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RESUMEN: EI objetivo de esta investigacién fue determinar los efectos fisicoquimicos,
microbiol6gicos y organolépticos que producen los porcentajes de aceite de girasol y
variedades mani en la obtencién de una crema en la microempresa Manatos. El experimento
condujo a un disefio completamente al azar en arreglo bifactorial A * B + 1 (crema de mani
Schullo). Factor A. Variedad de mani, Caramelo y Charapot6; Factor B: Aceite al 2,5%, 5% y
7,5%, resultando 7 tratamientos y 21 unidades experimentales de 250 g. Se estudiaron los
parametros fisicoquimicos (porcentaje de humedad, cloruro de sodio, acidez y grasa),
microbioldgicos (recuento de mohos y levaduras y E. coli) y en el analisis sensorial se evalué
el grado de aceptabilidad mediante 75 jueces no entrenados. Los resultados fisicoquimicos
demostraron que los tratamientos en el contenido de grasa presentaron diferencias
estadisticas significativas, por otro lado, los resultados en cloruro de sodio, humedad, acidez
en todos los tratamientos cumple con lo prescrito en la norma NTE INEN 276. Los resultados
microbioldgicos todos los tratamientos presentaron ausencias en mohos y levaduras. En los
atributos organolépticos evaluados los catadores consideraron el de mayor aceptabilidad los
tratamientos T1 (mani caramelo y 2.5% de aceite girasol) y T4 (mani Charapoté y 2.5% de
aceite girasol). Con los resultados obtenidos se puede establecer que la variedad de mani no
incide en la aceptabilidad para la obtencion de una crema.

PALABRAS CLAVES: Cacahuate; aceite; mantequilla de mani; atributos sensoriales.
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ABSTRACT: The objective of this research was to determine the physicochemical,
microbiological and organoleptic effects produced by the percentages of sunflower oil and
peanut varieties in obtaining a cream in the Manatos microenterprise. The experiment led to a
completely randomized design in a two-factor arrangement A * B + 1 (Schullo peanut butter).
Factor A. Variety of peanuts, Caramel and Charapoté; Factor B: Oil at 2.5%, 5% and 7.5%,
resulting in 7 treatments and 21 experimental units of 250 g. The physicochemical parameters
(percentage of humidity, sodium chloride, acidity and fat), microbiological parameters (count
of molds and yeasts and E. coli) were studied and in the sensory analysis the degree of
acceptability was evaluated by 75 untrained judges. The physicochemical results showed that
the treatments in fat content showed significant statistical differences, on the other hand, the
results in sodium chloride, humidity, acidity in all treatments comply with the requirements of
the NTE INEN 276 standard. The microbiological results all The treatments present absences
in molds and yeasts. In the organoleptic attributes evaluated, the tasters consider the
treatments T1 (caramel peanuts and 2.5% sunflower oil) and T4 (Charapot6 peanuts and 2.5%
sunflower oil) to have the greatest acceptability. With the results obtained, it can be established
that the variety of peanut does not influence the acceptability for obtaining a cream.

KEYWORDS: Peanut; oil; peanut butter; sensory attributes.

INTRODUCCION

La crema de mani o cacahuate es un producto molido, cohesivo, sano, elaborado a partir de
mani tostado proveniente de granos maduros que han sido removidos del maniy a los cuales
se les ha adicionado sal y agentes saborizantes permitidos. EI consumo de pequefias
cantidades de mani y crema de mani puede cubrir la mayor parte de la dosis diaria
recomendada de muchos minerales que son cruciales para la salud y el funcionamiento
adecuado del cuerpo (Rengifo et al. 2021). En este contexto, se estima que anualmente se
siembran entre 15 000 y 20 000 hectareas de mani en las provincias de Manabi, Loja, El Oro
y en menor medida en Guayas. Ademas, mas del 80% de esta actividad se lleva a cabo
durante la época lluviosa (Campos, 2014, como se cita en Moran en 2021).

El mani es una leguminosa que se consume como materia prima o como producto procesado,
como mani tostado, aceite de mani y crema de mani, para satisfacer las preferencias y
requisitos nutricionales de los consumidores (Wang, 2018 como se cita en Yu et al., 2023).
Asimismo, el consumo de mani proporciona proteina del 20,7% al 25,3%, grasa cruda del 31%
al 46%, ceniza del 1,2% al 2,3%, fibra cruda del 1,4% al 3,9%, carbohidratos del 21% al 37%
y humedad del 4,9% al 6,8% (Bonku y Yu, 2020).

El emprendimiento Manatos liderado por La Asociacién de Mujeres Comunitarias del Canton
Tosagua (AMUCOMT) se encarga de la manufactura de productos a base de mani, por
ejemplo, mani en grano, mani quebrado, mani molido y salprieta. La microempresa Manatos
con la intencion de ampliar la linea de proceso ha elaborado crema de mani obteniendo un
producto con separacion de fases mani-aceite alterando las caracteristicas fisicoquimicas y
microbiologicas. En relacion a esta problematica, Rengifo et al. (2021) atribuyen que la crema
de mani es un producto que estd compuesto aproximadamente por un 50% de grasa por la
presencia elevada de humedad altera la apariencia del producto, presentandose
principalmente separacion entre los componentes, volviendo el producto desagradable para
el consumidor.
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En base a estos antecedentes, se plante6 como objetivo establecer la relacion (mani-aceite)
en la elaboracién de una crema de mani cumpliendo con los parametros fisicoquimicos
(contenido de grasa, humedad, cloruro de sodio y acidez libre) y microbiol6gicos (mohos y
levaduras) establecidos en la NTE INEN 276:2012.

MATERIALES Y METODOS

Localizacion: El mani fue receptado, tostado, descascarillado y molido en la microempresa
Manatos de la Asociacion de Mujeres Comunitarias de Tosagua, ubicado en el paso lateral
Tosagua Sector Santa Lucia a 100 metros de la via al Tambo.

La elaboracion de crema de mani con las dos variedades (caramelo y charapotd), se le
adicionaron diferentes porcentajes de aceite de girasol, se realiz6 en los Talleres de Frutas y
Vegetales de la carrera de Agroindustria de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi Manuel Félix Lopez, ubicado en el sitio EI Limén, canton Bolivar, provincia de Manabi,
con las coordenadas 0°49'37.96” latitud sur, 80°11'14.24” longitud oeste, 19 msnm de altitud.

Los andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos de la crema de mani se efectuaron en los
laboratorios de bromatologia y microbiologia de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria
de Manabi Manuel Félix Lépez, ubicada en la parroquia Calceta, provincia de Manabi.

Proceso de elaboracién de la crema de mani: Las dos variedades de mani (11,34 kg por cada
variedad) se colocaron de manera independiente en una plancha metalica de acero inoxidable
de 237x115 cm para la seleccion y eliminacion de granos con imperfecciones, se pasa por
ventilaciébn mecanica para eliminar impurezas que puedan existir de las cascarillas de mani.

Posteriormente, se realiz6 el proceso de tostado en un tostador giratorio INMEGAR, se colocé
el mani a una temperatura entre 140 y 150°C entre 45-60 minutos, todo esto adaptado a la
variedad y el tamafio del grano, para mantener controlada la humedad (15%) se mantuvo bajo
vigilancia operaria mediante un termometro digital.

Debido al alto contenido de aceite (45-55%) en el mani y a las altas temperaturas empleadas
en el proceso tostado, el mani tostado fue transportado a una cama enfriadora durante 30
minutos, este proceso fue controlado con ayuda de un termémetro digital (DIGITAL
THERMOMETER) hasta que alcanzé la temperatura ambiente (20°C a 25°C).

Luego, se efectuaron los procesos de descascarado y limpieza donde se eliminaron las
cascaras y las cubiertas del mani por medio de una maquina peladora automatica
(INMEGAR), se realiz6é un nuevo control de impurezas de forma manual asegurando la calidad
del producto final.

Seguidamente, se realiz6 la molienda triturada los granos de mani en un molino industrial
(INMEGAR), obteniendo una pasta de mani con una consistencia suave y cremosa.

Posteriormente, se continu6 con el proceso de mezclado donde se incorporaron, la pasta de
mani, el aceite de girasol y demas ingredientes para cada formulaciéon de crema de mani, la
mezcla se procesoé en una licuadora industrial (MONTERO) durante 15 minutos hasta obtener
una apariencia cremosa.

El producto fue envasado en recipientes de vidrio de 250 g. con sellado hermético, para evitar
el paso de oxigeno al interior.
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Se procedi6 a calentar el agua a una temperatura de 95°C y posteriormente, se sumergio el
producto previamente envasado por un tiempo establecido durante 10 minutos, manteniendo
la temperatura inicial.

El proceso de enfriamiento se llevé a cabo colocando en un recipiente con agua tibia de 30°C
para evitar el choque térmico y se le afiadi6 agua fria a 15°C hasta que los envases se
encontrardn a temperatura ambiente de 20 a 25°C.

El producto final fue almacenado en un lugar con ventilacion mecanica y en donde no
ingresara la luz. Para mantener la estabilidad de la crema de mani y evitar la rancidez por mas
de dos afos, se recomienda refrigerar a una temperatura de 3-4°C.

Formulaciones de los tratamientos con variedades de mani y aceite de girasol

Los tratamientos consistieron en dos variedades de mani (caramelo y charapotd) y tres
porcentajes de aceite de girasol (2.5%, 5% y 7.5%) (Tabla 1).

Tabla 1. Tratamientos con variedades de mani y aceite de girasol

Tratamiento Cddigos Materia vegetal Porcentaje de Aceite girasol
T1 al*bl Caramelo 2,5
T2 al*b2 Caramelo 5
T3 al*b3 Caramelo 7,5
T4 a2*bl Charapoté 2,5
T5 a2*b2 Charapoté 5
T6 a2*b3 Charapoté 7,5
T7 Tratamiento control - -

La unidad experimental de cada tratamiento presenté un contenido neto de 250g. A
continuaciéon, se muestra la formulacion de la crema de mani, en relacion a los diferentes
porcentajes de aceite girasol (Tabla 2).

Tabla 2. Formulaciones con la mezcla base y el aceite de girasol

I Cantidad \
nsumos . % g % g %
Mani 2125 85 206,25 82,5 200 80
Aceite girasol 6,25 2,5 12,5 5 18,75 7,5
Sal 0,63 0,25 0,63 0,25 0,63 0,25
AzUcar 30 12 30 12 30 12
Benzoato de Sodio 0,25 0,10 0,25 0,10 0,25 0,10
CMC 0,37 0,15 0,37 0,15 0,37 0,15
Total 250 100 250 100 250 100

La crema de mani fue valorada mediante analisis de humedad, cloruro de sodio, acidez y
grasa, asi mismo se realizdé el recuento de Escherichia coli, mohos y levaduras estos
parametros se evaluaron mediante los procedimientos descritos en la NTE INEN 276 (2012).

El analisis de varianza (ADEVA) de los resultados obtenidos en los analisis fisico-quimicos se
realizd por medio de un disefio completamente al azar, utilizando un nivel de confianza del
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95%. Se aplicé la prueba de Dunnet para las variables que cumplieron con los supuestos de
normalidad y la prueba de Kruskall Wallis para aquellas variables que no cumplieron, lo
anterior con la finalidad de determinar el grado de diferencia entre los tratamientos y el
tratamiento control. Para el grado de aceptabilidad se aplicé la prueba de Friedman,
representado los datos a través de un grafico de tipo radial. El procesamiento de los datos se
realiz6 en el software estadistico Infostat version 2020.

RESULTADOS Y DISCUSION
Efecto de los porcentajes de aceite de girasol y variedades de mani

La variable porcentaje de humedad presento diferencias significativas entre los tratamientos
en estudio (figura 1), considerando que influye la variedad del mani. El T2 fue el que present6
el porcentaje de humedad mas alto en comparacién con los demas tratamientos.

En correspondencia con los resultados obtenidos todos los tratamientos estuvieron dentro del
limite minimo permitido (15%) establecido por la NTE INEN 276:2012. No obstante,
Omorodion y Odu (2022) afirman que el alto contenido de humedad de los alimentos afecta
su propiedades fisicas y quimicas como la estructura, apariencia y sabor del producto
alimenticio. Ademas, mencionan que esta propiedad es importante para determinar la calidad
de los alimentos susceptibilidad al deterioro, vida util y condiciones de procesamiento
requeridas.
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Figura 1. Valores promedio del porcentaje de humedad de la crema de mani formulada con
las variedades caramelo y charapoté y los porcentajes de aceite.
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La variable cloruro de sodio presentd diferencias significativas entre los tratamientos con un
p-valor <0.05 (Figura 2). El tratamiento de control (T7), fue el que presentdé mayor contenido
cloruro de sodio con un valor de 1.01%, el tratamiento 3 (caramelo * 7.5% aceite de girasol)
obtuvo el menor valor 0.49%.

Moreno (2023) afirma que el cloruro de sodio tiene influencia en las caracteristicas
organolépticas de los alimentos, especialmente en el sabor, debido a que constituye uno de
los sabores basico (el salado), el cual contribuye ademas de resaltar el resto de los sabores
en los alimentos mejorando su palatabilidad. El parametro promedio obtenido esta dentro del
limite maximo permitido en la NTE INEN 276 (2012), el cual es de 3.5%
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Figura 2. Valores promedio del porcentaje de cloruro de sodio de la crema de mani formulada
con las variedades caramelo y charapoté y los porcentajes de aceite.

En cuanto el contenido de acidez presentd diferencias significativas entre los tratamientos, los
valores encontrados en este estudio se encuentran dentro de lo requerido por la NTE INEN
276 (2012), la cual establece un maximo 0,50% (figura 3). El indice de acidez es de suma
importancia para los aceites, grasas y para los alimentos, ya que permite determinar el estado
de conservacion del producto alimenticio, midiendo el grado de descomposicién de los
triglicéridos debido a las reacciones quimicas de hidrdlisis o lipdlisis, formando de ese modo
acidos grasos libres y como consecuencia, activando el proceso de rancidez hidrolitica (Badui
Dergal, 2006 como se cita en Zawadski, 2018). Ademas, el contenido de grasa en la
mantequilla de mani hace que sea un alimento de alto nivel energético (Motalvo y Ecurra,
1981; Porras1984 como cita en Nufiez, 2009).
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Figura 3. Valores promedio del porcentaje de acidez de la crema de mani formulada con las
variedades caramelo y charapoto y los porcentajes de aceite.

La variable grasa presentd diferencias significativas entre los tratamientos (figura 4). El T4
presento6 el mayor porcentaje de grasa con un valor promedio de 57,04% en comparacién con
los demas tratamientos. Todos los tratamientos presentaron valores por encima del limite
minimo permito establecido por la NTE INEN 276:2012.

El contenido total de grasas de la crema de mani es del 47% al 50%, y el aceite de mani se
compone de acido oleico (aproximadamente 52%) y acido linoleico (aproximadamente 32%),
y el resto consiste en acidos grasos saturados (Suchoszek-Lukaniuk, Jaromin, Korycinska y
Kozubek, 2011 como se cita en Tanti et al., 2016).

En relacién a lo anteriormente citado, Holbrook y Stalker (2002) mencionan que la distribucion
porcentual entre las principales fracciones del aceite de mani, oleica y linoleica, es un
determinante clave de la estabilidad a la oxidacion de la mantequilla de mani. El acido graso
linoleico esta menos saturado y sufre mas oxidacion, en comparacion con los acidos grasos
oleico y palmitico.
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Figura 4: Valores promedio del porcentaje de grasa de la crema de mani formulada con las
variedades caramelo y charapoto y los porcentajes de aceite.
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Requisitos microbiolégicos

En la tabla 3, se presentan los datos obtenidos de los andlisis microbiolégicos, realizados a la
crema de mani, donde se demuestra que todos los tratamientos reportaron ausencia
*<3,0x10° en las variables analizadas.

En correspondencia con los resultados obtenidos, Almeida (2019) report6 recuento de mohos
y levaduras de 0,9X10? UFC/g en muestras de pasta de untar de mani demostrando que los
parametros microbiol6gicos se encuentran en los limites permitidos normativa comparada. De
acuerdo con la normativa NTE INEN 276 (2012), los tratamientos se encuentran dentro de
rango permitido, la cual establece un limite maximo permitido en el recuento de mohos y
levaduras de 1,0x10%,

Cumbe (2021) afirma que el recuento de E. coli es una prueba altamente Gtil para detectar la
presencia de bacterias de origen fecal. Ademas, realizé andlisis microbiolégicos durante un
periodo de seis meses de conservacion en pasta de mani dulce obteniendo ausencia de
patégenos, como E. coli, Salmonella spp. y S. aureus. Estos resultados indican que la
manipulacion del producto se llevd a cabo de manera higiénica y que se mantuvieron
condiciones adecuadas de almacenamiento para evitar la proliferacion de bacterias, estos
valores promedios se encuentran dentro requisitos establecidos por la NTE INEN 276 (2012),
la cual establece un maximo <3x100.

Tabla 3: Valores promedios de los analisis microbioldgicos de crema de mani elaborada con
tres porcentajes de aceite y dos variedades de mani.

FV Escherichia coli Mohos y levaduras
* 0 i
T.1 (caramelo*2,5%aceite de Ausencia *<1 Ox10t
girasol)
*50, i
T2 (caramelo*5% aceite de Ausencia 4X10*
girasol)
* 0 i
T? (caramelo*7,5% aceite de Ausencia 1X10t
girasol)
A% 0 i
T{, (charapot6*2,5% aceite de Ausencia 1X10t
girasol)
P -
T§ (charapot6*5% aceite de Ausencia 1X10?!
girasol)
A% 0 i
T§ (charapot6*7,5% aceite de Ausencia 7X10!
girasol)
TC (Crema de mani Schullo) Ausencia 4X10?!

Requisitos sensoriales

En la figura 5, se presentan los valores obtenidos de acuerdo al analisis sensorial aplicado a
los miembros de Manatos, en la que se observa que el tratamiento 1 es el de mayor
aceptacion.
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Figura 5: Evaluacion sensorial de la crema de mani a los socios de la microempresa
Manatos

En la evaluacion del color, el tratamiento 1 obtuvo la mayor aceptacion dentro de los panelistas
con un valor promedio de 4,48 en relacion a todos los tratamientos y al TC (Crema de mani
Schullo), que obtuvo un valor de 3,72.

La valoracion del sabor, el tratamiento 1 presento6 el de mayor agrado para los panelistas con
un valor de 4,41 en comparacion a los demas tratamientos y el TC (Crema de mani Schullo)
con un valor de 3,23.

En la evaluacion del olor, el tratamiento 1 cont6 con la mayor aceptacién dentro de los
panelistas con un valor promedio de 4,21 en relacién a todos los tratamientos y al TC (Crema
de mani Schullo), obtuvo un valor de 3,72.

Almeida (2019) obtuvo mayor aceptacion sensorial en cuanto a la textura, color, olor y sabor
en una formulacion del 30% de mantequilla de mani, 30% de chocolate variedad nacional y
10% de almibar quebradizo, esto fue debido al origen geografico de la variedad de cacao
utilizada en la formulacién. Chavez et al.,, (2015) demostr6 que las notas sensoriales
asociadas a los cacaos finos o de aroma, particularmente son floral y frutal incidiendo en la
intensidad del sabor en el chocolate y productos derivados.

CONCLUSIONES

Las variedades caramelo y charapot6 aplicando el 2.5% de aceite de girasol en la elaboracion
de la crema de mani tuvieron incidencia en cuanto a los requisitos fisicoquimicos (porcentajes
de: humedad, cloruro de sodio, acides y grasa) y microbiolégicos (E. coli y mohos-levaduras)
cumpliendo con los parametros establecidos por la NTE INEN 276:2012.

La variedad caramelo aplicado el 2.5% de aceite de girasol presento mayor aceptabilidad en
cuanto al olor, color y sabor. Por lo tanto, este tratamiento se considera el mas aceptable entre
los catadores no entrenados en comparacion con los demas tratamientos.
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