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RESUMEN

El algarrobo es un arbol utilizado para recuperar ecosistemas degradados que han tenido un alto
impacto ambiental y se convierte en un producto innovador segln la NTC 3534 del 2007. El
proposito del proyecto es caracterizar el algarrobo (Prosopis, Juliflora) que permita la
elaboracion de un sucedaneo de café como aprovechamiento agroindustrial. Para esto, es
necesario realizar la estandarizacion de la obtencion de la harina del fruto de algarrobo y se
determinan las propiedades microbiolégicas y fisicoquimicas del producto. Seguidamente, se
evallan sensorialmente el sucedaneo de café como producto final. Los resultados obtenidos
evidenciaron que el tratamiento T3 fue el de mayor preferencia Pese a que los sélidos solubles
se incrementaron considerablemente, no cumpliendo con la norma NTC 3534 de 2007.
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