UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS
NATURALES

CARRERA DE AGRONOMIA
PROYECTO DE INVESTIGACION

Titulo:

“EVALUACION EN LA APLICACION DE AGREGADOS (ACIDO CITRICO Y
ASCORBICO) EN LA ULTIMA ETAPA DE DESAMARGADO DEL CHOCHO
(Lupinus mutabilis Sweet) PARA EL EMPAQUE EN LA COOPERATIVA DE
PRODUCCION “COOPGRANACH” EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI, CANTON
SIGCHOS, PARROQUIA CHUGCHILAN (2022-2023)”

Proyecto de Investigacidn presentado previo a la obtencion del Titulo de

Ingeniera Agronoma

Autora:
Tituafia Orquera Yulissa Lizbeth

Tutora:
Tapia Borja Alexandra Isabel

LATACUNGA - ECUADOR
Febrero 2023



DECLARACION DE AUTORIA
Tituafa Orquera Yulissa Tituafia con cédula de ciudadania No. 1726306382, declaramos ser
autora del presente proyecto de investigacion: “Evaluacion en la aplicacion de agregados
(acido citrico y ascérbico ) en la ultima etapa de desamargado del Chocho (Lupinus
mutabilis Sweet) para el empaque en la Cooperativa de produccion “COOPGRANACH”
en la provincia de Cotopaxi, Cantdn Sigchos , Parroquia Chugchilan (2022-2023)”, siendo
la Ingeniera Alexandra Isabel Tapia Borja,Mg Tutor del presente trabajo; y, eximo
expresamente a la Universidad Técnica de Cotopaxi y a sus representantes legales de posibles

reclamos o acciones legales.

Ademas, certifico que las ideas, conceptos, procedimientos y resultados vertidos en el presente

trabajo investigativo, son de mi exclusiva responsabilidad.

Latacunga, 15 de febrero del 2023

Yulissa Lizbeth Tituafia Orquera Ing. Alexandra Isabel Tapia Borja.Mg
ESTUDIANTE DOCENTE TUTORA

CC:172630638-2 CC:050266175-4



CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte YULISSA LIZBETH TITUANA ORQUERA, identificada con cédula

de ciudadania 172630638-2 de estado civil soltero, a quien en lo sucesivo se denominard LA

CEDENTE; vy, de otra parte, El Doctor Fabricio Tinajero , en calidad de Rector, y por tanto
representante legal de la Universidad Téecnica de Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simén
Rodriguez, Barrio El Ejido, Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le denominard LA

CESIONARIA en los términos contenidos en las clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - LA CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Agrondmica, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre
el trabajo de grado “Evaluacion en la aplicacion de agregados (acido citrico y ascorbico) en la
ultima etapa de desamargado del Chocho (Lupinus mutabilis Sweet) para el empaque en la
Cooperativa de produccion “COOPGRANACH” en la provincia de Cotopaxi, Canton Sigchos,
Parroquia Chugchilan (2022-2023)”, la cual se encuentra elaborada segln los requerimientos

academicos propios de la Facultad; y, las caracteristicas que a continuacién se detallan:

Historial Académico

Inicio de la carrera: abril 2017 - agosto 2017

Finalizacion de la carrera: octubre 2022 — marzo 2023
Aprobacion en Consejo Directivo: 07 de febrero del 2023
Tutor: Ingeniera Alexandra Isabel Tapia Borja,Mg.

Tema: “Evaluacion en la aplicacion de agregados (acido citrico y ascorbico) en la ultima etapa
de desamargado del Chocho (Lupinus mutabilis Sweet) para el empaque en la Cooperativa de
produccion “COOPGRANACH” en la provincia de Cotopaxi, Canton Sigchos, Parroquia
Chugchilan (2022-2023)”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacién superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion de grado en

su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.



CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la

Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar

o0 prohibir:

a) La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte
informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b) La publicacion del trabajo de grado.

c) La traduccién, adaptacion, arreglo u otra transformacién del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.

d) La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion
del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

e) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley

como excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA CEDENTE
declara que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a partir
de la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma
exclusiva, dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra

persona incluyendo LA CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA
podra licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento
de LA CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en la

clausula cuarta, constituird causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la



resolucion se producird de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta

notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas
se someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demas del

sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, serdn sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada seré definitiva e inapelable, asi
como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad.

El costo de tasas judiciales por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo solicite.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor

y tenor en la ciudad de Latacunga, a los 15 dias del mes de febrero del 2023.

Yulissa Lizbeth Tituafia Orquera Dra. Idalia Pacheco Tigselema
LA CEDENTE LA CESIONARIA



AVAL DE LA TUTORA DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

En calidad de Tutora del Proyecto de Investigacion con el titulo:

“Evaluacion en la aplicacion de agregados (acido citrico y ascorbico) en la ultima
etapa de desamargado del Chocho (Lupinus mutabilis Sweet) para el empaque en
la Cooperativa de produccion “COOPGRANACH?” en la provincia de Cotopaxi ,
Canton Sigchos , Parroquia Chugchilan (2022-2023)” de Tituafia Orquera Yulissa
Lizbeth, de la carrera de Ingenieria Agrondmica, considero que el presente trabajo
investigativo es merecedor del Aval de aprobacion al cumplir las normas, técnicas y formatos
previstos, asi como también ha incorporado las observaciones y recomendaciones propuestas

en la Pre defensa.

Latacunga, 15 de febrero del 2023

Ing. Alexandra Isabel Tapia Borja.Mg

TUTORA
CC: 050266175-4

Vi



AVAL DE LOS LECTORES DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
En calidad de Tribunal de Lectores, aprobamos el presente Informe de Investigacion de acuerdo
a las disposiciones reglamentarias emitidas por la Universidad Técnica de Cotopaxi; y, por la
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales; por cuanto, la postulante: Tituafia
Orquera Yulissa Lizbeth, con el titulo de Proyecto de Investigacion: “Evaluacion en la
aplicacion de agregados (acido citrico y ascorbico) en la ultima etapa de
desamargado del Chocho (Lupinus mutabilis Sweet) para el empaque en la
Cooperativa de produccion “COOPGRANACH” en la provincia de Cotopaxi ,
Canton Sigchos , Parroquia Chugchilan (2022-2023)”, ha considerado las
recomendaciones emitidas oportunamente y retne los méritos suficientes para ser sometido al

acto de sustentacion del trabajo de titulacion.

Por lo antes expuesto, se autorizan los empastados correspondientes, segun la normativa

institucional.
Latacunga, 15 de febrero del 2023
Lector 1 (Presidente) Lector 2
Ing. Wilman Paolo Chasi Vizuete, Mg Ing. Emerson Javier Jacome Mogro,Ph.D
CC: 050240972-5 CC:050197470-3

Lector 3
Ing. Marco Antonio Rivera Moreno, M.Sc.
CC:050151895-5

Vil



AGRADECIMIENTO

Agradezco primeramente a Dios por darme la salud para poder seguir
cumpliendo en lo que me propongo y a mis padres que han sido el pilar
fundamental para que pueda culminar con esta etapa. También
agradezco a mi tutora que siempre me impulso a seguir adelante y me
ayudd en muchas cosas para llegar al objetivo. Agradezco a mis
hermanos por apoyarme en lo que pudieron, y Daniel que siempre
estuvo hay para mi apoyandome moralmente y fisicamente en las cosas

que tenia que realizar en este proceso.

Yulissa Lizbeth Tituafia Orquera

viii



DEDICATORIA

A mis padres que siempre me ayudaron en todo lo posible para lograrlo
les dedico este éxito porgue también es de ustedes, a mis hermanos que
me apoyaron siempre para salir delante de cualquier manera, pero su
apoyo fue lo mejor, para Daniel mi amor tu ayuda fue fundamental ya
que has estado conmigo incluso en los peores momentos que se me han
presentado. Este proyecto no fue facil, pero ustedes siempre estuvieron
motivandome y ayudandome hasta donde sus alcances lo permitian.

Dios le pague Familia.

Yuli



UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

TITULO: “Evaluacion en la aplicacion de agregados (acido citrico y ascorbico) en la dltima
etapa de desamargado del Chocho (Lupinus mutabilis Sweet) para el empaque en la Cooperativa
de produccion “COOPGRANACH?” en la provincia de Cotopaxi , Canton Sigchos , Parroquia
Chugchilan (2022-2023)”

AUTORA: Tituafa Orquera Yulissa Lizbeth

RESUMEN

En la presente investigacion se llevé a cabo una evaluacion de agregados (acido citrico y
ascorbico) en diferentes dosificaciones la misma que se realizo en la planta procesadora de
COOPGRANACH para tener una vida util mas duradera del chocho después del empaque esto
se realiz6 con guias en base a la Norma INEN y la Norma COODEX alimentario la cual define
el limite de aplicacion de los acidos en base a una Normativa para el uso de Aditivos con
parametros para la aplicacion de acido sobre alimentos se deben realizar en una cantidad no
mayor a de la materia prima.

La aplicacion de los acidos se realizd mediante 3 tratamientos en cual se realizaron diferentes
dosificaciones , en el tratamiento 1 se aplico acido citrico en una cantidad de 25gr en una
cantidad de 600gr de chocho , en el tratamiento 2 se aplic6 acido ascorbico en una cantidad de
25¢r en una cantidad de 600gr de chocho y el tratamiento 3 se realizé la aplicacion de la mezcla
de los de los dos acidos el acido citrico en una concentracion de 12.5gr y acido ascérbico con
una concentracion de 12.5gr con un tiempo de reposo de 5 minutos y registrando los datos de
pH antes y después de su aplicacion , se realizd un disefio completamente al azar el cual nos
representa los resultados.

Se realiz6 analisis fisicos donde los resultados que presenta que el chocho después de los 21
dias de la aplicacion su humedad de chocho sin sal es de 72.23% y de chocho con sal es de
72.03% es adecuada seguin la Norma NTE INEN 2390:2004 Leguminosas. Grano desamargado
de chocho.

El analisis sensorial se realiz6 en base a un disefio completamente al azar (DCA) en donde se
registré los datos (color, sabor, olor y aspecto) al momento de la aplicacién de disefio se llegd
a la conclusion que todos son factores que influyen en la vida util del chocho.

Los analisis microbioldgicos que se realizaron (Recuentos de aerobios mesofilos totales,
coliformes totales, escherichia coli , moho y levaduras) se encuentran en un rango moderado.
Los costos totales son los adecuados que puede usarse en la empresa para tener una previa
aplicacion en la materia prima y ser degustado para el mercado.

Palabras clave: Andlisis , acido citrico , 4cido ascérbico , INEN
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THEME: "Evaluation in the application of aggregates (citric and ascorbic acid) in the last stage
of debittering Chocho (Lupinus mutabilis sweet) for packaging in the Production Cooperative
"COOPGRANACH" in the province of Cotopaxi, Sigchos Canton, Chugchilan Parish (2022-
2023)”

AUTHOR: Tituaiia Orquera Yulissa Lizbeth

ABSTRACT

In the present investigation, an evaluation of aggregates (citric and ascorbic acid) was carried
out in different dosages, the same one that was carried out in the COOPGRANACH processing
plant to have a longer useful life of the lupine after packaging, this was carried out with guides
in based on the INEN Standard and the CODEX Food Standard, which defines the limit of
application of acids based on a Regulation for the use of Additives with parameters for the
application of acid on food must be carried out in an amount no greater than the raw material.

The application of the acids was carried out through 3 treatments in which different dosages
were made, in treatment 1 citric acid was applied in an amount of 25gr in an amount of 600 gr
of lupine, in treatment 2 ascorbic acid was applied in an amount of 25gr in an amount of 600gr
of lupine and treatment 3 the application of the mixture of the two acids was carried out: citric
acid in a concentration of 12.5gr and ascorbic acid with a concentration of 12.5gr with a rest
time of 5 minutes and recording the pH data before and after its application, a completely
random design was carried out which represents the results.

Physical analyzes were carried out where the results that the lupine after 21 days after the
application its humidity of lupine without salt is 72.23% and lupine with salt is 72.03% is
adequate according to the NTE INEN 2390:2004 Leguminous Standard . Debittered lupine
grain.

The sensory analysis was carried out based on a completely randomized design (DCA) where
the data (color, taste, smell and appearance) was recorded at the time of the design application,
it was concluded that all are factors that influence the the lifespan of the pussy.

The microbiological analyzes that were carried out (Counts of total mesophilic aerobics, total
coliforms, Escherichia coli, mold and yeast) are in a moderate range.

The total costs are the adequate ones that can be used in the company to have a previous
application in the raw material and be tasted for the market.

Keywords: Analysis, citric acid, ascorbic acid, INEN
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto:

“Evaluacion en la aplicacion de agregados (4cido citrico y ascérbico) en la ultima etapa de
desamargado del Chocho (Lupinus mutabilis Sweet) para el empaque en la Cooperativa de
produccion “COOPGRANACH” en la provincia de Cotopaxi, Canton Sigchos, Parroquia
Chugchilan (2022-2023)”

Fecha de inicio: octubre 2022

Fecha de finalizacion: febrero 2023

Lugar de ejecucion:

Sector: Chasuald

Parroquia: Chugchilan

Canton: Sigchos

Provincia: Cotopaxi -zona 3

Institucion: COOPRANACH

Facultad que auspicia

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.
Carrera que auspicia:

Agronomia

Proyecto de investigacion vinculado:

Fortalecimiento de capacidades productivas en la zona centro del Ecuador.

Equipo de Trabajo:



Tutora: Ing. Mg. Alexandra Isabel Tapia Borja

Autora: Tituafia Orquera Yulissa Lizbeth

Lector 1: Ing. Wilman Paolo Chasi Vizuete, Mg

Lector 2: Ing. Emerson Javier Jacome Mogro,Ph.D

Lector 3: Ing.Marco Antonio Rivera Moreno, M.Sc

Area de Conocimiento:

Agricultura, silvicultura y pesca - Produccion Agropecuaria
Linea de investigacion:

Produccion Agricola Sostenible

Linea de vinculacion de la carrera:

Gestion de recursos naturales, desarrollo humano y social.

2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO
El tema de investigacion es de gran importancia y de gran interés ya que ayuda a conocer acerca
del uso de los agregados (&cido citrico y ascorbico) en la conservacion del chocho e incrementar
la vida util realizado con las diferentes variedades (andino y nativo).
Permite buscar una nueva alternativa que da un valor agregado a nuestro producto, mejorando
las propiedades sensoriales y cumpliendo con las Normas de seguridad alimentaria.
El &cido citrico es considerado como un antioxidante natural este puede ser aplicado en varios
alimentos ya que no presenta toxicidad para los consumidores ya que esto es mas aplicado como
un aditivo alimentario este acido segun la norma INEN y el CODEX alimentarius.
El &cido ascorbico es también considerado como la vitamina c ya que esta principalmente en
las frutas que son acidas ya que este acido ayuda como un buen cicatrizante natural y evita que
se produzcan dafios a los tejidos de las personas segun la norma INEN y el CODEX

alimentarius.
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El chocho con sal tiene una vida util de 30 dias aproximadamente y el chocho sin sal tiene una

vida util de 15 dias entonces lo que se busca es una mejoria en la vida atil del chocho.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

Beneficiarios Directo:

El presente proyecto beneficiara a los socios de la planta procesadora de chocho “Chugchilan”,
en convenio de Cooperacion Interinstitucional entre Fundacion Maquita y los pequefios y
medianos productores de la zona en el mejoramiento de los procesos de desamargado del

chocho.

Beneficiarios indirectos:

Este proyecto beneficiara indirectamente a la Universidad Técnica de Cotopaxi, a la carrera de

agronomia, con diagnostico de procesos actualizados del chocho.

4. PROBLEMA DE INVESTIGACION

El problema de la investigacion se basa en que se mantiene una mala recoleccion de la materia

prima del chocho ya que desde el productor no se encuentra diferenciado las variedades.

La empresa COOPGRANACH se encuentra ubicada en una zona alejada donde el agua que es
utilizada es del rio, la misma que no tiene una buena desinfeccion ya que solo se le realiza en
forma empirica , una de sus proyecciones es que su producto sea mas conservado en percha

para poder competir con el mercado.

Una de las condiciones mas criticas del producto final es la vida Gtil del producto ya que a los
15 dias sin sal y 30 dias con sal el chocho empieza a degradarse lo que perjudica
econdmicamente a la empresa , por lo que es necesario buscar nuevas alternativas de

incrementar del producto final y ser mas competitivos en el mercado.



5. OBJETIVOS

5.1. General

Evaluacion en la aplicacién de agregados (&cido citrico y ascérbico ) en Chocho (Lupinus
mutabilis Sweet) en la Gltima etapa de desamargado para el empaque de la cooperativa de
produccion “COOPGRANACH”en la provincia de Cotopaxi , Canton Chugchilan (2022-2023)

5.2. Especificos

e Determinar el grado de acidez del agua después de la aplicacion de los agregados
mientras se sumerge el producto.
e Determinar las propiedades fisicas y sensoriales del chocho con y sin sal aplicando los

agregados (acido citrico y ascorbico).

e Analizar las propiedades microbioldgicas después de la aplicacion de los agregados y
demostrar la mejor dosificacion en el chocho con y sin sal.

e Realizar los costos de la aplicacién de los agregados (acido citrico y acido ascérbico)

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS



Tabla 1: Redaccion de los objetivos , actividades , metodologia y resultados.

OBJETIVO 1

Determinar el ph del
agua después de la
aplicacion de los

agregados mientras

la inmersion del
producto.
OBJETIVO 2
Determinar las

propiedades fisicas
y sensoriales del
chocho con y sin sal
aplicando los
agregados  (acido
citrico y ascoérbico).

OBJETIVO 3

* Analizar las
propiedades

microbioldg

ACTIVIDAD

* Previa
seleccion  del
chocho con

mejor aspecto y
consistencia
Calibracion del
phmetro.
Limpieza y
desinfeccion
del

aplicacion.

area de

ACTIVIDAD

Toma de datos
cada 7 dias de
las repeticiones
realizadas.

Observacion a
través de las
funda si esta el

color diferente.

ACTIVIDAD

Realizacion de los
respectivos analisis
microbiologicos y

METODOLOGIA
* Revision de
fuentes
bibliogréficas
de la relacion
numeérica del
Ph en &cidos

y alcalinos.

METODOLOGIA

* Referencia
bibliografica
de cromatica
de colores.

* Revision de
diferentes
bacterias y

hongos.

METODOLOGIA

Andlisis de

laboratorio.

RESULTADOS

Resultados

mediante tabla de
Excel con
del

agua sin acido y

comparacion

después de la

aplicacion.

RESULTADOS

Tabla de Excel con
los atributos

establecidos .

RESULTADOS

Base de datos

obtenidos de los

analisis



icas después | sensoriales del chocho microbioldgicos y
de la | con la mejor muestra. sensoriales del
aplicacion chocho en un
de los laboratorio
agregados y certificado.

demostrar la
mejor

dosificacion
en el chocho
conysinsal.

OBJETIVO 4 ACTIVIDADES METODOLOGIA RESULTADOS

* Realizar el | Comprade los insumos | Revisiones Compra de los
costo de la | necesarios para la | bibliogréficas y | insumos adecuados.

aplicacion realizacion de las | revision de vendas

de los | aplicaciones adecuadas para la
agregados compra.

(&cido

citrico,

ascorbico)

7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1. Antecedentes

El chocho (Lupinus mutabilis Sweet) es un cultivo poco exigente en nutrientes y se desarrolla
en suelos marginales, sin embargo, su aporte es valioso ya que presenta un alto valor nutritivo,
preserva la fertilidad de los suelos, mediante la fijacion de nitrégeno; al incorporarlo a la tierra
como abono verde en estado de floracion, aumenta la cantidad de materia organica, mejora la

estructura y capacidad de retencion de humedad del suelo (INIAP, 2019). 4.2.1.1.



7.2. Acido citrico

es un acido orgénico tricarboxilico, presente en la mayoria de las frutas, sobre todo

en citricos como el limon, la naranja y la mandarina. Su férmula molecular es CeHgO.

Es un buen conservador y antioxidante natural que se afiade industrialmente como aditivo
alimentario en el procesado y envasado de muchos alimentos, como las conservas de vegetales

enlatadas.

7.3. Acido Ascorbico

Nutriente que el cuerpo necesita en pequefias cantidades para funcionar y mantenerse sano. El
acido ascérbico ayuda a combatir las infecciones, cicatrizar las heridas y mantener los tejidos
sanos. Es un antioxidante que previene el dafio a los tejidos causado por los radicales libres
(sustancias quimicas muy reactivas). El &cido ascorbico se encuentra en todas las frutas y
verduras, en especial en los citricos, las fresas, el melon, los pimientos verdes, los tomates, el
brécoli, las verduras de hoja verde y las papas. Este nutriente es soluble en agua (se disuelve en
agua) y se debe tomar todos los dias. El &cido ascérbico esta en estudio para la prevencién y el

tratamiento de algunos tipos de cancer. También se Ilama vitamina C.

7.4. Codex Alimentarius

El Codex alimentarius nos dice que el acido citrico y ascorbico deben remitirse a las buenas
fabricas de alimentacion (BPF) ya que al tener alimentos que tiene un indice alto de nutrientes
casi no es necesario la aplicacion de estos ya que se vayan a ser procesados sus aditivos de una
manera igualitaria a la materia prima seria normal realizarlo entonces lo que se propone en la
investigacion es que se realizaria los testigos pero con variantes un testigo 0 y testigo 1,2,3
variando pero de iguales aditivos y materias primas.

Tabla 2 : Principios generales del Codex alimentarius

Segun el Codex, el uso de aditivos alimentarios exige el cumplimiento de los siguientes
principios generales:

1. Inocuidad de los aditivos alimentarios.

2. Justificacion del uso de aditivos.

3. Buenas Préacticas de Fabricacion (BPF).

4. Especificaciones de identidad y pureza de los aditivos alimentarios.



https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_org%C3%A1nico
https://es.wikipedia.org/wiki/Tricarbox%C3%ADlico
https://es.wikipedia.org/wiki/Frutas
https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus
https://es.wikipedia.org/wiki/Lim%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Naranja_(fruta)
https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_tangerina
https://es.wikipedia.org/wiki/F%C3%B3rmula_molecular
https://es.wikipedia.org/wiki/Antioxidante
https://es.wikipedia.org/wiki/Aditivo_alimentario
https://es.wikipedia.org/wiki/Aditivo_alimentario
https://es.wikipedia.org/wiki/Alimento

Tabla 3: Ventajas y desventajas de los acidos citricos y ascorbico.

ACIDOS VENTAJAS

ACIDO CITRICO Es uno de los principales aditivos alimentarios,
usado como conservante, antioxidante, acidulante
y saborizante de golosinas, bebidas gaseosas y

otros alimentos.

ACIDO ASCORBICO Nutriente que el cuerpo necesita en pequefias
cantidades para funcionar y mantenerse sano. El
acido ascérbico ayuda a combatir las infecciones,
cicatrizar las heridas y mantener los tejidos sanos.
Es un antioxidante que previene el dafio a los
tejidos causado por los radicales libres (sustancias

guimicas muy reactivas).

Elaborado por: Autora

7.5. BPF

Las buenas practicas de fabricacién son una herramienta primordial para la obtenciéon de
productos aptos para el consumo humano , que se enfocan en mantener las practicas higiénicas

necesarias para garantizar una produccion inocua , saludable y segura.

7.6. BPM

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios basicos cuyo
objetivo es garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se

disminuyan los riesgos inherentes en la produccion y distribucion.

7.7. COLOR

Es el aspecto de las cosas que es causado por diferentes cualidades de la luz mientras es reflejada

0 emitida por ellas.

Para observar el color, debe de haber luz. Cuando la luz brilla o se refleja en un objeto, algunos

colores rebotan del objeto y otros son absorbidos por el mismo.



7.8. SABOR

El sabor es la sensacion que producen los alimentos u otras sustancias en el gusto. Dicha
impresion a los componentes quimicos de los alimentos estd determinada en un 80% por el
olfato y el 20% restante por el paladar y la lengua. Por eso cuando una persona esta

congestionada siente que los alimentos no tienen sabor.

7.9. OLOR

Es la propiedad de una sustancia capaz de activar el sentido del olfato humano.

El olfato es el sentido encargado de detectar y procesar los olores.

7.10. ASPECTO

Con origen en el vocablo en latin aspectus, el concepto de aspecto hace referencia a la

apariencia de sujetos y objetos que es posible captar a través de la vision.

8. HIPOTESIS

Hipotesis Alternativa: La aplicacion de agregados en diferentes dosificaciones influye en la
vida util del chocho.

Hipdtesis Nula: La aplicacion de agregados en diferentes dosificaciones no influye en la vida

atil del chocho.
9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL
9.1. Tipos de investigacion

9.1.1. Investigacion experimental:

Es una investigacion experimental porque se evaluaron variables cualitativas (Color, olor ,
aspecto , sabor ) utilizando un disefio experimental DCA(disefio completamente al azar )

basadas en resultados de laboratorio.


https://definicion.de/persona
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9.2. Métodos

9.2.1. Método cientifico

La aplicacion del método cientifico desarrollo la investigacion del proyecto basada en normas
técnicas y la estructuracion del marco tedrico aportando nuevos conocimientos para desarrollar
las alternativas de agregados para aumentar la vida atil del chocho.

9.2.2. Método inductivo

Este método se utilizd en la presente investigacion para encontrar el mejor procedimiento para
alargar la vida del chocho en percha con la aplicacion de agregados estos también seran
plasmados en un protocolo.

9.2.3. Método deductivo

Este método se utilizd con el objetivo de partir de aspectos generales para llegar a explicaciones
particulares de cada uno de los procesos con el fin de obtener resultados positivos en el
desamargado y en la elaboracion de un protocolo en base a el proceso que se lleva a cabo
después de la aplicacién de agregados con llevando los procedimientos realizados para el

empaque.
9.3. Instrumentos de investigacion
9.3.1. Cuaderno de campo

Es una herramienta usada para recolectar informacion sobre el desarrollo de las caracteristicas

organolépticas que se dan en los diferentes dias en la vida Gtil del chocho.

9.3.2. Tablas

Se utilizaron tablas para el analisis e interpretacion de resultados para tomar decisiones
9.4. Técnicas

9.4.1. Observacion

Se realizara el proceso de visualizacion del producto en cdmo vayan cambiando pasando el

tiempo de 15 dias y ver cuél es la que ha simple vista se observa de mejor calidad.



11

Mediante la observacion se demostr6 demasiados cambios en la coloracion del chocho
marcando diversidad de colores al pasar el tiempo dependiendo de las aplicaciones de los

agregados.

9.5. LUGAR ESTUDIO

La presente investigacion se realizd6 en la planta de procesamiento de chocho
“COOPGRANACH?”, la cual se encuentra ubicada en la parroquia de Chugchilan perteneciente

al canton Sigchos, provincia de Cotopaxi, sector Chasualo.

9.5.1. Ubicacién de la empresa

Ubicacion planta procesadora de chocho COOPGRANACH

=

? *
CHOGCHO ANDING.

R CHUGCHIILARN
Sy Centro cormercial
- -

Fotos 1: Google maps ubicacion Empresa “COOPGRANACH”

UBICACION

Provincia: Cotopaxi

Canton: Sigchos

Parroquia: Chugchilan

Sector: Chasualo

Planta: Planta de procesamiento de chocho “COOPGRANACH

Teléfono: 0995229082
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9.6. Mision
Somos una Cooperativa de produccion comunitaria que produce, transforma y comercializa
chocho y granos andinos, bajo principios de economia social solidaria y comercio justo,

mediante procesos productivos, comerciales y asociativos que permitan contribuir al ingreso

familiar y dinamizar la economia del territorio.
9.7. Vision

Impulsar la promocién y venta de chocho andino Chugchilan, para que obtengan mejores

ingresos, y evitar la migracion de la poblacion y por ende en abandono de las tierras productivas.

9.8. Diagrama de flujo en la elaboracion del chocho desamargado.

Gréfico 1 :Diagrama de flujo en la elaboracién del chocho desamargado.

Acido citrico = 25gr

Acido ascdrbico=25¢gr

9.9.
r . r , r W
. 5.-SELECCION ,
O APLICACION DE 6.- EMPAQUE
AGREGADOS
. > ™ > L . >
- ) r ) - B
?l_
1.-DESAMARGADO 4.-ENFRIAMIENTO ALMACENAMIENTO
. > N > L >
- ) g n
2.- SELECCION 3.-PASTEURIZACION
" > Y >

DESAMARGADO

El area de hidratacion cuenta con una temperatura ambiental 17.8°C, humedad relativa de 72%.
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También conocido como lavado se lo realiza por 4 a 7 dias, cambiando el agua por tres veces

al dia, para facilitar la eliminacion de alcaloides.

Foto 2: Desamargado del chocho

Fuente: Autora
9.10. SELECCION
El area de hidratacion cuenta con una temperatura ambiental 17.8°C, humedad relativa de 72%.

En estos procesos se selecciona los granos de chocho desamargado de color blanco-crema,
separando los granos de otro color (amarillos, etc.), ya que no cumplen con laNTE INEN 2390.

Foto 3:Seleccidn de la materia prima (chocho)

Fuente: Autora
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9.11. PASTEURIZACION
El &rea de hidratacion cuenta con una temperatura ambiental 17.8°C, humedad relativa de 72%.

Una vez que se ha seleccionado los granos de chocho desamargado que cumple con las
caracteristicas organolépticas (tamafio, color) que exige el mercado se procede a la

pasteurizacion a una temperatura de 70°C por un tiempo de 5 min.

Foto 4:Pasteurizacién del chocho

Fuente: Autora
9.12. ENFRIAMIENTO
El area de hidratacion cuenta con una temperatura ambiental 17.8°C, humedad relativa de 72%.

Posterior a la pasteurizacion, se coloca en producto pasteurizado en una tina con agua fria, una

vez frio se retira el agua y se coloca en las mesas de empaque.

Se procedié a realizar analisis microbioldgicos para determinar la calidad del chocho

desamargado después de la aplicacion de los agregados.
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Foto 5: Enfriamiento del chocho

9.13.

PREPARACION DE LA MUESTRA INICIO

9.13.1. SELECCION DE MATERIA PRIMA

El chocho después del enfriamiento se realizo la seleccion de los mismos para realizar el ensayo.

9.13.2. PREPARACION DE LOS AGREGADOS (Acido citrico y Ascorbico)

9.14.

Se realizé el pesaje de los &cidos y se colocé en cada funda previamente etiquetadas con
sus diferentes pesos.

El volumen de agua para realizar la mezcla fue de 500 ml.

Para realizar la mezcla se colocé en los 500ml de agua las diferentes cantidades en
gramos de los &cidos, se debe disolver la mezcla evitando que no genere grumos.

En la bandeja donde se encuentra los 600gr de chocho sumergido en 2 L de agua se
procedio a colocar la mezcla tomando en cuenta que en cada 200gr se debe aplicar 0,67
L de agua.

Se lo deja reposar por un tiempo 5 minutos y durante el proceso se procede a registrar
el grados de acidez con el phmetro.

Después se procede a destilar el chocho.

Finalmente se pesan 200 gr y se los empaca al vacio.

EMPAQUE

El empaque se realiza en fundas de polietileno de baja densidad , doypacks o lonas de

polietileno segun los requerimientos del mercado.



9.15. ALMACENAMIENTO
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El almacenamiento se realiza en el refrigerador a una temperatura de 8°C a 10°C es la

temperatura que necesita en refrigerador y luego dejamos que repose e ir observando los

cambios.

9.16. DOSIFICACIONES DE AGREGADOS (acido citrico y ascorbico)

Tabla 4: Dosificaciones de agregados (acido citrico y ascorbico)

Materias primas y agregados

Dosificaciones

Tratamiento 0 (3 repeticiones) 200gr c/u

Dosificacion 0

Tratamiento 1 (3 repeticiones)200gr c/u

Dosificacion 25 gr de acido citrico

Tratamiento 2 (3 repeticiones) 200gr c/u

Dosificaciones 25 gr de acido ascorbico

Tratamiento 3 (3 repeticiones) 200gr c/u

Dosificacion 12.5 gr de acido ascorbico y

12.5 gr de &cido citrico es la mezcla

Elaborado por: Autora
9.17. Materiales

9.17.1. Equipos e instrumentos.

Tabla 5: Equipos, materiales , reactivos sustancias y vestimenta.

Equipo Materiales Reactivos- Vestimenta
Sustancias
Phmetro Cajas Petri Medios de | Guantes

cultivos (Agar)

Refrigeradores Papel absorbente

Agua destilada Cofia




Cémara de flujo Papel aluminio Alcohol 96% Mandil
Balanza Papel film Mascarillas
Mechero Asa de siembra

Selladora al vacio

Autoclave

Cabina de flujo

laminar

9.18. DISENO EXPERIMENTAL
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Se aplicard un DCA (Disefio completamente al azar) en este se explicara mediante los datos

cualitativos tomados por cada 7 dias en el cual se tomo 4 tratamientos en cada uno de ellos 3

repeticiones.

9.18.1. Factores en estudio

Factores A: diferentes dosificaciones de agregados (&cido citrico y ascorbico)

> Al: sin agregados
> A2: 25 gr de acido citrico.

> A3: 25 gr de acido ascorbico.

> AA4:12.5 gr de &cido citrico y 12.5 gr de &cido ascoérbico.

9.18.2. Tratamiento en estudio

Tabla 6: Tratamiento de los factores en estudio

de agua

TRATAMIENTO | SIMBOLOGIA |DESCRIPCION
0 Al 200 gr sin agregados
1 A2 200 gr de chocho + 25 gr de acido citrico +0.67ml
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2 A3 200 gr de chocho +25 gr de é&cido ascorbico
+0.67ml de agua
3 A4 200 gr de chocho +125gr de 4&cido

ascorbico+12.5gr de éacido citrico +0.67ml de

agua

Elaborado por:Autora

9.18.3. ADEVA

Tabla 7 : Adeva, fuente de variacion y grados de libertad.

Fuente de Variacion

Grados de libertad

tratamientos (t-1) 3
Error experimental (t-1)(r-1) 8
Total (n-1) 11

9.18.4. Andlisis de tiempo de vida util después de la aplicacion de agregados

Tabla 8: Numeracién de cada uno de los atributos.

COLOR

Valores

Blanco crema

1

Blanco intenso

APARIENCIA | Amarillo claro

EXTERNA Blanco con manchas salmon

2
3
4

OLOR

Caracteristico

-

AROMA Citrico

SABOR

Caracteristico

GUSTO Agrio




ASPECTOS 2

APARIENCIA | Grano entero con cascara 1

EXTERNA Grano entero con cascara suave |2

Tabla 9: Diferencia de chochos y colores

DIFERENTES COLOR
CHOCHOS

NOMBRE COLOR

RAL 9001

Blanco crema

Blanco crema

Blanco intenso

Amarillo claro
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e Blanco con  machas
salmon
h
9.18.5. Esquemas de tratamientos por dias de cada atributo
9.18.5.1. Chocho sin sal
Tabla 10 :Repeticiones 1, 2 y 3 de chocho sin sal (color , olor , sabor y aspecto).
Repeticién 1
Tratami | Atribut | Dial Dia7 Dia 14 Dia 21
ento 0
TO Color Blanco crema | Blanco crema | Blanco crema | Amarillo claro
Olor Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico
Sabor Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano entero | Grano entero con
con cascara con cascara con  cascara | cascara suave
suave
Repeticion 2
Tratamie | Atributo | Dial Dia7 Dia 14 Dia 21
nto
TO Color Blanco Blanco crema | Blanco crema | Amarillo claro
crema
Olor Caracterist | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico
ico
Sabor Caracterist | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico
ico
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Aspecto Grano Grano entero | Grano entero | Grano entero con
entero con | con cascara con  cascara | cascara suave
cascara suave

Repeticion 3
Tratamient | Atribut | Dial Dia 7 Dia 14 Dia 21
0 0
TO Color Blanco Blanco crema | Blanco crema | Amarillo claro
crema
Olor Caracteristic | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico
0
Sabor Caracteristic | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico
0
Aspecto | Grano Grano entero | Grano entero | Grano  entero
entero  con | con cascara con  céscara | con cascara
cascara suave suave
Repeticion 1
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia 7 Dia 14 Dia 21
T1 Color Blanco Blanco Blanco Blanco con
crema intenso intenso | manchas salmén
Olor Caracteristic | Caracteristico | Citrico Citrico
0
Sabor Caracteristic | Caracteristico | Agrio Agrio
0 S
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con céscara | con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave
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Repeticién 2
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dial4 |Dia2l
T1 Color Blanco crema | Blanco intenso | Blanco | Amarillo claro
intenso
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara | con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave
Repeticion 3
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dia 14 Dia 21
T1 Color Blanco crema | Amarillo claro | Amarillo | Blanco con
claro manchas salmon
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara | con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave
Repeticion 1
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dial4 |Dia2l
T2 Color Blanco crema | Blanco crema | Blanco | Blanco con
intenso | manchas salmon
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
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Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
concascara | con  cascara | entero cascara suave
suave con
cascara
suave
Repeticién 2
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dial4 |Dia2l
T2 Color Blanco crema | Blanco crema | Blanco | Blanco con
intenso | manchas salmén
Olor Caracteristico | Citrico Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Agrio Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
concascara | con  cascara | entero cascara suave
suave con
cascara
suave
Repeticion 3
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia 7 Dial4 |Dia2l
T2 Color Blanco crema | Blanco intenso | Blanco | Blanco con
intenso | manchas salmoén
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara con céscara entero cascara suave
con
cascara

suave
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Repeticion 1
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dia 14 Dia 21
T3 Color Amarillo Amarillo claro | Blanco Blanco intenso
claro intenso
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara | con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave
Repeticién 2
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dial4 |Dia2l
T3 Color Amarillo Amarillo claro | Blanco | Blanco intenso
claro intenso
Olor Caracteristico | Citrico Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Agrio Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara | con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave
Repeticion 3
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dia 14 Dia 21
T3 Color Amarillo Amarillo claro | Amarillo | Blanco intenso
claro claro
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con céscara | con cascara entero cascara suave

con
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cascara
suave
9.18.5.2. Chocho con sal
Tabla 11: Repeticiones 1, 2 y 3 de chocho con sal (color , olor , sabor y aspecto).
Repeticion 1
Tratami | Atributo Dial Dia 7 Dial4 |Dia21
ento
TO Color Amarillo claro | Amarillo claro | Amarill | Amarillo claro
o claro
Olor Caracteristico | Caracteristico | Caracte | Caracteristico
ristico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Caracte | Caracteristico
ristico
Aspecto Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara con  cascara | entero | cascara suave
suave con
cascara
suave
Repeticién 2
Tratamiento | Atributo | Dia 1l Dia7 Dia 14 Dia 21
TO Color Amarill | Amarillo claro | Amarillo claro | Amarillo claro
o claro
Olor Caracte | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico
ristico
Sabor Caracte | Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico
ristico |s
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Aspecto | Grano | Grano entero | Grano entero | Grano entero con
entero | con céscara con  cascara | cascara suave
con suave
cascara
Repeticion 3
Tratamie | Atributo | Dial Dia 7 Dia 14 Dia 21
nto
TO Color Amarillo Amarillo claro | Amarillo Amarillo claro
claro claro
Olor Caracteristic | Caracteristico | Caracteristic | Caracteristico
0 0
Sabor Caracteristic | Caracteristico | Caracteristic | Caracteristico
0 S 0
Aspecto Grano Grano entero | Grano Grano entero con
entero  con | con cascara entero  con | cascara suave
cascara cascara
Repeticién 1
Tratamiento | Atributo | Dia 1l Dia 7 Dial4 |Dia2l
T1 Color Amarillo Amarillo Blanco | Blanco con
claro Claro intenso | manchas salmén
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave

Repeticion 2
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Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dial4 |Dia2l
T1 Color Amarillo Amarillo Amarillo | Blanco con
claro Claro claro manchas salmon
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave
Repeticion 3
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dial4 |Dia2l
T1 Color Amarillo Amarillo Amarillo | Blanco con
claro Claro claro manchas salmon
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Agrio Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave
Repeticién 1
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia 7 Dial4 |Dia2l
T2 Color Blanco crema | Blanco crema | Blanco | Blanco crema
crema
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano | Grano entero con
con cascara con cascara entero | cascara suave
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con
cascara
suave
Repeticion 2
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dial4 |Dia2l
T2 Color Blanco crema | Blanco crema | Blanco | Amarillo claro
crema
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara con cascara entero | cascara suave
con
cascara
suave
Repeticion 3
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dial4 |Dia21
T2 Color Blanco crema | Blanco crema | Blanco | Blanco crema
crema
Olor Caracteristico | Citrico Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara | con cascara entero | cascara suave
con
cascara
suave
Repeticion 1
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia7 Dial4 |Dia21
T3 Color Amarillo Amarillo claro | Blanco | Blanco intenso
claro intenso
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
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Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cdscara | con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave
Repeticion 2
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia 7 Dial4d |Dia21
T3 Color Amarillo Amarillo claro | Blanco | Blanco crema
claro intenso
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cascara | con cascara entero cascara suave
con
cascara
suave
Repeticion 3
Tratamiento | Atributo | Dia 1 Dia 7 Dial4 |Dia21
T3 Color Amarillo Blanco intenso | Blanco | Blanco intenso
claro intenso
Olor Caracteristico | Caracteristico | Citrico | Citrico
Sabor Caracteristico | Caracteristicos | Agrio Agrio
Aspecto | Grano entero | Grano entero | Grano Grano entero con
con cédscara | con cascara entero cascara suave
con
cascara

Suave
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS
Se realiz6 un estudio mediante un disefio experimental DCA y en cada parte se va ir

especificando las resoluciones de cada uno de los objetivos.
10.1. Analisis del primer objetivo en base a los resultados.

10.1.1. Determinar el ph del agua después de la aplicacion de los agregados mientras se

sumerge el producto.

Chocho sin sal

PH DEL AGUA SIN|PH DEL AGUA CON
TRATAMIENTO AGREGADOS AGREGADOS
T0 5,94 5,54
T1 5,54 4,02
T2 5,594 3,44
T3 5,94 3,38

Grafico 2 : chocho sin sal Ph

CHOCHO SIN SAL

PH DEL AGUA SIN AGREGADOS PH DEL AGUA CON AGREGADOS

2 2,5
RANGO DE PH

10.1.2. ph agregados aplicados en el chocho sin sal

En esta tabla se explica cual fueron los rangos que fueron variando en torno a la aplicacion de
los diferentes acidos el TO= no varia ya que es el testigo, en el T1=se aplicd 25 gr de acido
citrico y un indice de ph de 4.02 en donde se presenta un ph acido en el T2=se aplicd 25 gr de

acido Ascorbico en este se presento un ph de 3.44 en donde se encuentra en el rango de un ph
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acido en el T3= se aplico 12.5 de acido citrico y 12.5 de acido citrico donde se observo el ph
de agua de 3.38 ya que marca en el rango méas bajo de los tratamientos en donde este es el méas

bajo.

Grafico 3: Ph chocho sin sal

CHOCHO CON SAL

&
o)
(o)

TO T1 T2 s

«==@==PH DEL AGUA SIN AGREGADOS ==e==PH DEL AGUA CON AGREGADOS

Tabla 12 : ph del agua con agregados en el chocho con sal

TRATAMIEN | PH DEL AGUA SIN PH DEL AGUA CON AGREGADOS
TO AGREGADOS

10 5,54 5,54
T1 5,54 4,02
T2 5,54 3
T3 5,54 3,38

10.1.3. pH agregados aplicados en el chocho con sal

En esta tabla se explica cudles han sido los rango que se han presentado en los diferentes
tratamientos, en el TO=no varia ya que a éste no se le aplica ningun tipo de acido y se mantiene
con el mismo pH , en el T1= con la aplicacion de &cido citrico el ph es de 4.02 en donde se
encuentra en un rango acido en el T2= con la aplicacion acido ascérbico con un pH de 3 en
rango de &cidos , en el T3= con la aplicacion de la combinacion de acido citrico de 12.50 y
acido ascorbico de 12.5 en donde presenta un rango de 3.38 en dentro de los acidos , en donde

se da a conocer que el rango mas bajo es de 3 de pH.



10.2. ANALISIS DEL SEGUNDO OBJETIVO PLANTEADO.

COLOR Valores
Blanco crema 1
APARIENC |Blanco intenso 2
1A Amarillo claro 3
EXTERNA | Blanco con manchas salmén 4
OLOR
Caracteristico 1
AROMA Citrico 2
SABOR
Caracteristico
GUSTO Agrio 1
APARIENC |ASPECTOS 2
1A Grano entero con cascara 1
EXTERNA | Grano entero con cascara suave |2
10.2.1. CHOCHO SIN SAL
10.2.1.1. COLOR
Tabla 13: Desglosamiento de cada uno de los tratamientos.
Test:Tukey Alfa=0,05
DMS=0,94216
Error: 0,1111 gl: 6
tratamiento | Medias | n E.E.
T3 2,33 3 019 A
T1 2,33 3 0,19 A
T2 2 3 019 A
TO 1 3 0,19 B
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CHOCHO SIN SAL COLOR

dia 14

T3 T1 T2 TO
tratamiento

Grafico 4 : prueba de tukey resultados chocho sin sal (COLOR) Dia 14
Dia 21

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo
1)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 7,17 5 1,43 17,2 0,0017
repeticiones | 0,17 2 0,08 1 0,4219
tratamiento | 7 3 2,33 28 0,0006
Error 0,5 6 0,08
Total 7,67 11
CVv 9,12
Test: Tukey Alfa=0,05
DMS=0,81593
Error: 0,0833 gl: 6
tratamiento = Medias | n E.E.

T2 4 3 0,17
T1 3,67 3 0,17
T0 3 3 0,17
T3 2 3 0,17
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Grafico 5 : Resultados de prueba de tukey en chocho sin sal (COLOR) Dia 21

CHOCHO SIN SAL COLOR DIA 21

4,287
A

AB
3,68

3,084 B

dia 21

2,491
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T2 T1 TO T3

tratamiento

Interpretacion

En los datos obtenidos para el ADEVA de la variable en estudio organoléptica de Color (blanco
crema, blanco intenso , amarillo opaco , blanco con manchas salmén) en el dia 1 no hubo
significancia estadistica en tratamientos, en el dia 7 en donde no muestra significancia debido
a que no hubo cambios significativos en los datos, para el dia 14 con un CV de 17,23 y el dia
21 con un CV de 9,12 si hubo significancia estadistica en los tratamientos por lo cual se

procedid hacer una prueba de Tukey al 5%.

10.2.1.2. OLOR
Dia7

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo 111)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 1 5 0,2 1,8 0,2471
repeticiones | 0,67 2 0,33 3 0,125
tratamiento | 0,33 3 0,11 1 0,4547
Error 0,67 6 0,11
Total 1,67 11

Grafico 6: Resultados del chocho sin sal (OLOR) sin prueba de tukey
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CHOCHO SIN SAL OLOR

1,557
1,41

1,26

dia7

1,124

0,97
T3 T2 T1 TO

tratamiento

En el dia 1 no se encuentra significancia ya que se mantuvo el olor en el dia 7 es donde
comienzan los cambios manteniéndose el T3y T2 ya con un olor a citrico desde el dia 7 hasta

el dia 21 sin variar hasta el consume.

La H1 es nuevamente acertada ya que si causo cambios y HO siendo otra vez la equivocada.

10.2.1.3. SABOR

Dial

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo

1)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 0,42 5 0,08 1 0,4894
repeticiones ' 0,17 2 0,08 1 0,4219
tratamiento | 0,25 3 0,08 1 0,4547
Error 0,5 6 0,08
Total 0,92 11
CVv 26,65

Grafico 7 : Resultados Andlisis de varianza de chocho sin sal (SABOR)Dia 1

CHOCHO SIN SAL SABOR

dial
"
N
[

T1 T3 T2 TO
tratamiento



Dia7
Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo
1)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 2,25 5 0,45 4,05 0,0592
repeticiones 0,67 2 0,33 3 0,125
tratamiento 1,58 3 0,53 4,75 0,0501
Error 0,67 6 0,11
Total 2,92 11
CVv 23,53
Test: Tukey Alfa=0,05
DMS=0,94216

Error: 0,1111 gl: 6

tratamiento | Medias | n E.E.

T1 2 3 0,19 A

T3 1,33 3 0,19 A B
T2 1,33 3 0,19 A B
TO 1 3 0,19 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes
(p > 0,05)

Grafico 8 : Resultado de prueba de tukey en chocho sin sal (SABOR) Dia 21

CHOCHO SIN SAL SABOR

2,257

1,921

dia7
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AB AB
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T1 T3 T2 T0

tratamiento
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El dia 1 se comienza a notar el cambio demostrado un CV de 26,25 y en el dia 7 demostrando
un CV de 23,53 en donde tiene un p-valor menor a 0,05 en donde se realizo una prueba de
Tukey.

En la prueba de tukey el mayor porcentaje es de 2% del T1 Y el menor porcentaje de 1% en el

TO en donde el tratamiento T1 es el mejor.

10.2.1.4. CHOCHO SIN SAL ASPECTO
Dia 7
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC Gl CM F p-valor
Modelo 1,17 5 0,23 2,8 0,1211
repeticiones | 0,17 2 0,08 1 0,4219
tratamiento | 1 3 0,33 4 0,0701
Error 0,5 6 0,08
Total 1,67 11

Medias ajustadas,error estandar y nimero de observaciones
Error: 0,0833 gl: 6

tratamiento | Medias n E.E.
T2 1,67 3 0,17
T3 1 3 0,17
T1 1 3 0,17
T0 1 3 0,17

Graficos 9: medias ajustadas al error estandar y numero de observaciones en chocho sin sal (ASPECTO) Dia 7

CHOCHO SIN SAL ASPECTO

dia7

T2 T3 T1 TO
tratamiento
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En el dia 1 no existe variacion desde el dia 7 dias se comienza a cambiar teniendo el mayor
cambio en el T2 donde es el mayor cambio ya que al pasar los dias se mantiene en la textura

cascCara suave
10.2.2. CHOCHO CON SAL

10.2.2.1. COLOR

repeticiones | tratamiento | dia 1 dia?7 dia 14 dia 21
1(T0 3 3 3 3
1(T1 3 2 2 4
1(T2 1 1 1 1
1(T3 3 3 2 2
2|T0 3 3 3 3
2|T1 3 3 3 4
2(T2 1 1 1 3
2|13 3 3 2 1
3|70 3 3 3 3
3|T1 3 3 3 4
3|72 1 1 1 1
3(T3 3 2 2 2

Variable N R? RZ Aj CcVv

dia 14 12 0,93 0,88 13,32

Cuadro de Analisis de la VVarianza (SC tipo 111)

F.V. SC Gl CM F p-valor
Modelo 7,17 5 1,43 17,2 0,0017
tratamiento | 7 3 2,33 28 0,0006
repeticiones | 0,17 2 0,08 1 0,4219
Error 0,5 6 0,08

Total 7,67 11




Grafico 10: Resultados de analisis de varianza en chocho con sal (COLOR) Dia

CHOCHO CON SAL COLOR

2,41

2,31

2,20

dia 14

2,09

1,98

repeticiones
Variable N R2 R2 Aj CVv
dia 21 12 0,79 0,61 28,12
Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo
1)

F.V. SC Gl CM F p-valor
Modelo 11,75 5 2,35 4,45 0,0484
repeticiones | 0,17 2 0,08 0,16 0,8574
tratamiento | 11,58 3 3,86 7,32 0,0198
Error 3,17 6 0,53
Total 14,92 11
Test: Tukey Alfa=0,05
DMS=2,05339
Error: 0,5278 gl: 6
tratamiento | Medias | n E.E.

T1 4 3 0,42 A
TO 3 3 0,42 A
T2 1,67 3 0,42
T3 1,67 3 0,42
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p
> 0,05)

Grafico 11: Resultado de prueba de tukey en choco con sal (COLOR) Dia 21

CHOCHO CON SAL COLOR

4,567
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3,04 AB

dia 21

1,53+
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En los datos obtenidos para el ADEVA de la variable en estudio organoléptica de Color (blanco
crema, blanco intenso , amarillo opaco , blanco con manchas salmén) en el dia 1 no hubo
significancia estadistica en tratamientos, en el dia 1 y 7 en donde no muestra significancia
debido a que no hubo cambios significativos en los datos, para el dia 14 con un CV de 13,32 y
el dia 21 con un CV 28,12% de si hubo significancia estadistica en los tratamientos por lo cual
se procedio hacer una prueba de Tukey al 5%.

En la prueba de tukey de T1 con un 4% siendo el masaltoyel T2y T3 con un 1,67% los mas

bajo en donde ya se notaron cambios dandole una validacion al H1 y HO es rechazada

10.2.2.2. OLOR

Variable N R2 Rz Aj CVv
dia7 12 0,45 0 26,65

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,42 5 0,08 1 0,4894
repeticiones | 0,17 2 0,08 1 0,4219
tratamiento | 0,25 3 0,08 1 0,4547




Error

0,5

6

0,08

Total

0,92

11

Grafico 12 : Resultado de analisis de varianza en chocho con sal (OLOR) Dia 7

CHOCHO CON SAL OLOR
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El sabor en 1 dia no fue significante en el dia 2 en donde si comienza a notar cambios

principalmente en el T2 siendo mayor a los demas tratamientos.

10.2.2.3. SABOR

Dia7
Variable N R2 RZ Aj CcVv
dia7 12 0,83 0,69 18,23
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo
1)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 2,42 5 0,48 5,8 0,0269
repeticiones | 0,17 2 0,08 1 0,4219
tratamiento | 2,25 3 0,75 9 0,0122
Error 0,5 6 0,08
Total 2,92 11
Variable N R? Rz Aj CVv




dia7 12 0,83 0,69 18,23
Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo
1)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 2,42 5 0,48 5,8 0,0269
repeticiones | 0,17 2 0,08 1 0,4219
tratamiento | 2,25 3 0,75 9 0,0122
Error 0,5 6 0,08
Total 2,92 11

Graficol3:Resultados de andlisis de varianza de chocho con sal (SABOR) Dia 7
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En el dia 1 no existe significancia en donde se comienza a notar cambios es el dia 7 con un CV

18,23 en donde se mantiene hasta los 21 dias se debe aplicar una prueba de tukey al 0,05

En la prueba de tukey se obtuvo el mayor porcentaje de 2% en el tratamiento T3y T2 y siendo

el menor 1% en el TO en el cual se encuentran cambios y se da validad al H1 y HO es rechazada.

10.2.2.4. ASPECTO
Variable N R2 Rz Aj CVv
dia 14 12 0,7 0,45 15,75




Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo
11)

F.V. SC Gl CM F p-valor
Modelo 1,17 5 0,23 2,8 0,1211
repeticiones | 0,17 2 0,08 1 0,4219
tratamiento | 1 3 0,33 4 0,0701
Error 0,5 6 0,08
Total 1,67 11

Grafico 14: Resultado de anélisis de varianza de chocho con sal (ASPECTO)Dia 14
CHOCHO SAL ASPECTO

2,217

1,98
Eﬂ 1,754

1,52

1,29+

T2 T1 TO T3
tratamiento
Variable N R2 Rz Aj CcVv
dia 21 12 0,7 0,45 15,75
Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo
1)

F.V. sC Gl CM F p-valor
Modelo 1,17 5 0,23 2,8 0,1211
repeticiones | 0,17 2 0,08 1 0,4219
tratamiento | 1 3 0,33 4 0,0701
Error 0,5 6 0,08
Total 1,67 11

Graficos 15: Resultados de anélisis de varianza con chocho con sal (ASPECTO) Dia 21
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CHOCHO CON SAL ASPECTO

2,217

1,984

1,757

dia 21

1,521

1,291
T2 T1 TO T3

tratamiento

En los datos obtenidos para el ADEVA de la variable en estudio organoléptica de aspecto (grano
entero con cascara y grano entero con cascara suave) en el dia 1 no hubo significancia
estadistica en tratamientos, en el dia 7 en donde no muestra significancia debido a que no hubo
cambios significativos en los datos, para el dia 14 con un CV 15,75 de y el dia 21 con un CV

de 15,75 en donde no se obtuvo significancia y no se aplica la prueba de tukey .

10.3. RESOLUCION DEL TERCER OBJETIVO

Analizar las propiedades microbioldgicas después de la aplicacion de los agregados y demostrar
la mejor dosificacion en el chocho con y sin sal.

10.3.1. CHOCHO CON SAL CON LA APLICACION DE LA CONVINACION DE
ACIDO ASCORBICO Y ACIDO CITRICO

Tabla 14: Resultados de analisis microbiologicos de chocho con sal

PARAMETROS METODO RESULTADOS UNIDAD INCERTIDUMBRE

Recuentos de NTE 1.6 x10° UFCl/g +1.78%
aerobios INEN-ISO
mesofilos totales 4833:2021

/

REP.




Recuento de NTE <10 UFCl/g +6.25%
coliformes INEN-ISO
totales 4832:2016/

REP.
Recuento de NTE <10 UFCl/g +5.96%
escherichiacoli  INEN-1SO

4832:2016/

REP.
Recuento de AOAC <10 UFCl/g +0.73 Log
moho 997.02/

Petrifilm
Recuento de AOAC 1.3x10° UFCl/g +0.28 Log
Levaduras 997.02/

Petrifilm
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10.3.2. CHOCHO SIN SAL CON LA APLICACION DE LA CONVINACION DE

ACIDO ASCORBICO Y ACIDO CITRICO

Tabla 15: Resultados de los analisis microbioldgicos del chocho sin sal

PARAMETROS METODO RESULTADOS UNIDAD INCER
TIDUM
BRE

Recuentos de NTE INEN- 2.7x10° UFC/g +1.78%

aerobios ISO

mesofilos totales  4833:2021 /

REP.

Recuento de NTE INEN- 2.9x102 UFCl/g +6.25%

coliformes ISO

totales 4832:2016/

REP.




Recuento de NTE INEN- <10 UFCl/g +5.96%
escherichiacoli  1SO

4832:2016/

REP.
Recuento de AOAC997.02/ <10 UFCl/g + 073
moho Petrifilm Log
Recuento de AOAC997.02/ 2.0x103 UFCl/g + 0.28
Levaduras Petrifilm Log

11. PRESUPUESTO DEL PROYECTO
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Se realiz6 en base a tener una asociacion con la empresa maquita del cual se recibié el

financiamiento para la realizacion de este proyectd fueron estos costos:

Tabla 16: Costos de produccion

MATERIALES COSTOS
Agregados (&cido citrico y é&cido | 13.94%
ascorbico)

Agar 50.00%
Materia prima (chocho) 20.00%
Bandejas 13.50
Vaso de precipitacion 17.10
Anélisis de laboratorio 250.00
Fundas Doypack 5.00

12%

12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

12.1. CONCLUSIONES

e El grado de acidez del agua después de la aplicacién de los agregados en el tratamiento

3 (acido citrico + &cido ascorbico) del chocho sin sal fue de 3,38 y en el tratamiento
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2(acido ascérbico) del chocho con sal fue de 3, lo que significa que tiene un grado de

acidez menor a 7 debido a esto segun la normativa de alimentos es un conservador y

asegura el alimento hasta el momento del consumo.

e El porcentaje de humedad de chocho es de 72,23% en chocho sin sal y 72,03 % en

chocho con sal se encuentran dentro de la Norma NTE INEN 2390:2004 cumpliendo

con la misma.

e Todos son considerados para la vida atil del chocho.

e El costo de la aplicacion de los agregados (acido citrico y ascérbico) es de 455,5% lo

que significa que es un presupuesto alto pero se le puede ampliar el mercado.

12.2. RECOMENDACIONES

Una buena desinfeccién de la materia prima antes de la aplicacion de los agregados
para evitar el crecimiento de microorganismos.

Capacitar sobre nuevas alternativas naturales para incrementar el tiempo de vida
atil del chocho

Incorporar el protocolo de agregados si la empresa va a desarrollar alternativas para
incrementar la vida Gtil del chocho en percha tomando en cuenta siempre las

normativas alimentarias establecidas.
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14. ANEXOS

14.1. Realizacion de un protocolo de la aplicacion de agregados a la empresa Procesadora
de chocho “COOPGRANACH”
PROTOCOLO DE LA APLICACION DE I

AGREGADOS (ACIDO CITRICO Y INDICE DE CONTENIDO
ASCORBICO) AL GRANO DE CHOCHO

L

3.1 JEn qué consisse el proceso que voy a fir iar?
4. Objesive
5. Ambito de
5.0_;Hacia qué profiesiceales y de qué dehite esth arientado of protocolo?
- .

G0 Duidn v e qué condiciones va o proceso qué estoy protocolizanda? 4

ES T T L]

: 6.1 Pemsouas que imervs 4
| = :
- . 7.1 Equipes ¢ i 5
g ) Ho 5 igm del 5
- n,fc“oc s Pr — -
\J ,i{_&‘_‘_‘_?—‘—"—l—ro o :
_J S B’ 11 Amexos 5
Fecha de elabo i6n: 10 de o del 2022 i S |
Fecha de revision: 27 de febrero del 2023
ATTOR
Tituafia Orquera Yulissa Lizbeth
REVISION
Asociacion Maguita Cushunchic
COOPGRAMNACH (Planta procesadora de
chocho)
2023
3 aq
1 . Conflion: de imeerés 3. Definicion
Fl protocalis que serd sedactado es buscasdo el interés de Las persanas de las par mejaras :
A S ) i i o ik china y edtrien) 31 Fn qué cousiste el procese que voy & protecolizar

Ea reali zar evaluacicess com diferenies desilicocicones de peono en agu ¢ identificar cudl

desputs del Gimo proceso de dessnargado de la materia prima y pecviamente wea
fle I adecunda. demastrar la que levo wa buena desinfeocide y mazeuva al producto

desisfeceiin par poder empacar los socios de la empresa husca el istenis de que su

productn tenga expoetackmes y asl poder mejorar el mercadn, Bevar 2 caba que el mitn o s v Gl
die que el ehincho sin sal tiene solio vida 15 dias siso alargar la vida del chochi.
4. Objedve
2 . - Educar com seevns comccimientos sobre |os agregados. Mormas de seguridad gligRnie.
i iva e aplicncica de adisivos & los trabajackires de I empress COOPGRANACH,

E1 chocha {Lipinus mutahilis Swset) & 1 priscipal materia prima de la empresa
COPGRANACH fiene un procesmsiento esvase a w dingrama de flajo en dosde

5. Ambits de aplicscitn
explica cadn wmo de b processs que se tealizn hasta o empastada, Se Tealizd ka

aplieaciiin de los agregndas e la dlkima esipa del desamargada eso quiere decir despuds 51 Hacia que profesionales v de que ambito exes srientade el prosocelo
de la ibima seleceifn s aplicasdo medianic w procedimienio que serd explicado e proteeol esti dingide a la empresa processdosa de chochos DOORGRANACH
i los sigui priscipalmente a los tohajadores y socios del lugar con esto desesmnos dir & conocer
variae aspectos que por falta de eperiescia g Io realizon de ung swner comaes sing
T1Acide cterica. soda o cantrarie ya que se debe llevar un maseal de procesos y scbee aplicaciones de
Elicido citrien es considemda conmn w antionidante nasual este puede ser aplicado en wennn para la desinfeceitn, agregades (dcido cimie y deido aschrbico) para alasgar la
warios alimenios ya gque ne p tosividad para bos idores ya que esto es mis vida il del chocha.
aplicsds cono un aditive alimentaric
17 Acide ascarbicn. % Feblacicn
Es tanshién somsideradn coma 1 vitaming ¢ ya gue ests priscipalmente en las futs que %1 ;Quien ¥ en que condiciones Ta el procese qué estoy protocelizands?

T T T T T e Las condicines que se van realizar en este process s en hase 3 narmas extudiadss la

produzean dalles a los tejides de las persceas segin la some INEC y el DODEX persana que i sealizar ata socialiacion a los seiores de b argress pan que iesgan un
canpeimientn de esto sy yo Yulissa Lizheth Tituafs Orquers

alinentarius.
ACiDos VENTALAS mlwhm
ACIDG ClTRsCD Exina &4 1o prineigabia sdilives Bl ishen b fos,
usindc cama censmrvants, antioridants, acidueste & Ascincits Maguits Cisbaschic
W sabericarnte do goloving, bebidis pasessa v
e & Socios de b empresa CONPGRANACH

ACIDO ASCORBICE Hutrinte e o €Ut po necei = prgueiin # Peswual cocargado del masssjo del chocho en la planta




7. Materiales
7.1 Equipes ¢ imstrumentos
quip is -.
Sustamciaz
s, Cajas Petsi Medics de Guamics
cultivas{ Agar)
Papel Mg detilnd Colia
Cisara de flujo | Papel alumisda | Aleahol 6% ‘Mandil
Balunza Pagel filn Mascasillas
Mechern Asa de sicaben
Selladomn al vack:
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Cabiza de M
lansinar
5 Recepcita del grazo
Eal i del grane de chocho se deben considerar los

1~ Vesificar las camcteristicns comn ok, ealor, sabor, y fexsum que camespanden al
chocho, en caso de qgue el graso esié o en descomposicion se deberds rechasar y
descchar.

2 Almacenar de inmediaio los alimentos en heganes apropiades ¥ en condiciones de
sensperatuen indicadas pama coda we.

3. Fam caso de contar con seffigeradoras, congeladores, heladers. Se debe evitar
scbrecargarios.

4~ Mo cotocar el grasa en costacto directs con o piso.

5. Procedimiento

»  Se reabish ol pesaje de bos deidos y se cobocs en cada funda previamesse
etiquetadas con sus diferentes pesos.

»  Elvolumes de agua para realizar la mezcla fue de S0 ml.

®  Pam realizr la mesch se colocd en los Sl de age las difesemes cantidades
en gramcs de los fcidas, se debe disabver la nseacla evitando que 1o gesere
Fumos.

»  Esl bandeja donde se encuentra los #Mgr de chocho sumengido en 2 L de agua
s procedis o cobocar la mezla tomanda en cuenta que e cada 200gr se debe
aplicas (067 L de agua.

» S b dejo reposar pos un e 8 minutos y dursste ol proceso se proceda &
registrar el grade de acides con el phenetn,

» Drespués se procede o destilar ef chocko.

»  Finalmenie se pesan 200 gr v se los copaca al vacio.

10. Evaluacios

La cvalunciéa se realizd cs base a recolecciso de datos e base o dias ¥

ocgumal épticas (eolor, slor, sabar y aspecto) los dias fueron el din Ly dia 7. dia 14y

dlia 21 cuasdo s tousd bos dates flaeno ingresada & Excel y posseriormenie a realizar

wm disefio experimental en el prograns indostat y asi representar ks resubtados de
cual flacrom los mejores tratanicseas.

1L Amexas

5. Luego se lo deja en el refrigerador v
listo para el consumo
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14.2. Resultados de los analisis de laboratorio

Multianalityca S.A.

de Calidad

DATOS DEL CLIENTE

INFORME DE RESULTADOS

SERVICIO )
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

Acreditacion N° SAE LEN 09-008

LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.DIV-MI.65022a

Cliente: TAPIA BORJA ALEXANDRA ISABEL
Direccién: AMBATO
Teléfono: 0992910139

DATOS DE LA MUESTRA

CHOCHO ACIDO ASCORBICO CON SAL (variedad INIAP450 Andino, Acido arcorbico + acido cltrico,

Descripcién: dosis 12 AC, 12.5g A.A)

Lote Contenido Declarado: 1009
Fecha de Elaboracién: - Fecha de Vencimiento: -

Fecha de Recepcién: 2023-02-13 Hora de Recepcién 10:32:11
Fecha de Andlisis: 2023-02-14 Fecha de Emisién: 2023-02-17
Material de Envase: -

Toma de Muestra realizada por: EL CLIENTE

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras entregadas
por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracterfstico [olor: |caracteristico
Estado: Sélido |Conservacién: |Refrigeracién
Temperatura de la muestra: 59C

RESULTADOS MICROBIOLOGIA

METODO DE | METODO DE ANALISIS
PARAMETROS | RESULTADO UNIDAD ANALISIS DE REFERENCIA INCERTIDUMBRE | ESPECIFICACIONES
INTERNO

RECUENTO DE
AEROBIOS NTE INEN-ISO 4833:2021 / "
AEROBIOS 1.6 x 10° UFC/g MMI-107 oy +1.78% M=1.0 x 10° UFC/g
TOTALES
RECUENTO DE i
COLIFORMES <10 UFClg MMI-108 NTESINEN:1S0.832:2016/ +6.25% M=1.0 x 102 NMP/g
TOTALES
RECUENTO DE NTE INEN-1SO 4832:2016/ :
RECHENTODEL o <10 UFClg MMI-108 +5.96% Ausencia
;‘E,CHU(%“TO DE <10 UFClg MMI-02 AOAC 997.02/ Petrifilm +0.73 Log M=5.0 x 102 UFC/g
RECUENTORE 13x10° UFC/g MMI-02 AOAC 997.02 Petrifilm +0.28 Log M=5.0 x 102 UFC/g

JORGE ERAZO N50-109 Y CAPITAN CRISTOBAL SANDOVAL
LA CONCEPCION - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 330 0247, 226 9743, 244 4670 / email: informes@multianalityca.com

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/2

RMI-7.8-01 / Edicién RG: 10
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Multianalityca

S.A.

de Calidad

DATOS DEL CLIENTE

INFORME DE RESULTADOS

54

SERVICIO )
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

W

Acreditacion N° SAE LEN 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.DIV-MI.65022b

Cliente: TAPIA BORJA ALEXANDRA ISABEL
Direccién: AMBATO
Teléfono: 0992910139

DATOS DE LA MUESTRA

CHOCHO ACIDO ASCORBICO SIN SAL (variedad INIAP450 Andino, Acido citrico + acido ascorbico,

Descripcitn: dosis 129 AC, 12q AA) )

Lote Contenido Declarado: 100g
Fecha de Elaboracién: Fecha de Venci

Fecha de Recepcién: 2023-02-13 Hora de Recepcién 10:32:11
Fecha de Andlisis: 2023-02-14 Fecha de Emisién: 2023-02-17
Material de Envase: —

Toma de Muestra realizada por: EL CLIENTE

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras entregadas
por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico [olor: [Caracterfstico
Estado: Sélido |Conservacién: |Refrigeracién
Temperatura de la muestra: 59C

RESULTADOS MICROBIOLOGIA

METODO DE | METODO DE ANALISIS

PARAMETROS | RESULTADO UNIDAD ANALISIS DE REFERENCIA INCERTIDUMBRE | ESPECIFICACIONES
INTERNO

RECUENTO DE

AEROBIOS NTE INEN-ISO 4833:2021 / r

ACROBIOS. 2.1x10° UFC/g MMI-107 S04 +1.78% M=1.0 x 10° UFC/g

TOTALES

RECUENTO DE i

COLIFORMES 2.9x 102 UFC/g MMI-108 MIEINEN S anze sl +6.25% M=1.0 x 102 NMP/g

TOTALES -

RECUENTO DE NTE INEN-1SO 4832:2016/ :

RECUBNTOLDEL ... <10 UFClg MMI-108 504 +5.96% Ausencia

S A TODE <10 UFC/g MMI-02 AOAC 997.02/ Petrifilm +0.73 Log M=5.0 x 102 UFC/g

RECUENTO DE =

RECUBNTOL 20108 UFClg MMI02 AOAC 997.02/ Petrifilm +0.28Log M=5.0 x 102 UFC/g

JORGE ERAZO N50-109 Y CAPITAN CRISTOBAL SANDOVAL
LA CONCEPCION - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 330 0247, 226 9743, 244 4670 / email: informes@multianalityca.com

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/2

RMI-7.8-01 / Edicién RG: 10



Anexo No. 4. Aval del Traductor

CENTRO
DE IDIOMAS

¢ UNIVERSIDAD
: TECNICA DE
COTOPAXI
/

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica
de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que:

La traduccion del resumen al idioma Inglés del proyecto de investigacion cuyo titulo
versa: “EVALUACION EN LA APLICACION DE AGREGADOS (ACIDO
CITRICO Y ASCORBICO ) EN LA ULTIMA ETAPA DE DESAMARGADO DEL
CHOCHO (LUPINUS MUTABILIS SWEET) PARA EL EMPAQUE EN LA
COOPERATIVA DE PRODUCCION “COOPGRANACH” EN LA PROVINCIA
DE COTOPAXI , CANTON SIGCHOS , PARROQUIA CHUGCHILAN (2022-
2023)” presentado por: Tituafia Orquera Yulissa Lizbeth egresada de la Carrera de:
Agronomia, perteneciente a la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales, lo realiz6 bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura gramatical
del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a la peticionaria hacer uso
del presente aval para los fines académicos legales.

Latacunga, Marzo del 2023.

Atentamente,

NF IDIOMAS .

Marco Paul Beltran Semblantes
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS-UTC
CC: 0502666514




