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RESUMEN

INTRODUCCION: Las semillas del vegetal Pistacia vera (Pistaco) se consumen
ordinariamente, los endospermos de las semillas se cocinan y se muelen en molino de
cuchillas obteniéndose un polvo equivalente a harina de pistachos que he trabajado para
contribuir en que de este producto se obtenga un alimento de consumo masivo que
conserve las propiedades nutracelticas de los pistachos.

OBJETIVOS: Determinar cudl es el mejor proceso para obtener galleta de pistachos por
incorporacion de polvo de endospermos de semillas de pistachos a la mezcla de
ingredientes que convencionalmente se usa para obtener galletas: Harina de trigo,
mantequilla, huevos, agua, azucar y saborizante.

METODOS: Estudio experimental. La muestra trabajada es el polvo o harina procedente
de los endospermos de las semillas de pistachos,

RESULTADOS: El mejor proceso para obtener galletas de pistachos es el nominado nimero
cinco que consiste en procesar: 70 g de harina de trigo, 30g de polvo de pistachos, 20g de
mantequilla,3.0 ml de agua de agua,8,0 g de yema de huevos y 5,0 g de sacarosa. esta mezcla
homogenizada y moldeada en circulos de aproximadamente 8,0 cm de diametro por 0,5 cm. de
se cuecen bien a 180°C por 25 minutos. Con una composicion quimico bromatologico que la
sindica como un alimento rico en grasas 30,40 %, proteinas 15,80 % ycarbohidratos 44,66 %.
CONCLUSIONES: De la harina se obtiene galletas cuya composicién quimica la sefiala
como un alimento nutraceutico por su contenido graso, proteina y carbohidratos.

Palabras claves: Pistacia vera, Galletas. Grado aceptabilidad.
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ABSTRACT

INTRODUCTION: The seeds of the vegetable Pistacia vera (Pistachio) are commonly
consumed, the endosperms of the seeds are cooked and ground in a blade mill, obtaining
a powder equivalent to pistachio flour that |1 have worked to contribute to obtaining a
product from this product. food for mass consumption that preserves the nutraceutical
properties of pistachios.

OBJECTIVES: To determine the best process to obtain pistachio biscuits by
incorporating pistachio seed endosperm powder into the mixture of ingredients that is
conventionally used to obtain biscuits: wheat flour, butter, eggs, water, sugar and
flavoring.

METHODS: Experimental study. The worked sample is the powder or flour from the
endosperms of the pistachio seeds,

RESULTS: The best process to obtain pistachio cookies is nominated number five, which
consists of processing: 70 g of wheat flour, 30 g of pistachio powder, 20 g of butter, 3.0
ml of water, 8.0 g of pistachio yolk. eggs and 5.0 g of sucrose. This mixture is
homogenized and molded into circles of approximately 8.0 cm in diameter by 0.5 cm. are
cooked well at 180°C for 25 minutes. With a bromatological chemical composition that
the trustee as a food rich in fats 30.40%, proteins 15.80% and carbohydrates 44.66%.
CONCLUSIONS: Cookies are obtained from pistachio flour whose chemical
composition indicates it as a nutraceutical food due to its high fat, protein and
carbohydrate content.

Keywords: Pistacia vera, Cookies. Degree acceptability.

viii



I. INTRODUCCION.

Los pistachos son una de las frutas que mas interés ha despertado en los Gltimos afios. Por un lado,
es un cultivo sencillo y rentable de producir, que puede solucionar los problemas de muchas de
nuestras zonas secas, y por otro lado, al contener muchos nutrientes, puede favorecer un buen
estado nutricional. EI origen del género Pistacia se remonta al periodo Terciario, ya que se
descubrieron restos fosiles pertenecientes a esta época, es originario de Asia Central, desde donde
se extendié a otros paises como Libano, Siria, Iran, Turquia, Marruecos, Grecia e ltalia.
Actualmente, la mayor produccion se sitla en el Este, los paises mediterraneos y el estado

estadounidense de California. *

En nuestro pais, las zonas aptas para su cultivo son Rioja y Jaén Cajamarca, ya que el género
soporta temperaturas de hasta 50°C, suelos calcareos, pedregosos y profundos y escasas
precipitaciones. Si bien los pistachos apenas han sido discutidos en los Gltimos afios y por ello
en ocasiones se consideran un cultivo nuevo en nuestro pais, la realidad es que geograficamente
en nuestro pais existen muchas plantaciones aisladas de diferentes especies del género Pistacia,

principalmente en la zona del mapa de Cajamarca.

El uso mas comin y popular de este fruto seco es como snack, asado y encurtido. Sin embargo,
no hay que olvidar que son muy consumidos y la mayonesa, la mostaza, las verduras frescas,
las carnes, las aves, el pescado, los embutidos y los fideos se incluyen en delicias, asi como en
helados, caramelos, dulces, chocolates y postres. No es habitual consumirlo crudo, recientemente
se han incluido en los alimentos de consumo habitual como alimentos funcionales por su alto

valor nutricional.®

Factores favorables para su consumo son: diferentes variedades, amplia gama de aplicaciones,
cémodo almacenamiento, larga vida Util, baja posibilidad de crear problemas de higiene en los
alimentos, su calidad se entiende facilmente a través de propiedades sensoriales, saciedad y
especialmente indicado para dietas de adelgazamiento. Contiene mucha energia, minerales y

vitaminas. 4

Se debe tener en cuenta el método de consumo, frito o no. Cocinar o procesar a altas temperaturas
conserva el contenido de &cidos grasos, pero pierde algunas vitaminas sensiblesal calor; el
contenido de carbohidratos es menor, principalmente monosacaridos y disacaridos. Contienen un
alto contenido en proteinas de alta calidad. Predominantemente fibras insolubles respecto a las
solubles, este contenido en fibra, por un lado, aporta propiedades estimulantes y facilita el transito

del tracto gastrointestinal, y por otro, proporciona una fuerte sensacion de



saciedad. Ademas, la fibra dietética también tiene un efecto positivo sobre el metabolismo del
colesterol. Se sabe que los alimentos ricos en vitaminas y minerales desempefian un papel
interesante en nuestro organismo a través de diversos mecanismos implicados en el desarrollo
y mantenimiento de los huesos, el sistema nervioso y el sistema cardiovascular. Los pistachos son
una de las fuentes dietéticas mas importantes de vitamina E y también tienen un alto contenido de
folato. Ademas, el contenido en selenio es muy rico, este mineral tiene un efecto antioxidante
sinérgico con la vitamina E, lo que resulta muy positivo desde el punto de vista de las
enfermedades cardiovasculares. La deficiencia de sodio es interesante, especialmente en dietas
donde se debe limitar la ingesta de sodio. Algunos trabajos que nos informan de la importancia

de los Pistachos por sus propiedades nutritivas y farmacolégicas son reportados por:

Sotes R.°® Indican que los paises donde la especie se cultiva mas ampliamente en la actualidad, es
decir, aquellos con el parecido cultural mas antiguo, son; Iran, Turquia, Italia, Siria y Afganistan,
y el aumento de la produccién en California garantiza la produccion libre. Existe ademas alta

demanda interna en Estados Unidos, como ha sucedido con los almendros en los Ultimos 20 afios.

Marquez S.” Indica que la incidencia de colesterol elevado en el organismo sobre todo en la
poblacion de paises desarrollados y en desarrollo, es alta. En nuestro pais 27,7 hombres y 27,8
mujeres de 35 a 64 afios tienen un nivel de colesterol de 250 mg / dI, mientras que 56,7 hombres
y 58,6 mujeres tienen un nivel de colesterol de 200 mg / dl. En Argentina, seguin un estudio
publicado por la Fundacion Cardioldgica, el 47% de la poblacidn adulta dice no haber hecho nada
para mantener su nivel de colesterol en un nivel normal. Para la comunidad de la Asociacion
Argentina del Corazdn, estos datos son preocupantes porque el colesterol alto ocupa el puesto 59
en enfermedades coronarias y el 18 en enfermedades cerebrovasculares a nivel mundial. Otros
resultados mostraron que 6 de cada 10 adultos en Argentina no se habian medido el colesterol en
los dltimos 12 meses. Esto significa que al menos 17 millones de argentinos no saben si tienen el
colesterol alto. Entre las personas mayores de 35 afios, solo 5 de cada 10 tienen colesterol medido

y controlado.

Herrero P8, Dice que algunas especies de monos recolectaron los Pistachos antes de que los
humanos comenzaran a cultivar nueces. Las nueces han sido parte de la dieta humana desde la
antigtiedad y son muy apreciadas e incorporadas a muchos platos, preferiblemente agradables
postres. Asimismo, existe una importante atraccién hacia estos productos que ha aumentado
drasticamente en las Gltimas décadas. Se ha demostrado que el efecto protector del consumo de
nueces reduce el riesgo de enfermedad cardiovascular en diferentes grupos de personas. Se han
realizado estudios clinicos en todas las almendras como, por ejemplo; las nueces, los pistachos,
las nueces de macadamia y sobre todo el mani, que tienen un efecto positivo sobre el perfil de

lipoproteinas y reducen el colesterol total en sangre, plasma y lipoproteinas de baja densidad. EL
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Codex Alimentario de Argentina; Menciona en el Capitulo Once; en el Articulo 879; Apartado de
Alimentos Vegetales; define las frutas secas como frutas que pueden almacenarse con un
contenido de humedad inferior al 50% con una madurez adecuada. Se encuentran en la corteza
interior mas o menos lefiosa y las semillas son partes comestibles. Sefiala que los que tienen mayor
produccién en Argentina son; Almendra (Prunus amigdalus), Avellana (Corylus avellana),
Castafa (Castanea sativa), Nuez de Nogal (Juglans regia), Nuez Pecan (Carya illinoensis). Son
consideradas castafas frescas ya que tienen menos del 50% de contenido de humedad.

Gonzélez C.° Argumenta que la forma mas comdn de consumo de nueces es como aperitivo, pero
se consume ampliamente como parte de dulces y pasteles como mazapan, helados y almendras.
Con la excepcion de las nueces y los pifiones, el consumo crudo no es una practica comun. Esto
incluye ofrecer nueces tostadas o fritas, generalmente saladas con céscara. Este es un problema
para las personas que deben seguir una dieta especial que requiere una cantidad limitada de sal.
Como se puede deducir facilmente, la composicion final de los acidos grasos variara mucho segin
la composicion de las nueces y el tipo de aceite utilizado en el proceso de fritura. Esto se debe a
que durante la fritura hay un intercambio de grasa entre el aceite untado sobre los utensilios de
cocina o la fritura y la propia de la almendra. Este aspecto no ha sido considerado en muchas
intervenciones y estudios epidemioldgicos, por lo que se debe prestar especial atencion a su
andlisis e incorporacién de los datos obtenidos en las tablas de composicion de alimentos, donde
las materias primas se presentan con mayor frecuencia como alimentos procesados. Ahora estan

contenidos en alimentos que se consumen regularmente para obtener alimentos funcionales.

Sin embargo no existe en el mercado un producto de consumo masivo que contenga harina de
pistacho en proporciones adecuadas para garantizar las propiedades nutraceudticas de estas
semillas, razdn por lo cual desarrolle el proyecto de investigacion Elaboracidon de galletas a base
de harina de pistacho, que deja conocimiento de cémo obtener una galleta con lo maximoposible
de polvo de endospermos de las semillas de pistachos como un producto con alto grado de
aceptabilidad y que permitié investigar el conocimiento sobre frutos secos y propiedades
nutricionales de los pistachos en alumnos de la facultad de Farmacia y Bioguimica. Las
actividades estuvieron enmarcadas a despegar el problema planteado en las preguntas ;Cuales son
los procesos para obtener galletas de pistachos, ¢qué nivel de conocimiento sobre frutos secos y
propiedades nutricionales tienen los alumnos de la Facultad de farmacia y Bioquimica?

¢cudl es el grado de aceptabilidad de las galletas de pistachos? trazandome como objetivo
determinar cudl es la mejor proporcion de harina de trigo-polvo de endospermos de semillas de
pistachos, mantequilla, agua y azlcar que deben de mezclarse; asi como determinar la mejor
temperatura de coccion en funcion del tiempo de exposicion del calor. Este trabajo es importante

porque gracias a los conocimientos que deja se pueden obtener galletas con alto

11



grado de aceptabilidad con un contenido de parte comestible de pistacho que avalan las funciones
nutraceuticas de las semillas como son las de regular las funciones de las hormonas sexuales tanto
masculinas como femeninas merced a su alto contenido de fitoesteroles presentes en estas
semillas y que estoy segura que durante el proceso de elaboracion del proceso no se han
modificado porque se determind un tiempo de coccién minimo para una baja temperatura de

cocinado.
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Il. ESTRATEGIA METODOLOGICA 10111213,14.1516,17.18.19.20

2.1. ENFOQUE DE LA INVESTIGACION
Las investigaciones en el &mbito universitario son necesarias muchas de ellas dejan las
bases necesarias para el aprovechamiento de un recurso o bien natural o dejan
conocimientos para prevenir y/o tratar algiin desorden social o del organismo humano.
En mi caso he investigado hasta donde es posible obtener una mezcla de harina de trigo
con polvo de pistachos r ingredientes convencionales con los que he desarrollado la
elaboracién de una galleta. Este trabajo demuestra la posibilidad del uso industrial en un
nuevo producto para la especie vegetal Pistacia vera (Pistacho) cuyos frutos conocidos
como pistachos son una fuente importante de ingesta de vitaminas y minerales en la dieta
del humano. Y sin duda alguna podria estimular la produccién de este cultivo a escala
industrial y convertirse en uno mas de los cultivos que utiliza nuestra galopante
agroindustria.

2.2. ASPECTOS METODOLOGICOS

2.2.1. Tipo de investigacion:

Es un trabajo de procesos cuya ejecucion es manual y transversal en el tiempo. Por

las caracteristicas del estudio es también observacional
2.2.2. Disefio de la investigacion

El disefio del estudio es experimental pues aprovechando la informacién existente
(métodos para la obtencidon de galletas métodos analiticos para el control gquimico
bromatoldgico proximal de los alimentos) se aprovecharon para ir buscando la

elaboracion del mejor producto galleta de pistachos.
2.2.3. Nivel de investigacion

Por los resultados obtenidos y los objetivos que me trace se trata de un trabajo de

investigacion de naturaleza bésica.
2.2.4. Poblacion y muestra
Poblacién
Frutos de la especie vegetal especie vegetal pistacho
Muestra

Se utilizaron 10 kg de pistacho

13



Criterio de inclusion:

- Frutos sin signos de deterioro
- Frutos de color amarillo
Criterio de exclusion

- Frutos con signos de deterioro

- Frutos diferentes al de color amarillo.

2.25. TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE RECOLECCION DE LA
INFORMACION

Para la elaboracién de la galleta se acude a la informacion existente para elaborar
este tipo de productos y determinar sus caracteristicas organolépticas y quimico
bromatoldgicas y una mediante encuesta se obtiene la informacion respecto a las
galletas elaboradas; como lo son sus caracteristicas de: sabor, aroma, textura, color
y apariencia, lo cual ocurre posterior a la degustacion de la galleta que permitio
determinar el grado de aceptabilidad del producto. asi mismo se encuest6 a 120
alumnos que asisten a la Universidad San Luis Gonzaga, Facultad de Farmacia y
Bioquimica. En la misma, se indaga sobre el perfil de consumo, los conocimientos

que tienen sobre beneficios de los frutos secos y en especial, el pistacho,

2.25.1. OBTENCION DE FRUTOS DE LA ESPECIE VEGETAL A
ESTUDIAR
Los frutos de pistachos fueron adquiridos en el mercado modelo de la
ciudad de Ica durante los meses de abril-mayo del afio 2,023

2.2.5.2. TRATAMIENTO A LAS MUESTRAS

a) Obtencién de las muestras.

El material vegetal a usar sera procedente del Mercado Modelo
de la provincia de Ica.

b) Obtencion del pistacho seco y molido
Los procesos se sefialan en el flujograma siguiente:

14



Grafico 1. Flujograma para la obtencion de polvo o harina de
endospermos de las semillas de pistachos.

Frutos de pistacho Merqado modelo de
la ciudad de Ica

Separacion de Manual
cascaras
Seleccion Manual
Secado ambiente Mesa de trabajo

Secado estufa

55-60°C
Tostado
Horno
Molido b de cuchillas
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2.2.5.3.

2.2.5.4.

Determinacion de las caracteristicas organolépticas de harina o
polvo de endospermos de semillas de pistachos.

Utilizando los 6rganos de los sentidos se determiné: color, olor, sabor
y aspecto.

Color: 5 g de la muestra cernida se coloca en un frasco vial de 20 ml se
tapa y se homogeniza se deja en reposo y seguidamente se hace la lectura

del color.

Olor: EI frasco del ensayo de color se destapa y se acerca a las fosas

nasales para la percepcion del olor.

Sabor: 2 g del material cernido se coloca en una caja de Petri y don la
ayuda de una pequefia cucharilla se coge una pequefia porcion delmaterial

cernido que se lleva a la boca para la degustacion respectiva.

Aspecto: Una porcidn del material cernido se deposita entre los dedos

pulgar e indice
Para juzgar su aspecto.

Determinacion de las caracteristicas quimico bromatoldgicas

proximal de harina o polvo de endospermos de semillas de pistachos.
Se determinaron:

A) Humedad.

Método: Gravimetria de destilacion

Fundamento: ElI método se basa en la pérdida de peso de la muestra

gue se expone a suficiente calor para eliminar la humedad.

Definicion. Es la pérdida de peso que experimenta la muestra cuando

es sometida a un calentamiento de 100 °C por 15 minutos.
Materiales

1) Capsula de peso conocido

2) Desecador con agente desecante

3) balanza analitica.
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Procedimiento

1) Tarar La capsula de porcelana
2) Afadir 4 g de muestra debidamente homogenizada.
3) Llevar la capsula a la estufa a 95°C por 30 minutos y hasta peso

constante. Enfriar en el desecador y pesar.

Calculos

Pérdida de peso * 100
Peso de la muestra

% Humedad =

B) Determinacion de cenizas
Meétodo: Pirolitico
Fundamento

Se basa en la destilacion de la materia organica del material que se

analiza ocasionado por la accién de temperatura elevadas.

Definicion

la ceniza son los elementos minerales que quedan después de que un
material procedente de un organismo vivo es sometido a la incineracion

de sus compuestos organicos; estos elementos estardn transformados

como oxidos fuertemente calcinados.
Materiales y equipos

1) Plancha de calentamiento

2) Mufla

3) Balanza analitica

4) Desecador con agente desecante

5) Capsula de porcelana.
Procedimiento

1) Tarar una capsula de porcelana.

2) Colocar en la capsula 4g de muestra debidamente

homogeneizada

3) Llevar a la plancha y calentar cuidadosamente hasta carbonizar
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la materia orgénica

4) Llevar a la mufla entre 550 — 560 °C por dos horas y hasta
constancia de peso.

5) Enfriar en el desecador y pesar.

Calculos

Peso de ceniza * 100

% Cenizas = -
Peso de la muestra analizada

C) Determinacion del contenido de Grasa.

Meétodo: Extraccion con equipo de Soxhlet.

1° Definicion. Las aceites 0 grasas son compuestos quimicos
organicos formados principalmente por atomos de carbono,
oxigeno e hidrogeno. Estructuralmente son moléculas de cadena
abierta como los acilglicéridos y ésteres de uno, dos o tres acidos
grasos que se unen a una molécula de glicerina con formacion de
monoglicéridos, diglicéridos y triglicéridos...

2° Fundamento: Esta basado en la extraccion del aceite o grasa al
ser disuelta por accion de solventes de naturaleza organica; como:
éter etilico -hexano en la proporcionl:1. En esta mezcla la
solubilidad del aceite o grasa es total, Luego se destila el solvente
dejando en libertad el aceite o grasa que se pesa.

3° Procedimiento: Se prepara un cartucho para extraccién con
aparato de Soxhlet y se depositan 20 g de la muestra a analizar; el
cartucho terminado se coloca en la cAmara extractora del equipo
Soxhlet. Se termina de acoplar el equipo y se adiciona, por la parte
superior del equipo, un volumen de mezcla de solventes hexano-
éter etilico 1:1 cantidad suficiente para producir una sifonada del
solvente desde la cdmara extractora al matraz de destilacion,
seguidamente se incorpora mezcla de solvente a la camara
extractora en una cantidad maxima permisible que no ocasione
sifonada de solvente al matraz de destilacién. Se procede a la

extraccion continua por reflujo hasta que solvente en la camara
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extractora quede incoloro. Después retirar el balon del equipo con
su contenido, se procede a destilar el solvente llevandolo a la estufa
hasta su eliminacidn total finalmente quedara solo la grasa o aceite

que proviene de la muestra presente en el cartucho de la camara,

4° Calculo:
g grasa x 100
%deG=
20
Donde:

% de G = g de grasa obtenidas de 100 g de muestra

g Grasa = peso en g de grasa que quedan de los 20 g de muestra
tratada.

20= peso de muestra tratada

100 = para referir a porcentaje

D) Determinacion de Fibras: Meétodo de disgregacion
acido-alcalina

1°. Definicion. Las fibras de un alimento son la parte del alimento
que resiste la digestion y absorcion en el intestino delgado humano
y que experimenta una fermentacion parcial o total en el intestino
grueso. Esta parte del alimento esta constituida por un conjunto de
compuestos quimicos de naturaleza heterogénea

2° Fundamento: EI método se basa en la separacion de las fibras o
residuo organico neutro que queda después que la muestra
analizada exenta de grasa es sometida a la accidn sucesiva con
acido sulfarico e hidroxido de sodio diluidos, sucesivamente.

3° Procedimiento: Se preparan disoluciones de acido sulfurico y e
hidroxido de sodio 1.25 % respectivamente. Para lo cual se mezclan
1.25 g de acido sulfdrico hasta completar 100 mL de disolucién;
similarmente se prepara la disolucion de hidréxido de sodio.

El contenido de fibras se obtiene después de los procesos
siguientes:

Hidrolisis Acida: Se depositan 2.0 g de la muestra a trabajar en un

vaso de precipitacién de 600 mL y se afiaden 200 mL de disolucién
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de &cido sulfurico 1,25%, se tapa el vaso con una luna de reloj
conveniente y se lleva al calor y se hierve por 30 minutos;
reponiendo el volumen (con la misma disolucion de 4cido
sulfarico) originados por la evaporacion. se filtra y el residuo que
queda en el papel de filtro se lava con agua destilada caliente hasta
reaccion negativa a acidez. Se controla con papel tornasol azul.
Hidrolisis Alcalina: EI marco o residuo libre de acidez que se
obtiene de la hidrolisis acida se pasa al mismo vaso de precipitados
de 600 mL que esta vez contiene 200 mL de disolucion de NaOH
1.25 %y se lleva al calor hasta que hierva y se controla por media
hora que hierva. Seguidamente se filtra sobre el mismo papel de
filtro usado en la hidrolisis &cida y se efectda un lavado con agua
destilada caliente hasta que de reaccion negativa a alcalinidad. se
controla con papel tornasol rojo. Seguidamente se lava con 3
porciones de 20 ml de etanol 96° y se espera que evapore el alcohol,
se adicionan 2 porciones de éter de petréleo de 20 ml cada una y se
espera que seque. Finalmente se coloca el papel de filtro con la
muestra en la estufa a 60° C por 1 hora se retira de la estufa y se
lleva al desecador hasta que enfrie, se desprende el material
retenido en el ppel filtro y son las fibras que se obtienen. El
resultado se expresa en porcentaje.
Calculo:

gramos F x 100

Porcentaje de F = --------m-mm-mmmmmmeme-

porcentaje de F. = gramos de fibra en 100,00 gramos de muestra
gramos F = gramos de fibra sobrante
2 = gramos de muestra utilizada

100 = para referir a %
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E) Cuantificacion de N2. Método de Kjeldahl

1° Definicion. Conjunto de actividades desarrolladas con el
objetivo de separar el contenido de nitrégeno de un material
organico que se analiza bajo la forma de sulfato de amonio.

2° Fundamento: El método se basa en la transformacion del
nitrogeno, presente en el material que se analiza, a la forma de
sulfato de amonio por la accion del acido sulfarico y catalizadores.
El sulfato de amonio se trata con una solucién concentrada de
hidréxido de sodio y se desprende amoniaco que se recibe en un
volumen conocido de HCI 0.1 N. El exceso de acido HCI 0.1 N que
no reacciona con el amoniaco desprendido se valora con una
solucion de NaOH 0.1 N.

3° Procedimiento: Se ejecuta en tres procesos y son los siguientes:
Digestion: Se colocan 2 g de muestra a analizar desengrasada en el
balén de Kjeldahl de 250 mL, se afiade 10 g de sulfato de potasio,
un g de sulfato de cobre y 25 mL de &cido sulfurico concentrado y
se calienta cuidadosamente

evitando la formacion de espuma mientras se carboniza la muestra;
seguidamente se aumenta la temperatura hasta que el sistema

cambia de color negro a una coloracién verde y se deja enfriar.

Destilacion: La solucion de color verde esta constituida por el
sulfato de amonio formado durante la digestion se traspasa
cuantitativamente al matraz de un equipo de destilacion, se agregan
40 mL de agua destilada y 40 mL de solucion de NaOH 40 % vy 3
mL de glicerol (impide la formacion de espuma) inmediatamente
se tapa el matraz de destilacion conectandolo al condensador, se
inicia la destilacion hasta comprobar que ya no se destila mas
amoniaco de la muestra analizada. Lo cual se controla con papel
tornasol rojo.

Titulacion: EI matraz que contiene el exceso H2S04 0.1 N y el
destilado recibido se titula con Na OH de concentracion 0,1
Normal, y esperando a que todo cambie a un tono amarillento claro.

Luego hay que calcular la cantidad equivalente de H>SO4 que se

21



utilizo para la reaccion de neutralizacion del NHs liberado, y asi
determinar la cantidad de N, para ser expresados en %.
calculos
(N1xng) — (N2xnz) x0.0014

N1 = Normalidad del Acido sulfurico

N2 = Normalidad del Hidréxido

n1 = Cantidad del Acido valorando en la titulacién
n, = Cantidad del Hidréxido gastado en la titulacion
M = Peso de la muestra

Conversion a Proteinas.

Para esto, multiplicar el contenido en N2 por 6,38 (factor de
conversion usado para proteinas en general).

P=%NXxF

N = Porcentaje de nitrégeno

F = factor de conversion (6.38)

F). Determinacion de carbohidratos.
- El contenido de carbohidratos se obtiene por diferencia de 100
menos la suma de los porcentajes de humedad, fibra, ceniza, grasa

y proteinas.

2.2.5.5. Obtencion de las galletas con harina o polvo de endospermos de

semillas de pistachos.

El proceso de elaboracion de las galletas con polvo o harina de
endospermos de las semillas de pistacho se siguié para dar cumplimiento
a los diferentes procesos para determinar cual era la mejor proporcion de
harina de trigo-polvo de pistachos-agua- mantequilla y temperatura
tiempo de coccidn. estos procesos se resumen en el cuadro siguiente:

implica los siguientes pasos:
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Tabla 1. Procesos para la obtencidon de galletas con harina o polvo de endospermos de

semillas de pistachos.

POLVO MANT TEMPERATUR | TIEMPO
DE E A
PR | HARIN | PISTACH AGUA- MINUTO
0 A ) QUILL | AZUCAR | °C S
TRIGO A -YEMA
CE |9 g DE
g HUEVO
S0OS
g-9
1 70 30 20 3-5-8 180 10
2 70 30 20 3-10-8 150 10
3 70 30 30 3-5-8 180 20
4 70 30 30 3-10-8 150 20
5 70 30 20 3-5-8 180 25
6 70 30 30 3-10-8 150 25
7 60 40 20 3-5-8 180 10
8 60 40 20 3-10-8 150 10
9 60 40 30 3-5-8 180 20
10 |60 40 30 3-10-8 150 20
11 |60 40 20 3-5-8 180 25
12 |60 40 20 3-10-8 150 25
13 |50 50 20. 3-5-8 180 10
14 |50 50 20 3-10-8 150 10
15 |50 50 30 3-5-8 180 20
16 | 50 50 30 3-10-8 150 20
17 |50 50 20 3-5-8 180 25
18 |50 50 20 3-10-8 150 25
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Las actividades que se desarrollan para cada proceso son muy similares
salvo las cantidades pesadas y/o medidas. En general los pasos son:

1

Tener los utensilios limpios y secos (bol de acero inoxidable,

cucharas, mezcladora)
2- Pesar las cantidades de los ingredientes segun lo requiere el proceso.

3- Ir incorporando en el orden harina de trigo, polvo de pistachos, agua
luego homogenizar esta pasta. Incorporar la mantequilla y el azucar.

Batir hasta obtener una pasta consistente y homogénea.

4- La pasta homogenizada moldear en circulos de aproximadamente 8

cm de diametro por 0.5 cm de alto.

5- Colocar las pastas moldeadas sobre una bandeja de acero inoxidable

y llevar al horno a la temperatura y tiempo que corresponda.
7.Controlar la temperatura que manda el proceso.
8. Controlar el tiempo en minutos que manda el proceso.

9.Cumplidos el tiempo de horneado retirar y esperar que enfrie y pueda

manualmente ser juntadas y envueltas en papel de aluminio

10. Guardar para su evaluacion.

Culminados los procesos para determinar el mejor tiempo y temperatura
de coccidn segun las proporciones de harina de trigo y polvo de pistachos,
asi como de su consistencia y agradabilidad se escogi6 el mejor proceso
para ultimar detalles de las relaciones agua-mantequilla-azlcar y
finalmente obtener un producto que fue caracterizarlo por sus cualidades
organolépticas y fisico quimicas. El proceso que produjo la mejor galleta
a la opinion de los 10 colaboradores fuel la proveniente del proceso 5 este
proceso se repitio para obtener mas galletas y poder determinar el grado

de aceptabilidad.
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2.2.5.6. Determinacién de las caracteristicas organolépticas de las galletas
obtenidas

Para esta parte del trabajo de utiliz6 el mejor producto obtenido (resultado
de las apreciaciones de los 18 procesos preliminares realizados) y con las
correcciones de contenido de mantequilla y azicar recomendadas por 10
personas que habitualmente consumen galletas. Evaluaron el color, olor,
sabor y aspecto. Siguiendo los mismos procesos y acciones que se
utilizaron en la determinacién d las caracteristicas organolépticas del

polvo de pistachos secos, molidos y cernidos.

2.2.5.7. Determinacion de las caracteristicas quimico bromatolégica

proximal de la galleta.

Como muestra se uso6 el mejor producto obtenido y se determinoé:

Humedad. Por el método gravimétrico.

Se ejecuto con los mismos procesos y cuidados que se desarrollaron en la
determinacion de la humedad del polvo de pistachos secos, molidos y

cernidos.

Cenizas. Método pirolitico

Se ejecuto con los mismos procesos y cuidados que se desarrollaron en la
determinaciéon de la humedad del polvo de pistachos secos, molidos y

cernidos.

Grasa. Por el método de extraccion Soxhlet

Se ejecuto con los mismos procesos y cuidados que se desarrollaron en la
determinacion de la humedad del polvo de pistachos secos, molidos y

cernidos.

Fibra. - Método de disgregacion acido — béasica

Se ejecuto con los mismos procesos y cuidados que se desarrollaron en la
determinacién de la humedad del polvo de pistachos secos, molidos y

cernidos.
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Proteinas. - Método de Kjeldahl

Se ejecuto con los mismos procesos y cuidados que se desarrollaron en la
determinacién de la humedad del polvo de pistachos secos, molidos y
cernidos.

Carbohidratos. - Por diferencias

Se ejecuto con los mismos procesos y cuidados que se desarrollaron en la
determinacién de la humedad del polvo de pistachos secos, molidos y

cernidos.

2.2.5.8. Determinacién del grado de conocimiento sobre consumo de frutos

secos Yy sus propiedades nutricionales.

Esta parte del trabajo se hizo mediante aplicacion de una ficha técnica en
la que se recabara informacion sobre el nivel de conocimientos sobre el uso
y consumo de los frutos secos y sobre el nivel d conocimientos sobre las
propiedades nutricionales de los pistachos. Las muestras serdn 120

estudiantes de la Facultad de Farmacia y Bioguimica.
2.2.5.9. Determinacién del grado de aceptabilidad de las galletas de pistachos

Para esta parte del trabajo se solicitara el apoyo de 20 personas que
constituiran el panel de degustadores de las galletas elaboradas. Calificaran
organoléptica el producto con una escala de valore de 5, 4, 3, 2 y 1. Para
excelente, bueno, regular malo y pésimo respectivamente. El panel de
degustadores estuvo constituido entre amigos, familiares y trabajadores de
la facultad de Farmacia y Bioguimica. La ficha de recabacion de la

informacidn para cada uno de los panelistas fue la siguiente:
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Tabla 2. Propuesta para la evaluacion organoléptica de las galletas de

pistachos
EVALUADO | MUY BUENO REGULAR | MALO PESIMO
BUENO
Color*
Olor*
Sabor*
Aspecto*

Fuente: La autora el trabajo

Leyenda. * Marcar una sola apreciacion marcando con un aspa o sefial.
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2.1.

2.2.

2.3.

RESULTADOS
De la especie vegetal estudiada

Fueron los endospermos de las semillas de Pistacia vera
(pistachos). La clasificacion botanica de la especie vegetal
estudiada se reporta en el anexo 1.
De la obtencion de harina o polvo de endospermos de semillas de
pistachos
De 1 000 g de semillas de pistachos se obtiene 512,2 g de
endospermos de semillas de pistachos que la ser secadas, tostadas
y molidas se obtiene 496,12 g de pistachos secos y desde aqui se

obtiene 485,2 g de polvo de pistachos.

De las caracteristicas organolépticas de harina o polvo de

endospermos de semillas de pistachos

Los resultados se presentan en la tabla siguiente:

Tabla 3. Resultados de las caracteristicas organolépticas de

harina o polvo de endospermos de semillas de pistachos

observado Caracteristica
Color Amarillo verdoso
Olor Sui generis
Sabor Agradable
Aspecto untuoso

Fuente: De la autora del trabajo
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2.4. De las caracteristicas quimico bromatoldgicas proximal del
polvo o harina de endospermos de semillas de pistachos.

Los resultados, promedio de tres determinaciones, los presento en
la tabla siguiente:

Tabla 4. Resultados de la composicion quimico bromatolégica de la

harina o polvo de endospermos de semillas de pistachos

DETERMINADO PORCENTAJE
Humedad 3.92
Cenizas 2.86
Grasas totales 46.20
Fibra 10.30
Proteinas 20.47
Carbohidratos 16.25

Fuente: La autora del trabajo

2.5. De la evaluacion de los procesos para obtener la mejor galleta
de harina o polvo de endospermos de semillas de pistachos.

La degustacion de las galletas determina que la de mejor aceptacion
fue la que se prepar6 mediante el proceso 5 que contiene 70 g de
harina de trigo, 30g de polvo de pistachos, 20 g de mantequilla,3,0
ml de agua de agua,8,0 g de yema de huevos y 5,0 g de sacarosa. Y

25 minutos de coccién a 180°C.

2.6. De las caracteristicas organolépticas de las galletas de harina
0 polvo de endospermos de semillas de pistachos.
Los resultados de las caracteristicas organolépticas de las galletas
de pistachos se presentan en la tabla siguiente:

Tabla 5. Resultados de las caracteristicas organolépticas de las
galletas de harina o polvo de endospermos de semillas de
pistachos obtenidas del proceso 5.

OBSERVADO CARACTERISTICA
Color Beis

Olor Sui generis

Sabor Agradable

Aspecto Sélido, suave, fragil

Fuente: De la autora del trabajo
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2.7.  De las caracteristicas quimico bromatologicas proximal de
las galletas de polvo o harina de endospermos de semillas de
pistachos.

Los resultados de esta parte del trabajo se presentan en la tabla
siguiente.

Tabla 6. Resultados de la composicion quimico bromatoldgica
proximal de las galletas de pistachos.

DETERMINADO PORCENTAJE
Humedad 2,41
Cenizas 2,52
Grasas totales 30,4
Fibra 4,21
Proteinas 15,8
Carbohidratos 44,66

Fuente: La autora del trabajo

Estos resultados demuestran que la galleta obtenida es un producto
rico en grasas, proteinas y carbohidratos.
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2.8. Del grado de conocimiento sobre frutos secos

Los resultados de la busqueda de informacién sobre usos y consumo de
frutos secos y sobre las propiedades nutricionales de los pistachos los
presento en los graficos siguientes:

Grafico 2: Distribucion segun sexo

Distribucion segun sexo

B femenino M masculino =

Fuente: La autora de la tesis

Los resultados indican que el porcentaje mayor de la muestra encuestada pertenece al sexo

femenino, representando el 70 % del total.
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Gréfico 3. Distribucion por edad de los encuestados.

Distribucidn por edades
50

45
45
40
35
30

25

25
20

15

10

(6]

17-21 21-24 24-30

B Seriel M Columnal M Columna2

Fuente: La autora de la tesis
Observamos, que el rango de edad que méas predomina es de 21a 24 afios con el 45%, seguido

por el rango que va de 24 a 30 y el de 17 a 21 afios, con el 25% y 20% respectivamente
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Grafico 4. Consumo de frutos secos.

Consumo de frutos frescos

B consume frutos secos ™ no consume frutossecos ® W

Fuente: La autora de la tesis

Los valores muestran que la mayoria de la muestra consume frutos secos, representando el 56%

de la misma. La minoria que no los consume, refiere no hacerlo por falta de costumbre.
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Sobre perfil de consumo, se pregunta, si consumen estos frutos, la frecuencia semanal con la que

ingieren frutos secos.:

Gréafico 5: Frecuencia de consumo semanal de frutos secos.

Frecuencia de consumo semanal de frutos secos

Consume todos los dias

-

Consume una o dos veces

Consueme menos de 1 vez por semana

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

Fuente: La autora de la tesis

Se puede observar que el porcentaje mas elevado de la muestra, siendo este del 42%, consumen
menos de una vez por semana frutos secos, el 39% consume una o dos veces por semana, y solo

el 5% consumen frutos secos todos los dias.
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Al indagar, entre quienes consumen asiduamente frutos secos, cuéles son los més habitualmente
consumidos. Los datos obtenidos son los siguientes:

Gréfico 6: Tipos de frutos secos que consumen habitualmente.

Tipo de frutos secos que consumen

2.5
2.5
2
1.5
1
85%
84%
0,
0.5 67%
10%
0 [
castanas pistacho

almendra .
mani
nuez

B Seriel M Columnal Columna2

Fuente: La autora de la tesis

Se tiene:

Consumen normalmente la nuez (84%), luego manies y almendras 85%, y 67% (respectivamente),

Estos datos soy muy importantes porque considera los diversos habitos de consumo de la gente.
Un 10% de ellos han consumido el pistacho.
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Al preguntar Frecuencia de consumo Yy deseo determinar la cantidad de frutos secos consumidos.
Con este fin, en encuestas de hogares se pidi6 a los encuestados que consumian nueces
regularmente que indicaran la cantidad promedio de nueces consumidas. Los resultados se

presentan a continuacion.

Gréfico 7: Cantidad de frutos secos que consume, en medidas caseras.

Porciones de frutos secos que consumen

50%
45%
45%
40%
35% 33%
30%
25%
20%

20%
15%
10%

5%

0%

cuchara sopera cucharatipo té un pocillo de café

Fuente: La autora de la tesis

Se observa: un 45% que optan por este fruto, lo hace promediando una cucharada. Un 33% como
pocillo para café, tomando en consideracion que es una recomendacion alrededor de pufiado de
fruto seco, de 20,0 — 30,0 g, que equivale a una medida comdn, son datos importantes. Un 20%
come en proporcion la medida de cucharadita.

36



¢Luego a la pregunta bajo qué forma de preparacion lo usan? Los resultados obtenidos se
presentan en el siguiente gréfico:

Gréfico 8: Preparaciones que incluyen frutos secos.

Preparados que incluyen frutos secos

100%
92%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30% 26%
20%
20%
10%
3.50%
0% |
solo En ensalada En yogurt En relleno

Fuente: La autora de la tesis

Se observa que el 92% de los encuestados indicd que Gnicamente los consume sin procesar, y esta
cifra refleja como los habitos y costumbres hacen gque no se incluyan en la dieta diaria, sino que
se utilicen nuevos alimentos que puedan aportarlos. Un 26% lo afiade a ensalada, el 23% al yogur

y el 20% a relleno.
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Se proporciona a los participantes una lista de propiedades nutricionales y se les pide que
identifiquen cuél o cules de ellas corresponde a los frutos secos, donde se observan los siguientes
resultados:

Gréfico 9: Propiedades de los frutos secos.

SOBRE PROPIEDADES DE LOS FRUTOS SECOS

ninguna son fuentes de  Contienen alto presentan son muy la suma de sus
correcta vitamina E contenido de proteinas de pobres en grasas
fibra \Y:} sodio insaturadas
constituyen el
90% de totoal
de lipidos

Fuente: La autora de la tesis

Se observa que el 71% lo vio como que tiene aportes nutricionales estos frutos, con opcion “Son
fuente de vitamina E”. sequido de “Contienen un alto contenido de fibra, siendo mayor la
insoluble”, argumentado por un 65%. entre 62%, 61%, 57% respectivamente estan “La suma de
sus grasas insaturadas constituyen el 90% del total de lipidos”, “Presentan proteinas de AVB”
y “Son muy pobres en sodio”, por las que, teniendo menor % respecto a las otra, son reconocidas
por amplia mayoria, siendo opciones correctas todas. Cabe destacar que un 2% respondio

“Ninguna es correcta”, (quedd como respuesta incorrecta).
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A continuacion, se les muestra una lista de caracteristicas de los frutos secos y se les pide a los

encuestados que determinen cual o cuéles resultan correctas. Se observan los siguientes
resultados:

Gréfico 10: Caracteristicas de los distintos tipos de frutos.

Caracteristicas de los distintos frutos secos

El contenido en fibra es comparativamente superior
al de las frutas y verduras
frescas

Tienen menos del 50% de su contenido en agua y un
elevado valor calérico

Posee un alto contenido de agua y bajo valor caldrico

El procesado a temperaturas modifica el contenido
de los acidos grasos

La coccién produce perdidas de minerales y
vitaminas termosensibles

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

H Seriel ™ Columna2 m Columnal

Fuente: La autora de la tesis

Las opciones “Tienen menos del 50% de su contenido en agua y un elevado valor caldrico”, “El
contenido en fibra es comparativamente superior al de las frutas y verduras

frescas” Yy “La coccion produce perdidas de minerales y vitaminas termosensibles”, son las
caracteristicas correctas y son identificadas por el 65%, 50% y 36% respectivamente. Las otras
dos opciones, “El procesado a temperaturas modifica el contenido de los dcidos grasos” Yy

“Posee un alto contenido de agua y bajo valor calérico” son incorrectas y resultan correctamente
no identificadas por el 59% y 63% respectivamente.
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Luego les pedimos a los participantes que indiquen cuél de las opciones que se presentan en la
encuesta son beneficios nutricionales aportados por los pistachos. Se observan los siguientes
resultados:

Grafico 11: Beneficios nutricionales del pistacho.

Beneficios nutricionales del fruto de Pistacia vera

70%
64%

60%

50%
45%

40%

30% 31%
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22%
20%
10%
0%
EsricaenvitaminaE  presentan alto Posee cantidades  Posee cantidades es alta en proteinas
y fitosteroles porcentaje de 4cidos elevadas de fibra elevadas de
grasos colesterol

Fuente: La autora de la tesis

Se tiene: 64% identificada respuesta correcta “Es rica en vitamina E y fitostéroles”,
conjuntamente con “presentan alto porcentaje de dcidos grasos” Yy “Posee cantidades elevadas
de fibra”, en un 45% y 30% respectivo. Opciones no correctas son “es alta en proteinas y baja
en grasas” Y “Posee cantidades elevadas de colesterol”, sefialada por un 31% y 22 por ciento
respectivo, los cuales son de menos % lo que puede indicar, que en cuanto a sus propiedades

nutricionales que no presenta este producto es apreciablemente identificado.
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Para evaluar lo que la gente sabe sobre los frutos secos, especificamente sobre los pistachos, y
completar una encuesta, se pregunt6 a los estudiantes si les gust6 el producto final después de
probar galletas hechas con harina de pistacho. Los resultados obtenidos son los siguientes:

Grafico 12: Opinién final de las Galletas elaboradas con polvo o harina de
endospermos de semillas de Pistachos.

Opinion final acerca de las galletas

80%
72%

70%
60%
50%
40%

30%
22%

20%

10% 5%
1%
0%
Me gusta ligeramente Ni me gusta ni me Me gusta un poco Me gusta mucho
disgusta

Fuente: La autora de la tesis

En cuanto a la aceptacion del producto final, observamos que el 94% del total de la muestra la
mayoria de los encuestados indicé la opcion “Me gustdo mucho”, seguida de la opcion “Me gustod
un poco”. Tenga en cuenta que la opcién menos seleccionada es "No me gusta nada" y no hay

casos en los que la respuesta sea si. “Me Disgusta Mucho”.
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2.9. Del nivel o grado de aceptabilidad sobre las galletas de endospermos de
semillas de pistachos.

Los resultados se presentan en la tabla siguientes:

Tabla 7: Nivel o grado de aceptabilidad sobre las galletas de endospermos
de semillas de pistachos.
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Fuente: La autora del trabajo
El estos resultados nos indican que la galleta obtenidas con una mezcla convencional de

ingredientes para elaborar galletas y la incorporacion del 42,85 % de su peso con polvo o harina
de endospermos de las semillas de pistachos nos permite obtener un producto que tiene un alto de

grado de aceptabilidad; con el calificativo de bueno.
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IV. DISCUSION

Nuestro pais produce alimentos suficientes para alimentar a millones de personas de manera
altamente competitiva, pero la sociedad no es inmune a diversos problemas nutricionales. Hay
problemas relacionados con la desnutricién, lo que da como resultado que el 8% de los nifios
menores de 6 afios tengan baja estatura y el 30% de los nifios menores de 2 afios tengan anemia
debido a la deficiencia de hierro o la ingesta insuficiente de nutrientes importantes como el calcio,
la vitamina C, debido a la inscripcion., fibra o &cidos grasos esenciales de la familia Omega 3.
Por el contrario, el sobrepeso y la obesidad se han convertido en contribuyentes comunes a los
problemas nutricionales, afectando al 20% y al 10% de los nifios,respectivamente. Uno de cada
tres nifios y uno de cada dos adultos tiene sobrepeso. Sus dietas suelen ser ricas en calorias,

alimentos totales, grasas saturadas, azlcar y sodio.

Comunes a estos problemas son la monotonia de la alimentacion, la alta dependencia de unos
pocos productos basicos como el trigo, la carne vacuna, el aceite de girasol, la papa y la escasa
variedad de alimentos y platos que componen un mend tipico peruano, como las milanesas, la
carne., pasta, ensalada, ensalada de tomate, patata y cebolla, pan, pizza, sindwiches para llevar
y mucho mas. El consumo de una amplia canasta de frutas y verduras frescas, frutos secos,
cereales integrales, legumbres, quesos diversos y otros lacteos o aceites distintos al de girasol

sigue siendo un problema en la dieta peruana.

Por el contrario, la oferta comercial de productos presentes en el mercado en los Gltimos afios
contrasta con la monotonia de la dieta. Los alimentos nunca han sido mas abundantes, hay tantas

marcas Y variedades, y la obesidad dentro de patrones dietéticos estrictos nunca ha sido tan alta.

1

Las enfermedades no transmisibles constituyen la mayor carga sanitaria en los paises

industrializados y un problema que crece rapidamente en los paises menos desarrollados.

Es por eso que estas poblaciones cuentan con profesionales bien capacitados, como los
nutricionistas, que trabajan con otros profesionales para conocer y seguir sus requerimientos y
cuidar siempre de su salud y bienestar. Los individuos preparan y crean nuevos productos que
no sélo satisfacen su apetito, sino que también promueven su salud y los benefician.

Una dieta equilibrada es aquella que aporta una cantidad de nutrientes energéticos que sea
suficiente para llevar a cabo los procesos metaboélicos y de trabajo fisico necesarios. El grupo de

expertos de la FAO OMS estableci6 las siguientes proporciones.

En este marco, se pretende centrarse en el valor nutricional de los pistachos, que sigue siendo la
puerta a nuevas recomendaciones de salud, ya que el consumo de pistachos ain no esta extendido

entre nuestra poblacion.
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Si bien los pistachos apenas han sido discutidos en los Gltimos afios y por ello en ocasiones se
consideran un cultivo nuevo en nuestro pais, la realidad es que, en nuestra geografia, incluso en
la region de Ica, existen muchas plantaciones aisladas de diferentes sexos. Factores favorables
para su consumo son: amplia variedad, amplia gama de aplicaciones, cbmodo almacenamiento,
larga vida Util, baja posibilidad de provocar problemas de higiene en los alimentos, facilidad para
conocer su buen o mal estado a través de propiedades sensoriales, saciedad, especialmente
indicado para el peso. Dietas de perdida. Contiene mucha energia, minerales y vitaminas.

Una vez que este estudio demuestre que algun universo sabe lo suficiente sobre las caracteristicas
y propiedades de los pistachos como para demostrarlos y describirlos, este trabajo podria servir
como punto de partida para un proyecto mas complejo que proponga incorporar el producto a la

dieta peruana.

La alimentacion es un aspecto intrinsecamente cultural, y proponer el pistacho en nuestra dieta de
forma sencilla puede parecer ambicioso, ya que s6lo se le conoce como fruto seco, pero el
producto se incluye en pastas secas, helados, dulces, entrantes, alcohol o Se puede incluir en la

dieta nacional en habitos.

Si evaluamos la necesidad de realizar esto, su valor nutricional es innegable, todas las propiedades
estan demostradas en este trabajo; si hablamos de conveniencia, ademas de su valor nutricional,
produccion local y grandes superficies aptas para el cultivo y valor agregado agroindustrial actual
mediante molienda u otros medios del pistacho; la oportunidad radica en la amplia difusion de
productos funcionales que pueden utilizar pistachos como materia prima y exportarlos como
productos con valor agregado més alla del estado actual de materia prima; Quizas el elemento
mas dificil de este rapido andlisis sea la posibilidad de hacerlo posible en el sentido de que, si no
una comprensién simplista del problema, sea capaz de crear incentivos para que la industria
alimentaria privada promueva productos ricos en esta nobleza. frutos a través de campafias de

comunicacién basadas en las caracteristicas que este trabajo busca demostrar

En mi trabajo, encontré que son factores de riesgo relevantes para la aparicién temprana de las

ECNT, el sedentarismo, el alcoholismo, fumar y antecedentes de Hipertension genética.

Uno de los factores de riesgo que presentd mayor prevalencia en los estudiantes de la Facultad de
Farmacia y Bioquimica, sede central de la Universidad “San Luis Gonzaga”, que cursan el VI
Ciclo de la carrera y matriculados en el Ciclo 11-2020, fue el sedentarismo, con un 75,0 % en el
sexo femenino, luego el sobrepeso 11,5% y grado mérbido en 16,0%, el fumar en 11,5% en sexo
masculino y con 20,5% presentan presion alta. Estos datos resultan similares a los datos de otros
paises como caribefios que llegan a indices de entre 30,0% - 40,0% Yy el poco ejercicio ha sido

visto en un 50,0% - 90,0%, relativamente del sexo y edad. Respecto a fumar, este dato llegé al
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30,0% - 50,0 % para el sexo masculino y entre 10,0% - 30,0% para el sexo femenino en
universitarios de Chile.

Estos resultados son similares a los obtenidos por Rabelo et al. en Brasil, que investigo los factores
de riesgo de aterosclerosis en adolescentes y jovenes estudiantes (hombres y mujeres) de entre 17
y 25 afios. Los autores encontraron una alta prevalencia de factores de riesgo entre los jovenes
evaluados y concluyeron que se necesitan programas y politicas de prevencion. Por otro lado,
McColl et al en 2002 estudiaron la prevalencia de factores de riesgo de enfermedades crénicas no
transmisibles entre estudiantes de la Facultad de Medicina de la Universidad de Valparaiso en
Chile y encontraron que la mayor prevalencia de este factor de riesgo era la inactividad fisica
(88%) , seguido del sobrepeso y la obesidad (31,8%).Segun los datos obtenidos en la Facultad de
Farmacia y Bioquimica, sede central de la Universidad “San Luis Gonzaga”, que cursan el VI
Ciclo de la carreray matriculados en el Ciclo 11-2020, Al analizar los factores de riesgo por género,
existe una diferencia estadistica, los factores de sobrepeso y obesidad de las mujeres (45%) son
mayores que los de los hombres (27%), lo que concuerda con las estadisticas de 2007 del

Ministerio de Salud.

Al mismo tiempo, las mujeres (74%) eran mas inactivas fisicamente que los hombres (26%),
similar a un estudio de 2002 realizado por McColl et al en la Universidad de Valparaiso. El
tabaguismo fue estadisticamente significativamente mayor en hombres (27%) que en mujeres
(0%), y estos resultados fueron similares para los estudiantes universitarios chilenos, con tasas de

tabaguismo que oscilaron entre el 30% y el 50% de los hombres y el 10% de las mujeres.

La prevalencia de hipertension en hombres (40%) es estadisticamente mayor que en mujeres
(16%) y puede compararse con datos epidemioldgicos nacionales, siendo la hipertension arterial
(9,3%) (2005) una de ellas. Al alta se informaron cinco causas principales de morbilidad e

insuficiencia cardiaca (3,9%).
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V. CONCLUSIONES

1. El mejor proceso para obtener galletas de pistachos es el nominado nimero cinco que
consiste en procesar: 70 g de harina de trigo, 30g de polvo de pistachos, 20 g de
mantequilla,3.0 ml de agua de agua,8.0 g de yema de huevos y 5,0 g de sacarosa. esta
mezcla homogenizada y moldeada en circulos de aproximadamente 8,0 cm de diametro
por 0.5 cm. de se cuecen bien a 180°C por 25 minutos. Con una composicion quimico
bromatoldgico que la sindica como un alimento rico en grasas 30,40 %, proteinas 15,80
% Yy carbohidratos 44,66 %.

2. Con respecto al nivel o grado de conocimientos sobre usos y consumo de frutos secos en
los 120 alumnos estudiados todos de la facultad de Farmacia y Bioquimica se observa
que: solo el 56 % consume frutos secos, el 42% refiere que al menos consume una vez a
la semana y solo el 5,0 % refiere consumir todos los dias. El fruto seco que mas se
consume es el mani con 85 % y almendras 67 % de los consumidores y solo el
10.0 % de los consumidores de frutos secos consumen pistachos en cantidades de entre
20 — 30 g. E1 92 % de los consumidores de frutos secos refiere consumir estos productos
solos es decir no en productos que estén elaborados con frutos secos.

3. Con respecto al nivel de informacion sobre las propiedades nutraceuticas de este tipo de
alimentos el 71 % de los encuestados reconoce esta funcion. EI 65 % reconoce que son
ricos en vitamina E. El 62 % reconoce la presencia de grasa insaturadas y el 57 %
reconoce con son alimentos pobres en sodio.

4. El grado de aceptabilidad de las galletas elaboradas con endospermos de semillas de
pistachos es alto y lo sefialan como en producto muy bueno por sus caracteristicas

organolépticas y por los componentes quimicos de su preparacion.
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1.

VI. RECOMENDACIONES

Investigar méas este producto, esperando encontrar apoyo para desarrollar un
potencial mercado de consumo, al que apuntan sus productores y revalorando la
produccion nacional de alimentos, destinando mas cantidad al consumo interno e

incrementando su produccion para la exportacion a paises extranjeros.

Realizar estudios de los frutos anteriores para apreciar los beneficios que pueden
brindar a las personas mas alla de lo anterior. Ademas, también se esta

investigando su aporte mas alla de los nutrientes ya estudiados.

Bajar la cantidad sodica del fruto listo para comer, haciéndolo con harina sin, y

que pueda ser elegido preferentemente por su bajo contenido de sodio.
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ANEXOS

ANEXO 1. Evidencias fotogréaficas acerca de la elaboracion del presente trabajo
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ANEXO 2 Planta y semillas de Pistacia vera (Pistachos)

rama con utos

pistachero truto
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ANEXO 3. MODELO DE FORMATO PARA LA VADILACION DE LA FICHA PARA
LA BUSQUEDA DE INFORMACION

1. DATOS GENERALES
1.1. Apellidos y nombres del experto:
1.2. Grado académico:
1.3. Cargo o Institucion donde Labora: Docente. Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”
1.4. Titulo de la Investigacion: Elaboracion de galletas a base de harina de
Pistacia vera I. (Pistacho)

1.5. Nombre del instrumento motivo de evaluacion: Ficha de recoleccion de datos
1.6. Autora: Bach. VVasquez Arenas Cinthia Rosa

2. ASPECTOS DE VALIDACION

JUICIO DE EXPERTO3

INDICADORES | CRITERIOS | Deficiente | Aceptable | Bueno Excelente
00-25% 26-50% 51-75% 76-100%

Congruencia de | Si, existe
items relacion
entre las
preguntas

Amplitud de Si, el
contenido contenido de
la pregunta
esta
comprensible

Redaccion de Si esta

los items expresada
con claridad
las preguntas

Claridad y Estan

precision formulado
con lengua
apropiado

Pertinencias El
instrumento
es adecuado
para el
propésito de
la
investigacion

3. PROMEDIO DE VALORACION:
4. OPINION DE APLICABILIDAD:
Aplicable ()

Aplicable después de corregir ()

No aplicable ()

Dr.
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ANEXO 4. Invitacion y Consentimiento Informado de los participantes
Informe final de investigacion

Mediante este documento se le invita a participar de la presente investigacion.
Titulo: Elaboracion de galletas a base de harina de Pistacia vera I. (Pistacho)

Nombre de la investigadora: Cinthia Rosa Vasquez Arenas.

Propdsito del estudioEs por esto, que en el presente trabajo de investigacion se decide
analizar sobre el grado de informacién que tienen los alumnos de la Universidad “San Luis
Gonzaga”, acerca de las propiedades nutricionales de los frutos secos y en especial del
pistacho, el desarrollo de unas galletitas a base de harina de pistacho y su posterior evaluacion
sensorial y de las caracteristicas organolépticas

Beneficios por participar: tiene la posibilidad de conocer los resultados de la investigacion,
lo cual le permitira conocer mas acerca del tema, asi como que medidas puede tomar para
mejorar su salud.

Inconvenientes y riesgos: ninguno, solo se le pedird responder el cuestionario.
Confidencialidad: la informacion que usted proporcione estard protegida, solo los
investigadores pueden conocerla. Fuera de esta informacion confidencial, usted no sera
identificado cuando los resultados sean publicados.

Consultas posteriores: si usted tuviese preguntas adicionales durante el desarrollo de este
estudio o acerca de la investigacién, puede realizarla a la investigadora.

Declaracion de consentimiento Declaro que he leido y comprendido, tuve tiempo y
oportunidad de hacer preguntas, las cuales fueron respondidas satisfactoriamente, no he
percibido coaccidn ni he sido influido indebidamente a participar o continuar participando en

el estudio y que finalmente acepto participar voluntariamente en el estudio.

Firma del participante
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Anexo 4. Matriz de consistencia.

Titulo: Elaboracién de galletas a base de harina de Pistacia vera L.(pistacho)

Variable Problema | Objetivos Hipotesis Indicador indice
Principal
Principal Principal Ho Mezclando
éCudles son | Determinar | convenienteme
los procesos | o] mejor nte harina de
plars proceso trigo, ad?tivos Polvo o
e::le(z:rcon para convencionales | parinade | Caracteristicas
Independie ;gaolvo o elaborar la Co? p'St?]ChQS endosperm | organolépticasy
nte harina  de | 8alleta con polvooharina | ¢ 4o quimico
Frutos de harina o de semillas de | bromatoldgicas
. endosperm d g
pistachos de | polvo de ENCOSPErmos pistachos
os de fas g de las semillas
sgmullas de | endosperm de pistachos se
p'StIac O | os de las obtienen
cual es el | semillas de galletas. El
grado di pistachos, | grado de
conocimient | evaluarel | conocimiento
o, acerca de L
conocimien | sobre frutos
frutos secos
v cus | tode secos en los
propiedade | CONSUMO estudiantes de
S de frutos la carrera de
nutricionale | secosy el Fgrmaplq y
s, que | grado de Bioguimica de
tienen los | aceptacién la U_nlver3|dad
alumnos de | que Nacional San
la carrera de | tendran las IgSUE)Sa%O[ZaaQa
Dependient | Farmacia ¥ | oajjetas de JO.
Bioquimica . galleta de -
€s pistachos. . . Relacion de
Proceso  de | de la pistacho tiene
. N pesos g-g. Grados
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s de semillas
de pistacho?

¢Cual es el
grado  de
conocimient
o] sobre
consumo de
frutos secos,
y
propiedades
nutricionale
S del
pistacho en
alumnos de
la carrera de
Farmacia y
Bioquimica
de la
Universidad
Nacional
San Luis
Gonzaga?

¢Cudl es el
grado  de
aceptabilida
d de las
galletas
elaborada
con polvo o
harina  de
endospermo
s de semillas
de pistacho?

mediante
una ficha
técnica de
encuesta el
grado de
conocimien
to sobre
frutos
Secos, y sus
propiedade
S
nutricional
es en
alumnos de
la carrera
de
Farmaciay
Bioquimica
de la
Universida
d Nacional
San Luis
Gonzaga
Determinar
el grado de
aceptabilid
ad de las
galletas
enriquecida
S con
pistacho

como un buen
alimento.

- El grado de
conocimiento
sobre las
propiedades
nutricionales
de frutos secos
y pistacho en
alumnos de la
carrera de
Farmaciay
Bioquimica de
la Universidad
Nacional San
Luis Gonzaga
es bajo oscila
entre 20-30
%.

- El grado de
aceptabilidad
de las galletas
de pistacho es
deentre70 a
80 %

Nivel de
conocimien
to

Nivel o
grado de
aceptacion
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