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RESUMEN

La harina de las frutas del Noni “Morinda citrifolia” fue obtenida a traveés de
proceso artesanal, se determind el contenido de fibra cruda y hierro para asegurar su
alto valor nutricional, tal determinacion resultd 29,60 g para la fibra en cada 100 g de
harinay 11,13 mg para el hierro en cada 100 g de harina. La harina del Noni fue utilizada
para la panificacion junto con la harina de trigo en tres grupos de panes con dosis de
20 %, 15 %y 10 %, los panes resultados del proceso fueron codificados por los autores
v se sometieron en una prueba de degustacion con escala (0 al 5), por 15 consumidores.
Los resultados fueron analizados estadisticamente. Los panes elaborados con 10 % de
harina de Noni fueron los mas aceptados en la prueba de depustacion.

Palabras Claves: Noni, pan, valor nutricional, harina

ABSTRACT

The Noni's fruits flour “Morinda citrifolia” was obtained through traditional
process, the content of crude fiber and iron was determined to ensure its high nutritional
value, such determination was 29.60 g for fiber in 100 g of flour and 11.13 mg for iron
in 100 g of the flour. Noni's fruits flour was used for bread-making with wheat flour in
three groups of breads with doses of 20 %, 15 % and 10 %, breads process results were
coded by the authors and subjected to a taste test with scale (D to 3) for 15 consumers.
The results were statistically analyzed. Breads made with 10 % Noni flour were the
most accepted in the taste test.

Keywords: Noni, bread, nutritional value, flour
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INTRODUCCION

El noni es una fruta de gran valor
nutricional v funcional, pero esta fruta es
desaprovechada en nuestro medio por sus
caracteristicas organolépticas indeseables
tales como el aroma vy sabor, v solamente
ha sido utilizada en pocas preparaciones
caseras de jugos. La obtencion de harina
a partir de la fruta del noni permite
aprovecharla en importantes procesos
industriales como la panificacion, la
cual permite un crecimiento econdmico
para los productores y al mismo tiempo
la obtencion de productos de valores
nutricionales. Ademas de ofrecer un
producto nuevo en nuestro pais.

Segun Solomon (1998) el valor
nutricional de las frutas de Noni pueden
variar de acuerdo con la presentacion:
zumo, jugo, deshidratado. De acuerdo
con Jiménez, Martinez, Maceira, Pérez,
Curi y Pérez (2012), el noni tiene varias
propiedades funcionales v curativas,
la fruta del noni contiene un poco mas
de 52 % de liquido. Se han realizado
varios experimentos a fin de identificar
todos los elementos que forman el 48 %

restante. Estos estudios han identificado
varios compuestos interesantes dentro
del jugo de noni. Sin embargo, no
todos los elementos del noni han sido
identificados. Las actividades tales como
el suefio, la regulacion de la temperatura,
el hambre vy la conducta sexual. Ademas la
falta de serotonina se ha visto implicada
en varios problemas como migranas,
depresion, entre otros. Segun De la Torre
(2001), hay muy pocas investigaciones
sobre la elaboracion de harina del noni,
solo Herbert Moniz (1992), fue el tnico
quien deshidrato la fruta del noni de
manera que podia ser capsulada, hasta
el momento ningan otro cientifico ha
logrado deshidratar la fruta para obtener
harina con la misma calidad de Herbert.

Actualmente, no hay ningun dato
sobre la elaboracion vy utilizacion de
la harina de noni para la panificacion,
eso es lo gue esta investigacion ha
tratado de realizar siendo sus objetivos
la elaboracion de harina de noni v
determinar el porcentaje de ésta para la
panificacion.

MATERIALES Y METODOS

El presente estudio se realizo bajo una investigacion previa, en la Universidad
Agraria del Ecuador, en €l area de deshidratacion v en el laboratorio de procesamiento
de cereales del (CUM), ubicada en la ciudad de Milagro, provincia del Guayas - Ecuador.

Equipos v materias primas utilizadas

Secadora de alimentos.
Hornos industriales.
Molino de pranos.
Cocina industrial.
Utensilio de cocina.
Estufa.

Termometro de cocina.
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Frutas de Noni

Harina blanca de trigo.
Azacar.

Levadura.

Sal.

Grasa vepetal.
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Para el estudio se utilizo el Nond cultivado,
cosechado en la CUM (Ciudadela
Universitaria de Milagro), las frutas
s¢ cosechd en puntos de maduracion.
El disefio del estudio fue con tres
repeticiones, en el cual se utilizd 90 kg de
frutas frescas para la obtencion de harina
para la elaboracion de los panes a través
del secado artesanal, en tal proceso
se utilizo las frutas integrales con sus
semillas. El rendimiento de las frutas
frescas para obtener la harina fue del0 %.

Pasos de elaboracion:

The Mi

v el e Agro

Métodos

Se determino el contenido de fibra cruda
v hierro de la harina de las frutas del Noni
en laboratorio certificado.

La harina de las frutas del Noni fue
utilizada junto con la harina blanca de
trigo para la panificacion, con dosis de 20
%, 13 % v 10 % de la harina del Noni en
relacion con la harina de tripo. Los panes
se sometieron a prueba de depustacion
con la participacion de 13 consumidores
no entrenados.

Las frutas del Noni se seleccionaron, se lavaron y se cortaron.

Las frutas lavadas se sometieron al proceso de blangueado.

Las porciones de las frutas blangueadas, se sometieron a procesos de secados

artesanales en hornos.

Las porciones secadas fueron molidas en molino de discos.

La harina de las frutas del Noni se utilizd para la elaboracion de panes con porcentaje
de 10 %, 15 % v 20 % con relacion a la harina blanca de trigo junto con el azucar,

levadura, sal v la grasa vegetal (Figura 1).

Iustracion N° 1: Panes elaborados con la harina de las frutas del Noni.

Fuente: El Salous v Arcos, 2014,

Fuente: El Salous v Arcos, 2014,
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Protocolo sensorial

Se realizo una prueba de preferencia
de los panes empleando para ellos una
escala de puntos (Cuadro 1), que wva
desde “me gusta extremadamente” hasta
“no me pusta extremadamente™; en esta
prueba participaron 15 consumidores no
entrenados de ambos sexos, v con edades
comprendidas entre 18 a 35 afos v con 3
repeticion de 4 dias de intervalo. A cada
panelista se le dio una muestra de 75 g
aproximadamente de cada grupo, las
mismas que fueron codificadas (Muestra
1: pan con 20 % de la harina del Noni;

muestra 2: pan con 13 % de la harina
del Noni; muestra 3: pan con 10 % de la
harina del Noni;) v se le pidio a cada uno
que probara v calificara los atributos del
sabor segiin su apreciacion v de acuerdo
a la escala, asi mismo dandole la opcion
de repeticion de la depustacion para
que aseguren su preferencia. Se sumo
la calificacion de cada grupo del pan v
se obtuvo los resultados finales de esta
prueba. Los resultados de la prueba
analizados a través del programa de
estadistica SPSS.

Cuadro N° 1: Escala de preferencia de los panes

Me gusta extremadamente 5
Me gusta mucho 4
Me gusta 3
No me gusta 2
No me gusta mucho 1
No me gusta extremadamente 0

Fuente: El Salous v Arcos, 2014.

RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados de la depustacion de los panes elaborados con la harina de las frutas del

MNomni.

Cuadro N 2: Resultados de la degpustacion para los panes

Tratamientos

Puntaje Total

Harina de las frutas del Noni al 20 %, 80 % harina de trigo. (1) 33
Harina de |as frutas del Noni al 15 %, 85 % harina de trigo. (2) 49
Harina de las frutas del Noni al 10 %, 90 % harina de trigo. (3) 60

Fuente: El Salous v Arcos, 2014.

Sepin los resultados presentados en el cuadro 2, analizados a través de la prueba
ANOVA, hubo una diferencia signficativa entre los tres tratamientos. Los panelistas
valoraron con mas puntos las muestras del mimero tres, que corresponden a los panes
elaborados con harina de las frutas del noni con el 10 % y 90 % de la harina de trigo, los

mismos que se reflejan en el grafico 1.
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Grafico N° 1: Resultados de la depustacion para los panes.
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Fuente: El Salous v Arcos, 2014,

Muestra 1: Panes elaborados con harina de las frutas del Nond al 20 %. Muestra 2: Panes
elaborados con harina de las frutas del Noni al 15 %. Muestra 3: Panes elaborados con

harina de las frutas del Noni al 10 %.

Distribuccion de la calificacion por tratamiento

Cuadro 3: Distribuccion de la calificacion por tratamiento.

Tratamiento
F Propor Proporckan

‘Callficacidn Distribucian 10 % 13 % ol l Total
1,00 n [ B - L

=& dentro de calificaclén 0,0 % 0,0 % 100,0 % 100,0 %

& dentro de tratamilento L 0,0% 13,3 % 4.47%
2,00 Recusnto 0y 10 24, 34

=& dentro de calificaclon 0,0 % 20,4 % 70,6 % 100,0 %

" deniro de tratamilento 0.0 %% 223 % 33,3 "% 232
3,00 Recusnto 12, 24y 18 b |

% dentro de calificacidn 233 % 47,1 % 9.4 "% 100,00 %

=& dentro de tratamiento 26,7 % 53,3 % 33,3 % ITE
4,00 Recusnto 2, B Oy 2

& dentro de calificacidn 100,00 % 0,0 % 0o % 100,00 %

= dentro de tratamiento 46,7 % 0,0 % 0,0 % 15,6 %
3,00 Recuento 12, 11 Oy 23

& dentro de calificacian 32,2 % 47,8 % 0o % 100,00 %

& dentro de tratamilento 26,7 % 244 % oo % 17,0 T
Total Recusnto Ft 45 43 133

= dentro de calificaclon 33,3 % 33,3 % 33,3 % 100,0 %

" deniro de tratamidento 100,0 % 100,00 & 108,08 % 160,00 %

Fuente: Fl Salous v Arcos, 2014.
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Se analizd las repeticiones de cada tratamiento a través del analisis ANOVA, en la cual
no hubo dieferencia significativa entre las repeticiones de cada tratamiento v con el
analisis estadistico (programa SPSS) de la calificacion y tratamiento como se puede
ver en €l cuadro 3 la alta calificacion del tratamiento al 10 % donde todo los puntajes
fueron entre 3 v 5; para el tratamiento al 15 % los puntajes de difirieron entre 2,3 v 5;
mientras que para el tratamiento al 20 % todas los puntajes estuvieron entre 1 v 3, los

mismos que se reflejan en el grafico 2.

Grafico N° 2: Analisis de calificacion por tratamiento.
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Fuente: El Salous v Arcos, 2014,

DISCUSION

La harina de las frutas del Noni tiene
excelente valor nutricional en relacion
con €]l contenido de fibra cruda v hierro.
La cantidad de fibra cruda de 29.6 g, es
alta en comparacion con la harina de trigo
integral, segun los datos de Hernandez v
Sastre (1999), que el contenido de fibra
cruda en la harina de trigo varia segun el
grado de extraccion, de trazas hasta 2.17g
v 1.42 mg a 3.08 mg de hierro en cada
100 g de la harina. En comparacion con la
harina de las frutas del Noni tiene 11.3 mg
de hierro en cada 100 g de la harina. Estos
altos valores de fibra cruda v hierro en la
harina de las frutas del Noni, enriquece
nuestros productos finales, Segun un
calculo matematico basico, si cada kg de
la harina (90 % de trigo con el 10 % de
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harina de las frutas del Noni), después
la panificacion da 10 panes, es decir que
cada pan tendra 2,96 g adicional de fibra
cruda v 1.13 mg de hierro. Sepin laingesta
recomendada para la poblacion espanola
(2012), podemos calcular que 3 panes al
dia (cantidades aceptadas en la mayoria
de las piramides de los alimentos), cubre
el 34 % de la necesidad daria de hierro
para hombres de 19 afios, mujeres de 50
anos o mas v 19 % de mujeres entre 10 y
49 anos.

De acuerdo a los objetivos nutricionales
para la poblacion espanola (SENC, 2004;
2011; FAO/WHO, 2008; EF5A, 2009, los
mismos tres panes cubren las necesidades
minimas para hombres v mujeres.
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CONCLUSION

La utilizacion de la harina de las frutas
del Noni al 10 % para la elaboracion de
los panes fue la mas aceptada por los
consumidores. La utilizacion de dicha
harina ofrece wventaja economica, la
cua es ayudar a los agricultores a dar
valor agregado a sus productos. La
elaboracion de estos panes con la harina
de las frutas del Noni, se puede realizar
a nivel artesanal, lo que significa otra

ventaja economica para los agricultores v
pequenios panificadores.

Otras  ventajas nutricionales son  la
fibra cruda v el hierro, ademas de las
otras propiedades nutricionales de las
frutas del noni, razon por las cuales es
aconsejable el consumo diario de estos
productos.
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