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Resumen

Introduccién. ElCasabitoesunproductoalimenticioartesanalelaboradoenelmunicipio
de Ciénaga de oro, departamento de Cérdoba, bajo procesos no estandarizados con
un bajo periodo de durabilidad. Representa un renglén importante en la economia
y la cultura de la localidad. Objetivo. caracterizar al Casabito fisicoquimica,
microbiolégica y bromatolégicamente e identificar su proceso de elaboracién.
Metodologia. Mediante encuestas se logré identificar a las familias productoras de
Casabe y Casabito, se registré el proceso de elaboracion desde el inicio del proceso,
recepciéon de materia prima, elaboracién del producto, empaquetado, métodos de
conservacion y rutas de comercializacién. Se seleccionaron tres productores al azar
para la caracterizacién fisicoquimica, microbioldégica y bromatolégica del Casabito,
segun las técnicas AOAC 966.23, AOAC 966.21, AOAC 980.31, NTC 4519, y NTC
4132. Resultados. Se encontraron 9 familias productoras de Casabe y Casabito
mediante procesos artesanales. El Casabito poseevalores de humedad intermedia,
elevado contenido carbohidratos y bajo pH, y altos recuentos microbianos de mohos
y levaduras, y aerobios mesodfilos. Conclusién. el alimento artesanal Casabito es un
alimento rico en nutrientes y de bajo costo de produccion, pueden ser elaborado de
forma higiénica y estandarizada sin perder sus atributos sensoriales y cumpliendo
las normas legales.

Palabras claves: alimentos autéctonos, calidad higiénica, composicion nutricional.
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Characterization of the artisan
product Casabito

Abstract

Introduction. El Casabito is a handmade
food product elaborated in the municipality of
Ciénaga de Oro, department of Cordoba,under
non-standardized and low durability processes.
It represents an important line in the local
economy and culture. Objective. Characterize
Casabito  Physicochemically, microbiological
and bromatologically and identify its elaboration
process. Methodology. Producing families of
Casabe and Casabito were identified through
surveys; the product elaboration was registered
since the beginning of the process, reception
of raw material, its transformation, packaging,
conservation methods and marketing routes.
Three random producers were selected for
the  psychochemical, microbiological and
bromatological characterization of Casabito,
according to the AOAC 966.23, AOAC 966.21,
AOAC 980.31, NTC 4519, and NTC 4132
techniques. Results. 9 artisanal producer
families of Casabe and Casabito were found.
Casabito has intermediate dampness values, high
carbohydrate content and low pH, high microbial
counts of mildews and yeasts, as well as aerobes
and mesophylls. Conclusion. The handmade
food Casabito is a product rich in nutrients; It
has low production cost and can be elaborated
following an hygienic and standardized process
without losing its sensorial attributes and fulfilling
legal regulations.

Key words: autochthonus food, hygienic quality,
nutritional composition.

Caracterizacao do produto
artesanal Casabito

Resumo

Introducdo. O Casabito é um produto alimenticio
artesanal produzido no municipio de Ciénaga
de Oro, estado de Cérdoba sob processos ndo-
padronizados, tendo assim uma baixa vida de
prateleira. Este representa uma linha importante
na economia e cultura da regiGo. Objetivo.
Determinar as carateristicas fisico-quimicas,
microbioldégicas e bromatolégicas do Casabito
e identificar o seu processo de elaboragdo.
Metodologia. Entrevistas, foram realizadas para
identificar as familias produtoras de Casabe
e Casabito, o processo de elaboracdo foi
registrado desde o inicio do processo, recepcdo
de matérias-primas, desenvolvimento de
produto, embalagem, métodos de conservacéo e
comercializacGo. Produtores foram selecionados
aleatoriamente para a caraterizacdo fisico-
quimica, microbiolégica e bromatologica
segundo as técnicas da AOAC 966,23, AOAC
966,21, AOAC 980,31, NTC 4519 e NTC 4132.
Resultados. Foram encontradas nove familias
produtoras de Casabe e Casabito mediante
processos artesanais. O Casabito possui umidade
intermedidria, alto teor de carboidratos, baixo
pH, e altas contagens microbianas de mofos,
leveduras e bactérias mesofilas aerdbias.
Conclusa@o. O dalimento artesanal Casabito é
um alimento rico em nutrientes e baixo custo
de producdo, pode ser elaborado de forma
higiénica e padronizada sem perder seus
atributos sensoriais e de conformidade com as
normas legais.

Palavras chaves: alimentos artesanais, qualidade
higiénica, composicdo nutricional.
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Introduccién

Se denominan alimentos artesanales, tipicos o
autéctonos a todo producto alimenticio realizado
a pequena y mediana escala, con una identidad
local relacionada al espacio geografico(Kwon,
2015).Un adalimento se considera artesanal
cuando en su proceso de produccién se manejan
técnicas manuales, ademds de no utilizar para su
produccién ni aditivos ni conservantes. Ademdas,
son reconocidas sus bondades nutricionales.
Cérdoba es un departamento de Colombia
muy rico en su gastronomia, es una zona que
produce muchos alimentos artesanales los cuales
hacen parte de la canasta familiar de toda la
poblacién Cordobesa. EI municipio de Ciénaga
de Oro, se encuentra ubicado en la subregion
del Sind medio, se le conoce como la tierra del
Casabe y la yuca, por lo que fue escogida por el
Gobierno Nacional como Ciudad piloto para el
procesamiento de harina de yuca (Alcaldia del
municipio de Ciénaga de Oro, 2012). Dentro
de los principales alimentos artesanales del
Sini medio encontramos el Casabito, es una
de las fuentes de ingreso para lasfamiliasde
esta regién, ya que ha estado presente desde
el momento mismo de su nacimiento, sus vidas
han girado en torno a la fabricacién de este
alimento tipico y de identidad cultural, implicita
en su vida cotidiana.El Casabe poseeexcelentes
propiedades y atributos de gran importancia
para una dieta adecuada: es orgdnico, alto en
fibra, libre de grasa,colesterol, sodio y de gluten,
no tiene conservantes, y posee alto contenido en
antioxidantes, contiene vitaminas y minerales,
especialmente tiamina (vitamina B1), niacing,
calcio, fésforo y posee un alto contenido de
almidén. Dichas caracteristicas lo convierten
en un alimento ideal para ayudar a prevenir
enfermedades como la diabetes, afecciones
coronarias, cdncer del colon y otros trastornos
digestivos (Estévez, 2013). El Casabito es un
producto derivado del Casabe, se diferencia de
éste por estar relleno de dulce ya sea de coco
o “mongo mongo” (dulce tipico del Sini medio

elaborado de platano maduro,guayabas dulces
y los mameyes).

Europa es lider en la proteccion legal de los
alimentos autéctonos, cuenta con el Reglamento
(CE) n° 510/2006 del Consejo de 20 de marzo
de 2006 sobre la proteccion de las indicaciones
geograficas y de las denominaciones de origen de
los productos agricolas y alimenticios (Robledo et
al. 2013).En Colombia se regula su certificacién
y comercializaciéon por la Superintendencia de
Industria y Comercio por medio de la decision
486 de la Comision Andina y la Norma 2941
del 2009. A la fecha en Colombia,existen
13 productos alimenticios protegidos con
Denominacion de origen, entre ellos: Café de
Colombia, Café de la Sierra Nevada, Queso del
Caquetd, Queso Paipa, Cholupa del Huila, Arroz
de la Meseta de |Ibagué, Bizcocho de Achira del
Huila y Bocadillo Veleno(SIC, 2017).

Materiales y Métodos

Muestras: para el estudio se seleccionaron
Casabitoselaborado en el municipio de Ciénaga
de Oro, departamento de Cérdoba-Colombia.

Identificacién del proceso de elaboracién: Se
visité el municipio de Ciénaga de Oro, en el
cual se realizaronentrevistas a cada una de las
familias productoras de Casabitopara estimar
la cantidad de productores de Casabito en el
municipio. Se indagd sobre la preparacién,
elaboracién, empaquetado, almacenamiento,
consumo y comercializacién del Casabito en la
region.

Identificacion las caracteristicas fisicoquimicas,
microbiolégicas 'y  bromatolégicas:  Se
seleccionaron al azar,tres productores dentro de
todos los productores de Casabito del municipio
de Ciénaga de Oro, a los que mediante dos
muestras de su producto se les realizd por
triplicado andlisis fisicoquimicos, microbiolégicos

10 |



Journal of Agriculture

4

and

y bromatolégicos siguiendo las metodologia de
la AOAC 966.23, AOAC 966.21, AOAC 980.31,
NTC 4519, y NTC 4132.

Estadistica y Andlisis de datos: Los resultados
de la informacién recolectada fueron tratados y
procesados en el programa Excel para el cdlculo
de la media y desviacion estandar. Los datos se
analizaron por medio de un andlisis descriptivo.

Resultados y Discusion

Descripcion del proceso de elaboracion del
producto artesanal Casabito en el municipio de
Ciénaga de Oro

De acuerdo a las visitas y encuestas realizadas
a las familias productoras de Casabe en el
municipio de Ciénaga de Oro se evidencié que
el municipio cuenta con nueve (9) familias que
se dedican exclusivamente a la produccién
del Casabe como sustento para sus familias,
siguiendo con la tradicion y preservando las
costumbres de elaboracién de sus padres y
abuelos, oficio que cada vez mas disminuye en el
numero de familias productoras, ya que existen
nuevas alternativas de trabajo y estudios que
garantizan una mejor calidad de vida para las
personas.

El proceso de elaboracién del Casabe y Casabito
comienza con la recoleccién de la yuca, el
pelado, lavado y posteriormente rallado hasta
que se vuelve una masa pastosa.Esta pasta
todavia himeda, se introduce en el interior del
sebukdn (canasto alargado) en el que se exprime
y se cuelga del asa superior,imprimiendo una
fuerza en su asa inferior, atravesando una vara
en este punto de agarre, y haciéndole palanca;
De esta manerq, el liquido sale a través de las
tramas de fibras que se han contraido, cae al
piso o en un contenedor, quedando la harina de
yuca semi seca, luego pasa por el pilén, para
separar las fibras y fracciones gruesas de la
harina fina y suave que se utilizard para hacer

el Casabito. La harina fina seleccionada se
incorpora sobre la hornilla o buré que ha sido
alistadocon antelaciéon, avivando el fuego en su
interior. Se extiende sobre la superficie a manera
de una gran tortilla, en moldes circulares, se deja
cocer durante breves minutos por ambos lados
dejandolo tierno y suave, luego se adiciona el
dulce (mongo mongo), por medio de una paleta
de madera o cuchara, finalmente se dobla dando
la apariencia de una empanada, se empaca y se
almacena (Figura 1).

Para la elaboracién del producto Casabitotodas
las familias productoras obtienen la yuca de las
veredas aledanas a su entorno, colaborando con
la economia rural del municipio. El Casabito es
un productonatural porque dentro de su proceso
de produccién no se le adiciona ninguin tipo de
conservante ni preservante(Castillo, 2014). La
produccion del Casabito contempla una jornada
promedio de 9.2 horas de trabajo.Dentro de
los elementos utilizados para la elaboraciénse
encuentran un rallador eléctrico disehado bajo
el ingenio de las familias y en algunos casos
son alquilados por algunos productores que
no lo poseen, los pilones, cernidor, sebukan en
material de saco y cdhamo, buré elaborado en
l[Gminas de hierro y su base en barro o concreto
(Figura 2).

Los productores Casbito en el Municipio de
Ciénaga de Oro, también elaboran Alfgjor,
Casadillas y Enyucado en un 33%, 22% y 11%
respectivamente. Las encuestas reflejaron que
un 48.7% de los productores elaboran entre
1000 y 1500 unidades de Casabe, un 21%
elabora 2500 unidades, el 16.8% elaboran 2000
unidades y el restante 13.4% para un promedio
de 800 unidades de Casabe por dia, el producto
Casabito maneja una menor produccion, se tiene
que un 33.3% de los productores elaboran 500
unidades, un 26.6% producen 600 unidades,
un 17.7% elabora 400 unidades y como mayor
produccion diaria se encuentra 15.5% para un
total de 700 unidades, dejando como menor
produccion 300 unidades que equivalen a un
6.6% de la produccion total.

I '
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Figura 1.
Compra y recepcion de Es comprada en veredas y llevadas al
Materia prima (yuca) lugar de produccion
Pelado d‘t la Yuca 1 hora
Rallado :it la Yuca 1 hora

v

Introducir la harina de yuca
al sebukan y exprimir 2 horas

y

Pilar la harina de yuca

1 hora
Asar la harinaen &l buré 100 °C por 30 segundos cada casabe
VL Se rellena la mitad de la torta de casabe
Rellenar con una cuchara de dulce de “mongo
¢ mongo”
Doblar la torta (casabe) Se dobla a la mitad la torta en el buré para

darle la forma de empanada

Reposar el casabe Temperatura ambiente por 30 minutos

e

Bolsa se dobla a la mitad la torta en el buré

Empacar
l para darle la forma de empanada
Almacenar y distribuir Cajas de carton o al aire libre

empacados y almacenados en su totalidad a
Teniendo en cuenta el proceso de elaboracion, se  temperatura ambiente (31°C); arrojando como
observé que el 55.5% de los productores elaboran  resultado que un 77.7% del producto tiene una
y comercializan a diario sus productos, mientras  duracién menor de una semana, mientras que el
que un 44.4% lo hacen dia por medio. A término  restante 33.3% del producto tiene un tiempo de
de su elaboracién los productos terminados son  vida util de 3 dias (figura N°3).
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Figura 2. Equipos y utensilios artesanales utilizados en la elaboracién del
Casabito. a. Rallador eléctrico b. Pilén c. Cernidor d. Sebukan e. Buré

Figura 3. Casabito. a. Sin empacar b. Empacado en
bolsas de polietileno de baja densidad

sabor, lo que le ha permitido posicionarse y
Los productos artesanales como el Casabito  mantener sus canales de comercializacién
tienen mucha acogida a nivel local, municipal  tradicionales como la venta del producto en
y departamental por su valor cultural y exquisito  tienda, graneros, ferias gastronémicas y venta
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directa en los hogares, de los diferente municipios
del departamento como lo son Ciénaga de
Oro, Cerete, Sahagun, San Carlos, Lorica y
Monteria, ademds de abrir puntos de ventas en
los departamentos de Sucre, Bolivar y Atlantico.

Identificacion de las caracteristicas
fisicoquimicas, microbiologicas y
bromatolégicas: Los andlisis de la caracterizacién
microbioldégica y fisicoquimica del producto

artesanal Casabito reflejaron en sus resultados
las deficientes condiciones higiénico-sanitarias
de elaboracion del producto, haciendo a los
alimentosposibles vehiculos de infecciones o de
intoxicaciones graves.

A nivel fisicoquimico se evidenci6 que el
producto artesanal Casabito es un alimento
cuya naturaleza es dcida, evidenciado en los
valores de pH y % de acidez obtenidos (Tabla
1). Los resultados arrojados no coinciden con
los pardmetros establecidos por la norma
para las mermeladas vy jaleas, y la norma para
harinas y almidén. El Casabito es el resultado
de la combinacién de la masa de yuca vy el
dulce de relleno, haciendo a este un producto
de naturaleza mixta; la masa fibrosa y el dulce
del relleno le imprimen caracteristicas Unicas al
producto y a la vez, hacen dificil un patréon de
referencia.

Tabla 1.
Andlisis Productor 1 Productor 2 Productor3  Media Desviacién estandar Unidades
31,60 40,90 34,00 35,50 4,83 g/100g
Humedad
31,70 42,20 33,80 35,90 5,56 g/100g
oH 4,72 4,65 4,81 4,73 0,08 Unidad pH
4,75 4,62 4,84 4,74 0,11 Unidad pH
0,36 0,44 0,43 0,41 0,04 % Acidez
Acidez 0,34 0,45 0,45 0,41 0,06 % Acidez
1,01 1,42 2,12 1,52 0,56 g/100g
En las muestras de Casabito analizados, los De acuerdo a la Tabla 1, los resultados
valores de pH reportaron valores por encima de  obtenidos para la humedad del producto

4.6 lo cual coinciden con lo que reporta Morales
(2010)en una mermelada de fresa, donde se
establece que un producto de baja acidez debe
de contener un pH mayor a 4.6, por debajo
se favorece al retardo de crecimiento de la
mayoriade microorganismos, a excepcion de los
hongosy levaduras, los cuales crecen en un rango
de pH de 2a 9 y en condiciones con actividad de
agua menor a 0.85 (Del Palacio,Bettucci y Pan.
2016).Los resultados reportados para el andlisis
de acidez del Casabito, se encuentran por debajo
del limite establecido por la norma, en la que la
acidez minima permitida es de 0.5% (Ministerio
de Salud y Proteccion Social, 2013).

artesanal Casabito se encuentra en un rango de
31.65 a 41.55. Rango en el cual la aparicién
de microorganismos como hongos y bacterias
ocasiona su deterioro y descomposicion.  En
el caso de los hongossu presencia se evidencia
visualmente, observdndose la aparicién de
moho, sobre todo si han estado almacenados
en condiciones de humedad y temperatura
inadecuadas (Zwietering, Ross y Gorris, 2014).La
humedad es utilizada como factor de calidad en:
jaleas y mermeladas. En el producto artesanal
Casabito se presenta una migracion de Aw
desde el dulce de “mongo mongo” (por contener
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mayor contenido de Awy por poseer consistencia
humeda y pastosa), hacia la torta de Casabe que
presenta menor contenido de Aw.Esta migracién
de humedad produce cambios de textura,
crecimientos de microorganismos, reacciones
de degradacion y cambios organolépticos en el
producto.

A nivel microbiolégico, se evidencia en los valores
promedios (Tabla 2) la falta de control durante
los procesos, donde cada productor maneja
diferentes condiciones de trabajo sin hacer
uso de las Buenas Prdacticas de Manufactura

consumo humano, obteniendo de esta formg,
caracteristicas microbiolégicas por encima de lo
establecido, es el caso de recuento de Mohos y
levaduras y Meséfilos aerobios. El Casabito es
producido en condiciones locativas muy lejanas
a lo establecido por la resolucién 2674 del 2013,
muchas veces en recintos abiertos, con techos de
palma y con pisos porosos. Se evidencia que los
andlisis de Bacillus cereusrealizados al Casabito
se encuentran por debajo de los pardmetros
de referencia; los recuentos obtenidos pueden
relacionarse con los rangos de pH obtenidos en
el Casabito, los cuales no se encuentran dentro

para  conseguir  productos aptos para del pH éptimo de crecimiento de B. cereus que
es de 6-7(Instituto Nacional de Salud, 2011).
Tabla 2.

Andlisis Productor 1 Productor 2 Productor 3  Media Desviacién estdandar Unidades
Mohos y 750 10000 20000 10250 9627,43 UFC/g
levaduras 600 14000 23000 12533 11271,79 UFC/g
Bacillus <100 <100 <100 <100 UFC/g
cereus < 100 < 100 < 100 < 100 UFC/g
Coliformes <3 <3 <3 <3 NMP/g
totales <3 <3 <3 <3 NMP/g
Mesofilos 730 45000 4000 16577 24669,57 UFC/g
Aerobios 730 50000 6100 18943 27029,55 UFC/g

Los valores de Mesdfilos son muy distantes
el uno con el otro, el proveedor 2 presenta
valores muypor encima del pardmetro. Un
recuento bajo de Meséfilos aerobios no implica
la ausencia de patdégenos o sus toxinas, pero
valores  elevadosindicandeficiencias en la
calidad sanitaria del alimento, las condiciones
de manipulacién y las condiciones higiénicas
de la materia prima; quedando al descubierto
las condiciones de insalubridad de algunos
alimentos.El  producto artesanal Casabito
presenta para los tres proveedores valores de
Coliformes totales (Tabla 2) por debajo de los

limites establecidos, siendo un buen indicador
de calidad sanitaria. El grupo de Coliformes
totales es indicador de condiciones higiénicas
inadecuadas, evidenciando desaseo en el
proceso.Debido a que se eliminan facilmente por
tratamiento térmico, su presencia en alimentos
sometidos al calor sugiere una contaminacién
posterior al tratamiento térmico y se puede
explicar porque probablemente existieron
fallas (ausencia o deficiencia) en el empaque
o distribucién (Zwietering et al., 2014). Los
recuentos de mohos y levaduras evidenciados
en la tabla 2 muestran que los tres proveedores
incumplen los pardmetros establecidos. Los

B



—7

Journal of Agriculture

and

proveedores 2y 3, poseen los mayores recuentos
obtenidos, con valores por encima de 10.000
UFC/g. El alto recuento de mohos y levaduras es
consecuente con las condiciones ambientales en
que se realizan los productos y la proliferacién de
levaduras en la fermentacién no controlada. Los
valores de pH encontrados en el Casabito son
considerados los pH éptimos para el crecimiento
de mohosy levaduras;la temperatura éptima de
20°C — 40°C (Del Palacio et al., 2016), el estudio
se realiz6 a temperatura ambiente, otro factor
favorecedor para su crecimiento.

Con respecto a las caracteristicasbromatolégicas
que se encuentran en la tabla 3, el producto

artesanal Casabito presenta resultados de ceniza
similares en los tres proveedores que arrojaron
valores parecidos a los encontrados en el estudio
nutricional del pan de yuca “Casabe” (Garcia et
al. 2014). Las cenizas contienen los elementos
inorgdnicos, mucho de los cuales son de interés
nutricional como es el caso del calcio, fosforo, etc.
El contenido de cenizas se usa como indice de
calidad en algunos alimentos como mermeladas
y jaleas, en estos productos el contenido de
cenizas es indicativo del contenido de frutas
en los mismos, es considerado como indice
de adulteracién, contaminacién o fraude, y se
relaciona con la pureza de algunos ingredientes
como: azucar, pectinas, almidones y gelatina

(Rababah,. Al-u’datt y Brewer, 2015).

Tabla 3.
Andlisis Productor 1 Productor 2 Productor3  Media Desviacién estdndar Unidades
0,9 0,86 0,6 0,79 0,16 g/100g
Proteina
0,9 0,92 0,64 0,82 0,16 g/100g
0,38 0,4 1,68 0,82 0,74 g/100g
Grasa
0,4 0,41 1,74 0,85 0,77 g/100g
1,13 1,63 1,47 1,41 0,26 g/100g
Ceniza
1,0 1,49 1,23 1,27 0,20 9/100g
1,03 1,48 1,98 1,50 0,48 a/100g
Fibra Cruda
1,01 1,42 2,12 1,52 0,56 g/100g
29,8 28,2 28,9 28,97 0,80 g/100g
Azlcar
27,4 27,4 29,8 28,20 1,39 a/100g

total relacionados en la Tabla 1se encuentran
por encima del 27%, estos valores se pueden
relacionar con el dulce de “mongo mongo”
que contiene el Casabito, el cual representa
aproximadamente el 60% del peso total del
producto. Respecto a los valores de proteina
difieren significativamente con lo resultado
obtenidos por Ciarfella, Pérez, Tovar, Sanchez y

Dufour(2013), en el que la proteina del Casabe
natural (1.26 g), aumenta significativamente
al adicionar la harina de quinchoncho como
suplemento del producto. De acuerdo con los
datos que se encuentran en la Tabla 1 sobre
grasas se observa un valor promedio de 0.835
g/100g, concuerdan con los valores obtenidos
por Garcia et al. (2014) en casabe natural (0.6
g) y superan a lo hallados por Ciarfellaet al.
(2013) quien obtuvo valores de 0.27 g.
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Conclusiones

La elaboraciéon del producto artesanal Casabe
y sus derivados (Casabito), ha disminuido de
forma significativa en el transcurso de los anos,
la herencia cultural y familiar se ha perdido
abriéndole campo a otro tipo de actividades
laborales.EI  producto  artesanal  Casabito
producido en el municipio de Ciénaga de Oro,
es elaborado bajo condiciones de proceso no
controladas, usando métodos de producciéon
artesanales en ausencia de métodos de
almacenamiento que protejan su integridad. El
Casabito es un producto de humedad intermedia
y baja acidez.Lascondiciones higiénicas del
proceso de elaboraciondel Casabito deben ser
controladas para evitar la carga microbiana de
mohos y levaduras y de esta manera extender el
tiempo de vida util del producto.
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