RESUMEN

El presente trabajo de investigacion aplicada se realiz6 en el en Laboratorio de la Carrera de
Ingenieria de Alimentos (LCIA), Dependiente del departamento de Biotecnologia y Ciencias
de los Alimentos de la Facultad de Ciencias y Tecnologia de la Universidad Auténoma Juan

Misael Saracho.

Para la elaboracion del producto se utiliz6 como materia prima germinado de garbanzo, una
extraccion de liquido &cido proveniente de la lactofermentacién de verduras varias, e insumos
alimentarios. El proceso de elaboracion de esta pasta untable de garbanzo sabor queso consta
de un previo remojo del garbanzo seguido de la germinacion del mismo, una previa
fermentacion de una mezcla de zanahorias y coliflores en salmuera para separar solamente
el liquido acido que entre otros subproductos contiene en su mayoria acido lactico. El
siguiente proceso es el mezclado del garbanzo con el liquido fermentado, junto a los
saborizantes (saborizante natural de queso y levadura nutricional), sal, agua y almidon de
yuca. Se prosiguio con el proceso principal de la investigacion que es la emulsificacion
realizada con ayuda de un agitador de cabezal eléctrico afiadiendo una mezcla de aditivos
emulsionantes y espesantes (CMC y goma xantana), para luego envasarla en frascos de vidrio

y realizar un tratamiento térmico a 80°C en bafio Maria.

La seleccion de la muestra ideal resultd de un proceso de elaboracion de varias pruebas
preliminares en las cuales se realizd variaciones porcentuales en la dosificacion. Se
escogieron mediante varias evaluaciones sensoriales con jueces no entrenados que midieron

en una escala hedodnica los atributos de: Aroma, sabor, apariencia y textura.

Se planted un disefio factorial de 23en la etapa de emulsificacion, analizando los parametros
de % de garbanzo, % de acido lactico y velocidad de emulsion (Rpm). Tomando como la

variable respuesta la viscosidad de las muestras medida en un viscosimetro rotacional.

Finalmente se realiz6 un control del pH y acidez durante el almacenamiento comparando 2
muestras, una sin conservante y una con sorbato de potasio para observar el tiempo de vida

atil y la degradacion del producto final.



