valores promedio encontrados en las variedades de Sidi Bel Abbes, Relizane
y Boumerdes son respectivamente iguales a (5.96 = 0.05) %, (5.09 + 0.04) % y (5.30 + 0.06)
%, estos resultados estan de acuerdo con los reportados por Thomson (1971) quien informé
un nivel de fibra cruda entre 4.2 y 9.6%. Vale la pena sefialar que la celulosa, la hemicelulosa
y la lignina son los componentes principales de las fibras vegetales (Klenow et al., 2008;
Philippe et al., 2008). Su contenido varia de una variedad a otra; La diferencia en la cantidad
de fibra incluida en el polvo de algarroba probablemente se atribuya a las condiciones

ambientales variables (Ramlu y Raho, 2003).
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Se determind fisicoquimicamente la Prosopis pallida ya sea en base seca como en
base himeda, alcanzando en base himeda 5.7+£0.60% de humedad, Proteina 11.17+1.08%,
Grasa 3.20+0.30%, Carbohidratos 66.98+1.00%, Cenizas 1.70+0.01%, Fibra 11.25+0.03%,
y en base seca se obtuvo 11.85+0.72% de proteina, 3.39+£0.08% grasa, 71.03+1.00%
carbohidratos, 1.80+£0.01% cenizas y 11.93+0.01% de Fibra, cumpliendo asi con la NTP.

Anexo 1

5.2. Recomendaciones

Se recomienda que se hagan mas estudios sobre la inclusion de la harina de

algarroba en las industrias.

Se recomienda hacer un estudio del arbol del algarrobo para que sirve sus tallos, y

asi poder frenar la deforestacion.

Investigar en que otros productos de panificacion se pueden sustituir la harina de

algarroba.
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VI. ANEXOS

ANEXO 1: ANALISIS FISICOQUIMICO DE LA HARINA DE ALGARROBA

Figura 2.Andlisis Fisicoquimico de la harina de algarroba
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ANEXO 2: NORMA TECNICA DE LA HARINA DE ALGARROBA

NORMA TECNICA ~ NTP 20
- 9.602
PERUANA

2007

C‘omisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales- INDECOPT
Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145

Lima. Perd

HARINA DE ALGARROBA. Definiciones y requisitos

ALGARROBA (Prosopis sp.) POD FLOUR. Delinitions and specifications

2007-07-11
1* Edicién

T i -0/ io basado en 10 piginas
/ 2COPI-CRT. Publicada el 2007-07-26 Precio "
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Descriptores: Algarroba, harina, mesquitc, cspecificaciones

Figura 3.Norma Técnica de la harina de algarroba
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PREFACIO

A RESENA HISTORICA

[}',l ) La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Técnico de Normalizacién de Algarroba y sus Derivados, mediantc cl sistcma 2 u
Ordinario, durante los meses de junio del 2006 hasta marzo del 2007; utilizando comu
antecedentes a los que se mencionan en cl capitulo correspondicnte.

A2 El Comité Técnico de Normalizacion del Algarroba y sus Derivados
presentd a la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales -CRT-, con fecha
2007-04-27, el PNTP 209.602:2007, para su revision y aprobacion, sicndo sometido a la
ctapa de Discusion Piblica cl 2007-05-12. No habiéndose presentado observaciones fuc
oficializado como Norma Técnica Pcruana NTP 209.602:2007 HARINA DE
ALGARROBA. Definiciones y Requisitos, 1 Edicion, el 26 de julio dcl 2007.

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las
Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria CITE Agroindustrial Piura

Presidente Roger Lazo Zapata- Productos
Naturales Tallan

Secretario Gaston Cruz Alcedo

Consultora

ENTIDAD
Agro Transformadora Norte E.LR.L.

Asociacién de Pequenos Productores
de Algarrobina y Derivados

Patricia Infante Villanueva

REPRESENTANTE
Falconery Guzman Palacios

Elmer Elias Yarlequé

Fiaura 5. Norma Técnica de la harina de aloarroba
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La Espanolita E.LR.L.

Ministerio de Agricultura - DPA-DRA
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Colegio de Biologos del Pert
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Baltazar Augusto Vilchez
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Humberto Martinez Calle
Alberto Casas Garcia
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Oscar Miguel Chéavez Fartan
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Freddy Saavedra Silva
Lilian Timana Mayanga

Figura 6. Norma Técnica de la harina de algarroba
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Figura 7. Norma Técnica de la harina de algarroba
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NORMA TECNICA
PERUANA

NTP 209.602
1 de 10

HARINA DE ALGARROBA. Definiciones y requisitos

L. OBJETO

Esta Nprma Técnica Peruana establece las definiciones, terminologia y requisitos, que debe
cumplir ¢l producto derivado del proceso de secado, molienda y tamizado dc la algarroba,

fruto del algarrobo peruano (Prosopis pallida), destinado al consumo humano directo o
para uso industrial,

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en
el momento de esta publicacién. Como toda Norma estd sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos basandose en ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacién posee, en todo momento, la informacion de las Normas Técnicas Peruanas

en vigencia.

2.1 Normas Técnicas Peruanas

2.1.1 NTP 209.601:2003 ALGARROBA. Definiciones y requisitos
2.3.2 NTP 209.038:2003 Alimentos Envasados. Etiquetado

22 Normas Técnicas Internacionales

2:2:1 CAC/RCP1-1969 Rev.4(2003)  Cadigo  Internacional  de  Practicas

Recomendado para Principios Generales de
Higiene de los Alimentos

Figura 8. Norma Técnica de la harina de algarroba
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NORMA TECNICA

NTP 209.602
PERUANA 2dc 10
23 Normas Técnicas Nacionales
231 NTC 2160:2006 Harina de Avena para Consumo Humano Capitulo 6.9
24 Normas Técnicas de Asociacion
24.1 AOAC 966.23 C Microbiological Method. C. Aerobic Plate Count. 7th
Edition, (2000), Tomo I, Capitulo 17, Pigina 5
242 AOAC 987.09 Staphylococcus aureus in Foods. 17th Edition, (2000),
Tomo I, Capitulo 17, Pagina 52
243 AOAC 925.10 Solids (Total) and Moisture in Flour, 17th Edition,
(2000), Tomo IT, Capimio 32, Pdgina |
244 AOAC 979.09 Protein in Grains. 17th Edition, (2000), Tomo II,
Capitulo 32, Pagina 30
2.4.5 AOAC 923.03 Ash of Flour. 17" Edition, (2000), Tomo II, Capitulo 32,
Pagina 2
2.4.6 AOAC 968.22 Aflatoxins in Peanuts and Peanut Products. 17" Edition,
(2000), Tomo 11, Capituto 49, Pagina 9
247 FDA/CFSAN Bacteriological Analytical Manual. On Line. (2001).
Revision de la 8 Edicion. Capitulo 18. Yeasts, molds and
mycoloxins
2438 FDA/CFSAN Bacteriological Analytical Manual. On Line. (2001).

Revision de la 8" Edicion. Capitulo 4. Enumeration of
Escherichia coli and coliform bacteria
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249 FDA/CFSAN Bacteriological Analytical Manual. On Line. (2001).
Revision de la 8* Edicion. Capitulo 5. Salmonella

3

CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica al producto resultante del proceso de secado y
molienda de la algamoba madura (puede incluir también operaciones posteriores de
mezclado), que se utiliza para alimentacion humana.

4. DEFINICIONES

Para los propositos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones,
complementarias a las establecidas cn la NTP 209.601:

4.1 molienda: Proceso mediante el cual se reduce el tamafio de particula; éste
dependerd del tipo y caracteristicas del molino.

4.2 tamizado: Proceso mediante el cual se separan las particulas de distinto tamaio,
por medio de mallas o placas perforadas de distintas dimensiones.

43 secado: Proceso por el cual la algarroba picrde humedad; la fuente de calor por

lo general s airc calientc.

44 carozo: Endocarpio de la vaina de algarroba, duro y fibroso, en cuyo interior se
encuentran alojadas las semillas.

4.5 harina de algarroba: Producto obtenido por molienda de vainas de algamoba
(Prosopis pallida), sanas, previamente lavadas, de las que se han eliminado el carozo y gran
parte de las semillas, y secadas hasta una humedad apropiada que permita la molienda fina,

hasta obtener una harina de granulometrfa establecida.

Figura 10. Norma Técnica de la harina de algarroba
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5. REQUISITOS DE CALIDAD
5.1 Requisitos organolépticos

El producto objeto de esta Norma Técnica Peruana debe cumplir con los requisitos
organolépticos que sc seialan en la Tabla 1:

TABLA 1 - Requisitos organolépticos

Componentes Caracterisficas
2 Polvo homogéneo, libre de grumos, exento de toda sustancia o
i material extrano a su naturaleza.
Aroma [ntenso, caracteristico de algarroba
Sabor Caracteristico de algarroba, dulce, ligeramente amargo y astringente.
Color Cercano al beige o beige oscuro, dependiendo del grado de secado.
5.2 Reguisitos fisicoquimicos

El producto objeto de esta Norma Técnica Peruana debe cumplir con los requisitos
fisicoquimicos que se sefialan en la Tabla 2:

Figura 11. Norma Técnica de la harina de algarroba
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TABLA 2 - Requisitos fisicoquimicos

Componentes Valores , Método Analitico
AOAC Official Method
Humedad, % Méximo 5 925.10. Solids (Total) and

Moistare in Flour

Como maximo 0,5% del peso de la
harina quedard retenido cn la malla de
180 micras NTC 2160. Harina de
y Avena  para  Consumo
como maximo el 50% del peso de la | Humano. Capitulo 6.9
harina quedard retenido en la malla de

Tamaiio de particula
retenido, %

150 micras
Protei da. % 715 AOAC  Official Method
VISR, T i 979.09. Protein in Grains
. L. AOAC Official  Method
iz, v e 923.03. Ash of Flour
AOQAC Official Method
Aflatoxinas B1, B2, s 968.22.  Aflatoxins in
Gt, G2 (ppb) e £ Peanuts and  Peanut
Products
53 Reyquisitos microbiologicos

El producto objeto de esta Norma Técnica Peruana debe cumplir con los requisitos
microbiolégicos que se seialan en la Tabla 3:

Figura 12. Norma Técnica de la harina de algarroba
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TABLA 3 - Requisitos microbiolégices

Componentes Limite permisible Mcétodo Analitico
Acrobios mesofilos (UFC/g) 10° AOAC Official Mcthod 966.23 C
Mohos y levaduras (UFC/g) 107 FDA/FCSAN BAM. Capitulo 18
Escherichia coli (UFC/g) 10° FDA/FCSAN BAM. Capitulo 4
Staphylococcus aureus (UFC/g) 10° AOAC Official Method 987.09
Salmonella en 25g Ausencia FDA/FCSAN BAM. Capitulo 5
6. CONTAMINANTES
6.1 Metales pesados

La harina de algarroba no debe contener metales pesados en cantidades que puedan
representar un ricsgo para Ja salud humana.

6.2 Residuos de plaguicidas

La harina de algarroba debe ajustarse a los limites maximos para residuos de plaguicidas,
establecidos por ¢l CODEX ALIMENTARIUS.

¢ HIGIENE

Se recomienda que ¢l producto al que sc refieren las disposiciones de esta norma, se
preparc Y manipule dc conformidad con el Cddigo Internacional de  Précticas
Recomendado para Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1.

Figura 13. Norma Técnica de la harina de algarroba
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8. ENVASADO

La harina de algarroba debe envasarse y manipularse en recipientes que mantengan las
cualidades nutritivas, higiénicas y tecnoldgicas del producto.

Los envases deben estar fabricados Gnicamente con materiales que sean inocuos y
adecuados para ¢l uso en alimentos. No deben transmitir al producto ninguna sustancia

toxica, ni olores o sabores exirafios.

ETIQUETADO

w

Ademds de cumplir con las disposiciones de la NTP 209.038, se aplicardn las siguientes
disposiciones especificas:

9.1 Independientemente del nombre comercial que se use, deberd indicarse
siempre ¢l nombre genérico: “harina de algarroba” cn la parte principal de la ctiqueta.

92 En el caso de los productos alimenticios que contengan como ingrediente el
producto objeto de esta norma, debera refetirse como “harina de algarroba™ y no con
otras denominaciones que podrian confundir al consumidor.

10. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El producto se almacenara bajo condiciones apropiadas para evitar su deterioro,
descomposicion, y contaminacion con productos toxicos.

Figura 14.Norma Técnica de la harina de algarroba
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11. ANTECEDENTES

111

11.2

113

11.4

CODEX STAN 152-1985

COVENIN 217:2001

NTP 205.031:1975

NTP 205.044:1976

Norma para la harina de trigo (Rev. 1:1995)

Harina de trigo

Sub productos de la molienda del trigo

Harinas sucedidneas procedentes de
leguminosas de grado alimenticio

Figura 15. Norma Técnica de la harina de algarroba
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