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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se realizd con la finalidad de aprovechar los
subproductos de brécoli (Brassica oleracea var. Italica) y de la remolacha (Beta
vulgaris), para la elaborar una pasta, mediante un analisis fisico, quimico,
microbioldgico, sensorial y estadistico que nos permita obtener un producto apto para
el consumo humano.

Para este proyecto se aplico un disefio experimental de bloques completamente al azar
(DBCA) con dos factores axb. El factor a con cinco niveles y el factor b con dos niveles
dando un total de veinte tratamientos en estudio. El analisis estadistico de todas las
variables de estudio se realizd en el programa estadistico Infostat permitiendo
identificar el tratamiento experimental (T2) alb2 como el mejor en cuanto a
caracteristicas fisicoquimicas estando compuesto por el 30% de harina de tallos de
brécoli + 70% de harina de trigo con un tiempo de secado de 30 minutos. El mismo
que presenta los valores promedio referidos en porcentaje como son: Humedad, 21.19,
Proteina 2,10%, Grasa 5.64%, Ceniza 1,9%, Fibra 1,22%, Carbohidratos totales
62,25%, Energia 310.6 kcal/100g. Los resultados de los andlisis fisicoquimicos
determinaron que el producto esta dentro de los estandares que se encuentran descritos
en la norma (NTE INEN 1 375). Para el analisis de aceptabilidad realizado a 10
testeadores encontramos que los consumidores prefieren el tratamiento T8(a4b2) que
contiene 20% harina de tallos de brocoli+10% harina de cascara de remolacha + 70%
de harina de trigo con un tiempo de secado de 30 min evaluado desde los atributos de
color, olor, sabor, textura, y pegosidad. Dado el caso que contamos con 2 mejores
tratamientos se procede a considerar como el mejor tratamiento el mismo que cumple
con los parametros exigidos por la normativa (NTE INEN 1 375). El mismo que
corresponde al T2(alb2) y que analizado microbiol6gicamente presenta los siguientes
resultados para el recuento de aerobios mesofilos fue de 7,0 x 10! donde el valor de
referencia es de 3,0 x 10°. En cuanto al recuento de coliformes, E. coli y Staphylococcus
aureus se mantiene en < 10 resultados muy inferiores a los del valor de referencia 1,0
x 102. Mientras que no se detect6 presencia de Salmonella spp como solicita la norma
(NTE INEN 1 375).

PALABRAS CLAVE: Sub-productos, Brocoli, Remolacha, aceptabilidad, calidad,
fisicoquimico, sensorial.
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ABSTRACT

The present research work was carried out to take advantage of the by-products of
broccoli (Brassica oleracea var. Italica) and of the beetroot (Beta vulgaris), to make a
paste, through a physical, chemical, microbiological, sensory, and statistical analysis
that to obtain a product suitable for human consumption.

For this project, a completely randomized block experimental design (DBCA) with two
axb factors were applied. Factor a with five levels and factor b with two levels giving
a total of twenty treatments under study. The statistical analysis of all the study
variables was carried out in the Infostat statistical program, allowing the identification
of the experimental treatment (T2) alb2 as the best in terms of physicochemical
characteristics, being composed of 30% broccoli stalk flour + 70% flour. of wheat with
a drying time of 30 minutes. The same one that presents the average values referred to
in percentage such as: Moisture, 21.19, Protein 2.10%, Fat 5.64%, Ash 1.9%, Fiber
1.22%, Total carbohydrates 62.25%, Energy 310.6 kcal/ 100g. The results of the
physicochemical analyses determined that the product is within the standards that are
described in the standard (NTE INEN 1 375). For the acceptability analysis carried out
on 10 testers, we found that consumers prefer the T8(a4b2) treatment that contains 20%
broccoli stalk flour + 10% beet husk flour + 70% wheat flour with a drying time of 30
min evaluated from the attributes of color, smell, flavor, texture, and stickiness.

Given the case that we have 2 best treatments, we proceed to consider the best treatment
the same one that meets the parameters required by the regulations (NTE INEN 1 375).
The same one that corresponds to T2(alb2) and that microbiologically analyzed
presents the following results for the mesophilic aerobic count 7.0 x 101 where the
reference value is 3.0 x 105. Regarding the coliform count, E. coli and Staphylococcus
aureus remain at <10 results, much lower than those of the reference value 1.0 x 102.
While the presence of Salmonella spp was not detected as required by the standard
(NTE INEN 1 375).

KEYWORDS: By-products, Broccoli, Beetroot, acceptability, quality, physical
chemical, sensory.
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INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto
Aprovechamiento de los subproductos de brocoli (brassica oleracea var. Italica) y de

la remolacha (beta vulgaris), para la elaboracion de una pasta.

Linea de investigacion
Desarrollo y seguridad alimentaria y procesos industriales.

En base a esta linea de investigacion, se utiliza los subproductos de brécoli (Brassica
oleracea var. italica) principalmente para conseguir una pasta, misma que sera
combinada con subproductos de remolacha, que ayudara a conseguir un producto que

aporta con un alto contenido de fibra, cenizas y proteina.

Sublinea de investigacion:
Optimizacion de procesos tecnoldgicos agroindustriales.

Todo proceso Tecnolégico Agroindustrial permite mantener la calidad y la
equidad de los productos, los resultados y la repercusién en materia prima, para
conseguir el mayor aprovechamiento posible. La presente investigacion tuvo como
objetivo conseguir una pasta a base de brécoli (Brassica oleracea var. italica) y
remolacha (Beta vulgaris). que cumpla con todas sus caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriales y de aceptabilidad siendo sometidas previamente a un proceso de

laminacion y a una posterior deshidratacion de los tallos y cascaras.

Justificacion

El brdcoli es un vegetal cotizado en los distintos mercados, y se caracteriza por
ser un excelente acompafiamiento de las diferentes comidas. Del brécoli lo mas
aprovechado es el floret en todas las maneras de consumo. Simultdneamente, el tallo y
las hojas son las fracciones méas desechadas.

El Ecuador es uno de los principales exportadores de brocoli (125 mil toneladas
por afio) (PRO ECUADOR, 2020), pero existe una cantidad considerable de desechos



0 subproductos (hojas y tallos) los cuales pueden ser aprovechados por la misma
industria alimentaria ya que tienen caracteristicas organolépticas aceptables y hablando
particularmente de los tallos agradables, ademas de ser fuente de nutrientes que
benefician a la salud, siendo de esta manera una alternativa en innovacion de productos
de alta calidad nutritiva. (PRO ECUADOR, 2020)

En la provincia de Cotopaxi, existen 3 empresas que se dedican al cultivo y
exportacion del brécoli, estas son: Nova. S.A, Ecofroz y Nintanga - Provefrut;
contando con alrededor de 1,798 ha; las cuales se distribuyen en los cantones,
Latacunga, Saquisili, Pujili y Salcedo. Nova. S.A. exporta 4,502 toneladas anuales de
brécoli congelado. Estd ubicada en la parroquia Tanicuchi, canton Latacunga,
provincia de Cotopaxi. Genera alrededor de 85.75 toneladas de desecho de brécoli a la
semana, del 100% de desecho, el 20% se comercializa a personas externas
generalmente a ganaderos y el 80% se utiliza como compostaje en los predios de la
zona productora de la empresa. (Rendon, 2018).

El brdcoli, tanto sus fracciones comestibles como los desechos, a simple
percepcion tienen un olor desagradable y un color no muy aceptable. Cabe mencionar
que el consumidor elije productos agradables al gusto que contienen mayormente
carbohidratos y grasas no muy saludables. Entre este tipo de alimentos se encuentran
las pastas elaboradas a base de harina de trigo, incrementando los problemas de salud
y la tasa de mortalidad de forma constante a nivel mundial.

Por otro lado, la produccion nacional de remolacha es de 3177 Tm (Infoagro,
2011)., encontrandose la mayor produccién de esta hortaliza en la provincia de
Chimborazo, llegando a producir en el 2004 un total de 1057 Tm.

Inalproces maneja las marcas Chiflines y 3Kiwa (verde, naturaleza), la empresa
exporta ocho productos entre chifles, zanahorias, Remolacha, papas nativas y
vegetales, elaboran ocho variedades de productos que llegan a paises como Noruega,
Arabia Saudita, Estados Unidos, Canada, Uruguay, Eslovenia y Suecia, entre otros.
(Diario Hoy. 2012).



En la actualidad no existen muchas alternativas de industrializacion de la
remolacha por lo que se considera necesario impulsar la produccion de la misma con
la finalidad de incrementar su produccion y aprovechamiento en el mercado.

La industria alimentaria tiene la capacidad de ofrecerle al mercado un producto
que reuna las caracteristicas mas aceptables para el consumidor al mejorar sus
caracteristicas organolépticas como el sabor, color, y aroma, combinando materias
vegetales sanas y los mismos carbohidratos, obteniendo un producto agradable y
saludable. (PRO ECUADOR, 2020)

Ademas, en el mercado ecuatoriano no existen productos a base de los sub-
productos del brdcoli ni remolacha, es por esto que se plantea procesar el tallo de
brécoli y la cascara de remolacha en una pasta como alternativa saludable e innovadora
de consumo, de caracteristicas agradables para el consumidor, con la finalidad de
ofrecer una alternativa para aprovechar los sub-productos del brocoli y remolacha con
la finalidad de aportar al cambio de la matriz productiva.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
A nivel mundial, el brocoli y la remolacha son considerados alimentos

funcionales, ya que de ellos provienen vitaminas, minerales y antioxidantes que nuestro
cuerpo necesita para cumplir con funciones vitales. La mayoria de las personas busca
productos a base de carbohidratos y grasas para el consumo, teniendo como resultado
constantes problemas en la salud e incremento de la tasa de obesidad y muerte a nivel
mundial. Por otro lado, existe un grupo de personas que relacionan al brécoli como un
alimento desagradable, por su sabor, olor o apariencia a pesar de que la industria ha
buscado la manera de ofrecerlo con mejores presentaciones y que faciliten el trabajo
de prepararlos. (FAO. 2012)

En Ecuador uno de los problemas que se pueden mencionar es que la industria
de procesamiento de brdcoli genera diferentes tipos de desechos los cuales son usados
como materia organica para la produccion de abono, alimento para animales y otra
parte es desechada. Estos principalmente provienen de los rechazos que no cumplen

con los requerimientos para ser exportados o expendidos pero que ain pueden ser



usados para la alimentacion, ya que siendo sometidos a un proceso de industrializacion
y caracterizacion pueden llegar a ser apetecibles. El tallo del brdcoli es uno de los sub-
productos que se desecha en mayor cantidad debido a que no se ha presentado alguna
alternativa de industrializacion para hacer habitual su consumo. (enAlimentos. 2022)
La provincia de Cotopaxi es una de las principales productoras y exportadoras de
brécoli, por lo tanto, es la que mas desechos genera del mismo. (PRO ECUADOR,
2020)

Nova. S.A genera alrededor de 85.75 toneladas de desecho de brécoli a la semana. El
mismo que se utiliza en mayor proporcion para alimentacion de animales y abono.
(Nova S.A 2023)

La alimentacion puede ser sana y agradable para el consumidor combinando las
preferencias como los carbohidratos y los vegetales, es por eso que se plantea como
proyecto la elaboracion de un producto atractivo, saludable y facil de preparar como

una pasta a base de tallos de brdcoli y cascara de remolacha.



HIPOTESIS

Ho = La incorporacién de subproductos de brdcoli (Brassica oleracea var. Italica) y
de la remolacha (Beta vulgaris), no influye significativamente en las caracteristicas
fisicoquimicas, organolépticas y microbioldgicas de una pasta.

Hi = La incorporacion de subproductos de bréocoli (Brassica oleracea var. Italica) y de
la remolacha (Beta vulgaris), si influye significativamente en las caracteristicas

fisicoquimicas, organolépticas y microbiolégicas de una pasta.

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General

Elaborar una pasta a base de los subproductos del brocoli (Brassica oleracea var.

Italica) y de remolacha (Beta vulgaris), como alternativa para el consumo humano.

Objetivos Especificos

e Analizar las caracteristicas fisicoquimicas de la pasta a base de
subproductos de brocoli y remolacha

e Determinar las caracteristicas organolépticas y aceptabilidad del
producto.

e Evaluar la calidad microbioldgica del mejor tratamiento de pasta a base

de tallos de brocoli y cascara de remolacha.



CAPITULO L.

FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 Antecedentes
Segun cifras de la Organizacion de las Naciones Unidas para la alimentacion y

la agricultura (FAO, 2012), aproximadamente un tercio de los alimentos se desperdicia.
Estas pérdidas varian, dependiendo de la cadena que se considere, pudiendo llegar en
el caso de las frutas y hortalizas hasta un 50%. A su vez, estas pérdidas pueden
calcularse segun distintos puntos de vista. Entre estos, las pérdidas cuantitativas estan
referidas a la disminucion en masa (reduccién en kg), mientras que las pérdidas
cualitativas se refieren al valor nutricional, al valor econémico, a la inocuidad o a la
apreciacion por el consumidor, e incluyen también a compuestos bioactivos no
nutritivos que pueden afectar el estado de salud del consumidor.

Los desechos generados por la produccion de brocoli en Ecuador son usados
como materia organica para la produccion de abono y otra parte es desechada
(Alvarado & Hernandez, 2019). La mayoria de desperdicios de brécoli provienen de
los rechazos que no cumplen con los requerimientos para ser exportados o expendidos
en los supermercados. A pesar de contar como rechazos, ain pueden ser usados para la
alimentacion de humanos y animales (Campas Baypoli, y otros 2009 pag. 97)

A nivel provincial, Cotopaxi produce casi el 90% de brécoli en todo el pais,
apenas el 4,7% le corresponde a Chimborazo y el 2,6% a Tungurahua, le siguen
Imbabura, Pichincha, Azuay, Cafiar y Loja. Las empresas Provefrut y Nintanga son las
mas grandes productoras y procesadoras de brocoli de Cotopaxi; ambas tienen 1 500
hectareas sembradas. (INEC, ESPAC 2014 — 2019)

En un estudio realizado se elabord polvo de brécoli y se comprobd su
utilizacion en la fabricacion de productos alimentarios como por ejemplo un
requeson que contenia un 2 % de polvo vegetal de bréocoli, se afiadio después de la
separacion del cuajo y suero. Ademas, se elabor6é productos de panaderia que
contenian de 2 al 2.5 % de polvo de brdcoli afiadido con el resto de ingredientes



antes del horneado. Se obtuvieron productos alimentarios mas nutritivos y
saludables ya que contenian compuestos bioactivos y nutrientes provenientes del
brdcoli. los tratamientos en base al uso total de brdcoli fueron 100 % tallo de brécoli
(TO), 75 % tallo de brdcoli y 25 % cogollo (T1), 50 % tallo y 50 % cogollo de brdcoli
(T2) y 25 % tallo y 75 % cogollo de brocoli (T3). el tratamiento T3 (25 % tallos y
75 % cabeza de brocoli) obtuvo mejor promedio (2.57). (Garcia, Moreno, y otros.
2012)

Cervantes-Sanchez et al., /Vol. 5 (2020) formul6 una galleta a base de tallos
de brocoli que sea capaz de brindar nutrientes y a su vez agregando proteina de
insecto (chapulin) para reforzar el valor nutrimental final, sin afiadir ningun
conservador apegandose a las nuevas tendencias de alimentos libres de aditivos. Se
efectud un analisis sensorial que determinara la viabilidad del producto puesto que
el brdcoli tiene un olor muy peculiar. Como resultado, se obtuvo que la galleta de la
formulacion con un porcentaje menor del tallo del brocoli tuvo una aceptabilidad
alta.

En los laboratorios de las Unidades Edu-Productivas “FICAY A” se realiza una
investigacion de fideos a base de harina de haba y brocoli. Dentro de la cual se evalud
el enriquecimiento de fideo mediante la incorporacién de nuevos ingredientes; harina
de haba y pasta de brocoli, como fuentes portadoras de proteina, hierro, calcio y
fosforo. El arreglo factorial tuvo cuatro niveles de harina de haba en los siguientes
porcentajes 5, 10, 15 y 20%, y tres niveles de pasta de brdcoli con porcentajes de 10,
15y 20%, y harina de trigo en porcentajes de 80, 85, 90 y 95%. Dicha investigacion
muestra como mejor tratamiento a T1 que corresponde a la combinacion de 95% de
harina de trigo, 5% harina de haba y 10% pasta de brécoli, seguido por el tratamiento
T3 (Suarez, Casanova. 2011)

La produccidn de remolacha se concentra en toda la region sierra del Ecuador.
Para el 2004 se estimé una produccién nacional de 3177 toneladas, encontrandose la
mayor produccion de esta hortaliza en la provincia de Chimborazo, llegando a producir
en el 2004 un total de 1057 Tm. (Infoagro, 2011).



Barquero en su investigacion detalla la insuficiencia de un determinado tiempo
y temperatura éptima de deshidratacion afectaria directamente al rendimiento de los
azlcares extraibles de la hortaliza, la remolacha esta constituida por infinidad de
células provistas de una armadura celuldsica que contiene una solucion de sacarosa, al
ser deshidratada elevaria la cantidad de los sélidos solubles concentrandolos para
extraer un edulcorante que podria ser utilizado en las empresas agroindustriales o a su
vez para ser utilizado directamente en un producto dandole una caracteristica dulce. En
el proceso de la investigacion se empled un disefio completamente al Azar (DCA)
bifactorial A x B, con 12 repeticiones midiendo los Grados °Brix (°Bx), la Humedad
(%H), el Rendimiento (g de remolacha /g de edulcorante en bruto) y la Evaluacion
Sensorial. Estadisticamente si existié diferencia significativa en el atributo grados
°Brix en el Andlisis De Varianza (ADEVA) con un p-valor de 0.05 y la evaluacion
sensorial en el que se establecio al tratamiento 4 (T4) con una media de 48.483 segun
el SPSS como el de mejor aceptacion en la categoria de "muy dulce™ (Barquero, 2016).

Idrovo y Altamirano en su trabajo buscaron darle un valor agregado al pan
comdan, sustituyendo de forma parcial la harina de trigo por harina de remolacha y
harina de platano, a su vez afiadiendo masa madre, mosto de uva y amaranto, debido a
que la remolacha y el platano son recomendados para personas que han sufrido alguna
lesion cerebrovascular o que sufren de enfermedades respiratorias y digestivos, de igual
forma favorece a personas con obesidad y la diabetes por su contenido de potasio.
Realizando un analisis de aceptabilidad obtiene la muestra 101 parte del mejor
tratamiento la misma que presenta las siguientes caracteristicas organolépticas:
Proteina 7.36 %, Ceniza 1.09%, Humedad 21.28%, Fibra 51.51 %. (ldrovo y
Altamirano, 2020)

La remolacha es un alimento que no deberia faltar. Es muy energética y aconsejada en
casos de anemia, enfermedades de la sangre y convalecencia debido a su alto contenido
en hierro, también es rica en azucares, vitaminas C y B El azlcar que contiene la
remolacha es la sacarosa contiene principalmente fibra 3.1g/100g, potasio 300
mg/100g, calcio 23g/100g, vitamina C 10 mg/100g. (La Vanguardia, 2021).



1.2 Fundamentacion teérica

1.1.1 Pasta
Se denomina pastas alimenticias a los productos no fermentados, obtenidos por

la mezcla de agua potable con harina y/u otros derivados del trigo aptos para consumo
humano, sometidos a un proceso de laminacion y/o extrusién y a una posterior
deshidratacion, segun su clase (NTE INEN 1375, 2014)

1.1.2 Clasificacion de pastas
1.1.2.1 Pastas alimenticias o fideos simples.

Son los productos definidos en 3.1 sin la adicion de ningun otro
ingrediente (NTE INEN 1375, 2014)

1.1.2.2 Pastas alimenticias o fideos compuestos.

Son los productos definidos en 3.1 a los que se les ha incorporado en el
proceso de elaboracién alguna o varias de las siguientes sustancias comestibles:
gluten, soya, huevos frescos o deshidratados, leche, verduras frescas, desecadas
0 en conserva, jugos y extractos (NTE INEN 1375, 2014)

1.1.2.3 Pastas alimenticias o fideos rellenos.

Son los productos definidos en 3.1 simples 0 compuestos que contienen
en su interior un preparado elaborado con una o varias de las siguientes
sustancias comestibles: carne de animales de abasto, grasas de animales o
vegetales, productos de pesca, verduras, huevos frescos o deshidratados,
derivados lacteos u otras sustancias comestibles aprobadas por la autoridad
sanitaria competente, con la adicion de especias y condimentos autorizados.
(NTE INEN 1375, 2014)

1.1.2.4 Pastas o fideos especiales.

Son los productos obtenidos por la mezcla de derivados del trigo y/u
otras farinaceas, aptas para el consumo humano, y/o adicionados otros
ingredientes permitidos, excepto aquellos que sean usados para enmascarar
defectos fisicos y sabores no deseados. (NTE INEN 1375, 2014)



1.1.3 Por su contenido de humedad

1.1.3.1 Pastas alimenticias o fideos frescos.
Son las pastas alimenticias que presentan aspecto homogéneo y
caracteres organolépticos normales, con una humedad maxima de 28 %. (NTE
INEN 1375, 2014)
1.1.3.2 Pastas alimenticias o fideos secos.
Son las pastas alimenticias sometidas a un adecuado proceso de
desecacion. Deben presentar un aspecto homogéneo, caracteres organolépticos
normales y tener una humedad méaxima de 14 %. (NTE INEN 1375, 2014)

1.1.4 Produccion de pastas
Con base en datos de la International Pasta Organization (IPO), se produjeron

16.5 millones de pasta a escala global, mostrando un incremento anual del 13.8%,
respecto a 2018 (enAlimentos, 2022).

En Ecuador, empresas como Oriental Industria Alimenticia aprovecharon esta
tendencia para afianzar su presencia en Estados Unidos, Venezuela, Colombia, Perq,
Chile, Panam4, El Salvador, Costa Rica, Uruguay, Bolivia, Italia, Turquia, Espafa,
Inglaterra y China. Entre las fortalezas, la compafiia destaca su diversidad de pastas,
fideos instantaneos, pastas especiales con vegetales y pastas cortas (enAlimentos,
2022).

En el 2016 se han registrado 22 empresas dedicadas a la elaboracion de pastas
y entre sus principales productos de comercializacién son: spaghetti, tallarines,
fettucine, coditos, macarrones. La concentracion de empresas que elaboran estos
productos se encuentra en las provincias de Pichincha y Guayas con 36%, Azuay 18%,

Los Rios 5%, Tungurahua 5% Corporacién Financiera Nacional (CFN, 2022)

1.1.5 Pastas alimenticias con verduras
Las hojas externas de brécoli, espinaca y coliflor son residuos agroindustriales

no utilizados, pero representan una fuente de compuestos bioactivos con gran potencial

para ser incorporadas en alimentos. Se elabor0 pastas de trigo con un enriquecimiento

10



del 5.30% de harina de hojas de espinaca, brocoli, coliflor, o la combinacion de las dos
ultimas. La incorporacion de harinas de hojas externas de brocoli, coliflor, no afecta
negativamente a las propiedades fisicas del producto final. Ademas, la combinacién de
harinas de brocoli y coliflor contribuye al incremento del contenido de compuestos
bioactivos (Delgado, 2020).

1.2 Brocoli

El brdcoli cuyo nombre cientifico es Brassica oleracea L. var. Itélica, pertenece
a la familia de las cruciferas. Es una tipica hortaliza de climas templados que se adapta
bien en algunas regiones semidesérticas, Mediterrdneo oriental, Europa, Latino
Ameérica, regiones asiaticas y Estados Unidos. La parte comestible de esta hortaliza es

una inflorescencia inmadura (Zamora, 2016)

1.2.2 Propiedades nutricionales del Brécoli

El valor nutricional de los alimentos se basa en su rico contenido de
macromoléculas (carbohidratos, aceite y proteina), vitaminas A y C, y potasio. Su
consumo frecuente es recomendado ya que puede reducir los riesgos de diabetes y
anemia por su contenido de hierro, asi como algunos tipos de canceres como colon,
mama y prostata debido a algunos compuestos quimicos anticancerigenos presentes
en el alimento, conocidos como glucosinolatos (Zamora, 2016)

Segun Proecuador (2020), a principios del afio 2015 la oferta de brocoli fue
constante, pero ha tenido un efecto negativo sobre los precios. La demanda es alta,
pero la oferta no puede satisfacerla. En el Grafico 1 podemos observar que el
principal destino del brocoli producido en Ecuador es Japon, con un 55 % de
participacion, seguido esta Estados Unidos de América con 15 %, Suecia con un 7
% y Bélgica, Alemania y Reino Unidos con un 6 y 5 % respectivamente.
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Figura 1
Principales mercados de las exportaciones de Ecuador
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Fuente: Alavarado y Huiracocha, 2014

Por otro lado, el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
— MAGAP. 2014, menciona que la produccion nacional del afio 2014 aumentd de
forma considerable en 59.59 % respecto al afio 2013, dicho comportamiento es
similar a la evolucion de la produccion internacional. Debido a los entornos
climaticos favorables para el desarrollo del cultivo en las principales provincias
productoras, Pichincha y Cotopaxi. Este incremento en la produccién nacional
influy6 en el aumento de las exportaciones de brécoli. Pero no tuvo incidencia en el
comportamiento de los precios nacionales, ya que, por un aumento en la demanda,
los precios a nivel productor y mayorista aumentaron.

1.2.3 Percepcion del brocoli ecuatoriano

A pesar que es muy frecuente observar en las etiquetas de los empaques de
brocoli el pais de origen, en el mercado no se observa brocoli procedente de
Ecuador, por lo que es dificil conocer la percepcién del consumidor final en cuanto
a su tamano, color, sabor, etc. Esta situacion puede justificarse porque el brécoli que
exporta Ecuador es IQF (Individual Quick Freezing) y al ser un producto que
muchas veces se procesa, la procedencia termina siendo la empresa que la realiza 'y
empaca (Proecuador, 2012).

En la actualidad muchas personas, buscan una relacién mas estrecha entre su
dieta y su salud, demandando mas informacion sobre la diversa gama de alimentos,
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y méas aun de aquellos alimentos Ilamados funcionales y de sus compuestos
bioactivos. Los alimentos funcionales pueden ser procesados 0 no, y se consumen
como parte de una dieta diaria, pero aportan nutrimentos y sustancias funcionales
capaces de producir efectos metabdlicos o fisioldgicos Utiles para el mantenimiento
de una buena salud fisica y mental, ademas pueden llegar a ser auxiliares en la
disminucion del riesgo de adquirir alguna enfermedad cronica y degenerativa
(Hasler, 2002; Keservani et al., 2010; Alvarez-Jubete et al., 2014; Yeung et al.,
2018).

1.2.4 Valor nutricional del brocoli

El contenido nutricional del brocoli se presenta en la Tabla 1.

Tabla 1

Valor nutricional del brécoli para cada 100 g
Detalle Medidas
Calorias 34
Lipido 049
Acido graso saturado 0g

Acido graso poliinsaturado 0g

Acido graso mono insaturado | 0 g

Colesterol 0 mg
Sodio 33 mg
Potasio 316 mg
Glucido 79
Fibra alimentaria 269
Azlcar 179
Proteina 2849

Fuente: Ecured, (2012)
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1.2.5 Usos del brocoli

Algunos vegetales de la familia de las Brassicas poseen propiedades
antifangicas, contra varios microorganismos de importancia econémica, atribuidas
a los glucosinolatos (GLs) mediante la hidrdlisis de la enzima mirosinasa. Segun un
estudio publicado por Flores, Martinez, Rodriguez, Colinas, y Nieto, (2014, pag.
307) se verifico el efecto antifungico del jugo de brécoli mediante la severidad e
incidencia del dafio y sobre la calidad pos cosecha de hojas de artgula.

1.2.6 Subproductos del brocoli

Los subproductos de brocoli, que consiste en hojas y tallos, son ricos en
compuestos bioactivos, incluyendo compuestos de nitrogeno0.95% y azufre 0.92%
(glucosinolatos e isotiocianatos) y compuestos fendlicos (clorogénico y derivados
de acido sinapico, y flavonoides), asi como nutrientes esenciales (minerales y
vitaminas). Son de gran interés como fuente de compuestos que promueven la salud,
utiles como ingredientes para el desarrollo de alimentos funcionales (Dominguez
Perlesa y Moreno, 2011).

Tabla 2
Composicién bioquimica de harinas de brécoli
MUESTRA | PROTEINA | CENIZAS LIPIDOS CARBOHIDRATOS FIBRA
TOTALES TOTALES CRUDA
Flores 2241+0,41 | 7,87+0,12 | 4,59+0,35 65,13 11,65+ 0,24
Hojas 12,13+0,71 | 14,67+0,12 | 6,72+0,21 66,48 12,83+ 0,36
Tallo 876+071 | 9,24+0,34 | 6,58+0,44 75,42 15,74+ 0,77

Los datos expresados como la media * desviacion estandar de los cinco datos (por

triplicado). *Carbohidratos totales = 100 - . (proteina + lipidos + cenizas).

Fuente: (Gonzalez Toro, 2013)

Ademas, en el mismo estudio se concluyd que como las harinas de brécoli

contenian una cantidad significativa de aminoacidos y acidos grasos, estas tenian el

potencial de ser utilizadas como complementos alimenticios naturales (polvo,
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capsulas o tabletas), asi como materia prima para la extraccion de compuestos
quimiopreventivos. (Gonzélez Toro, 2013).

1.2.7 Tallo de brécoli

Los componentes naturales se pueden encontrar no sélo en las materias
primas, sino tambiéen en los desechos agroindustriales. Su reutilizacion como fuente
de conservantes naturales en la industria alimentaria y de bebidas puede promover
practicas sostenibles ya que los riesgos ambientales causados por su descarte se
reducen. En un estudio realizado por Corréa, Martin, Alencar, y Porto, (2014, pags.
395 - 399) se estudid la actividad antimicrobiana de tallos de brécoli (Brassica
oleracea) extractos acuosos (1:20 w/v) contra Listeria monocytogenes fue evaluada
mediante la deteccidn de concentracion de inhibicion minima (MIC) y citometria de
flujo analisis.

El extracto de tallos de brdécoli mostré actividad antimicrobiana frente a L.
monocytogenes, que era MIC (METHYL ISOCYANATE) 102.4 mg/mL. Ante la
dificultad de evitar la contaminacion de los alimentos por este patdgeno, el estudio
de los restos vegetales como fuente de conservantes naturales en los alimentos y de
bebidas es muy prometedor.

1.2.8  Usos de los tallos de brécoli

El tallo de brécoli ha sido estudiado de diferentes maneras. Hu, y otros,
(2011) evaluaron el rendimiento de la produccion y calidad del huevo en gallinas
ponedoras alimentadas con tallos y hojas de brécoli secos indica que la
suplementacion con tallos y hojas de brécoli mejora la calidad del huevo con méas
pigmentacion de yema y menos colesterol en la yema.

1.2.9 Harina de tallos de brocoli
Una investigacion realizada acerca del contenido nutricional de la harina tallos

de brdcoli, demostré como resultados un 22,41% en Proteina; 12,13% en Cenizas;
4,59% en Lipidos totales; 65,13% en Carbohidratos totales; 11,65% en Fibra cruda
(Gonzalez Toro, 2012)
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1.3 Remolacha (Beta vulgaris)

La raiz es la parte de esta hortaliza que se utiliza para la alimentacion, cabe
sefialar que normalmente las variedades silvestres tienden a variar con respecto a su
color el cual va desde el rojo hasta el morado oscuro, mientras que en las variedades
azucareras su tono no cambia y este siempre se lo encuentra en color blanco. Su forma
es cilindrica y globular, por otro lado, su parte central est& constituida por zonas opacas
(lugar en donde se encuentra la fibra y el azlcar) y transparentes (zona abundante de
agua, pero bajo en azlcar) que van alternandose entre si. (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2019)

1.3.1 Variedades de remolacha (Beta vulgaris)

e Remolacha roja o también conocida como remolacha de huerta. (Miller, 2018)
e Remolacha azucarera (Miller, 2018)

e Remolacha forrajera (alimento para el ganado) (Interempresas Media, 2019)

1.3.2 Percepcion de la remolacha en el Ecuador

En Ecuador no se produce harina de remolacha, aungue esta hortaliza es muy
cultivada en la zona de la sierra ecuatoriana. Las principales provincias productoras
Tungurahua, Bolivar, Cotopaxi, Pichincha, Imbabura, Loja, Chimborazo, Cafar,
Carchi. La mayor parte de la produccién de remolacha es para consumo de las

regiones, mientras que otra parte es para exportar (Nagua, 2014).

La provincia de Chimborazo se encuentra en primer lugar a nivel nacional de
su cultivo, en vista de que la superficie y produccion agropecuaria se encuentra
cerca de un promedio anual de produccion de remolacha de 3736 toneladas métricas
y una venta de 3603 toneladas métricas. (INEC, 2016)
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1.3.3 Composicion nutricional de la remolacha (Beta vulgaris)
Debido a su alto contenido en agua, la materia seca que se obtiene es

aproximadamente de un 10% y dentro de este se encuentra el 20-30% de
hidratos de carbono. Por otra parte, los polisacaridos predominan en esta
hortaliza lo que lo hace tener un sabor menos y con una consistencia mas firme
a diferencia de las frutas, con respecto a la cantidad de lipidos y proteinas son
muy bajas, pero cuenta con una cantidad suficiente de fibra y hierro llegando a
ser un buen candidato para personas anémicas y personas que quieren llevar
una vida saludable. En la siguiente tabla se muestra la composicion nutricional

de la remolacha en una cantidad de 100 gramos. (Riofrio, 2015)

Tabla 3
Valor nutricional de la remolacha (100 gramos)
Detalle Medidas
Calorias: 43 Kcal
Proteinas: 29
Grasas Totales: 0g

Saturadas: 0g
Insaturadas: |09

Trans: 0g
Carbohidratos: 109
Azucares 79
Simples:

Fibra: 39
Sodio: 78 mg

Fuente: (Gonzalez Toro, 2013)

1.3.4 Beneficios del consumo de remolacha (Beta vulgaris)

* Contiene una buena cantidad de fibra soluble ¢ insoluble
* Por ser rico en potasio y bajo en sodio es ideal para eliminar el exceso de liquidos del

organismo. (Metro Ecuador, 2016)
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* El jugo de la remolacha reduce la hipertension arterial y la fatiga aumentando la
capacidad de rendimiento gracias al nitrato que contiene el cual dispara los niveles de
estamina, de manera que es recomendado para deportistas y personas limitadas a una

actividad fisica basica quienes sufren del corazén o pulmon. (Metro Ecuador, 2016)

1.3.4 Solidos solubles en la remolacha

Alvarado et al., (2013) muestra que la produccion de edulcorantes en la planta
depende mucho de la actividad fotosintética, cantidad de fertilizacion y manejo del
riego; las condiciones de las cuales depende la planta para una eficiente fotosintesis es
la superficie de las hojas, longitud del peciolo y edad de las hojas, las cuales se logran
con una dosis optima de fertilizacion, el cultivo de remolacha contiene entre 17 a 24
°Brix en el jugo, el cual es usado como materia prima para obtener etanol.

Torrenegra (2016) establece en un articulo cientifico el contenido de s6lidos
solubles de la hortaliza en 6.42 gramos por cada 100 gramos de la misma. Los sélidos
solubles presentes en la remolacha se utilizan como un aditivo conocido como

edulcorante, proporcionando el sabor en todo tipo de preparaciones.

1.3.5 Usos de la remolacha (Beta vulgaris)

Se la consume principalmente en ensaladas, en bebidas combinada con alguna
fruta, entre otras 0 en modo de guarnicion de platos principales. Cabe sefialar que
también se congela, para luego enlatarla a manera de conserva con vinagre para un
mayor tiempo de vida y como harina mediante un método de secado que extrae el agua
de la remolacha dejandola crocante como una chip y lista para ser molida. (Food and
Agriculture Organization of the United Nations, 2019).
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CAPITULO 11

MATERIALES Y METODOS

2.1 Enfoque de la investigacion
El presente trabajo estd enfocado en analizar los resultados de forma cualitativa

a traves del analisis de las caracteristicas sensoriales: color, olor, sabor, textura,
pegosidad, factores muy importantes para la aceptacion o rechazo del producto. Y de
forma cuantitativa por medio de la valoracion de las propiedades fisicoquimicas:
Humedad, Proteina, Grasa, Ceniza, Fibra, Carbohidratos totales, Energia, segun la

normativa vigente para pastas (NTE INEN 1 375).

2.2 Tipos de investigacion:

2.2.1 Descriptiva

Nos permitié describir algunas caracteristicas fundamentales de conjuntos
homogéneos de fendmenos, utilizando criterios sistematicos que permitan poner de

manifiesto su estructura 0 comportamiento.

2.2.2 Experimental.

La presente investigacion es de tipo experimental, no solo identifica las
caracteristicas que se estudian, sino que las controla, las altera o manipula con el fin de
observar los resultados al tiempo que procura evitar que otros factores intervengan, en
condiciones controladas.

Su meta no se limita adquirir datos, sino a identificar las relaciones que existen
entre variables.

Los experimentos son llevados a cabo en el laboratorio o en la vida real.

Los investigadores recogen datos sobre la base de una hipotesis, exponen y
resumen la informacion, para luego analizarla, con el fin de extraer generalizaciones

significativas que contribuyan al conocimiento.
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2.3 Materiales
Los materiales y equipos utilizados son de acuerdo a la investigacion, los

cuales facilitan su desarrollo y se describen a continuacion.

2.3.1 Materia Prima para la deshidratacion

e Tallos de brécoli.

e Cascara de remolacha.

2.3.2 Materiales para la deshidratacion.

e Cuchillo

e Tabla para picar
e Deshidratador

e Bandejas

e Molino de café

e Tamizador

2.4 Materiales para la Elaboracion de pasta

2.4.1 Materia prima.
e Harina de tallos de brécoli
e Harina de cascara de remolacha

e Harina de trigo

2.4.2 Equiposy materiales.

e Maquina para hacer pasta

e Horno
e Colador
e Bandejas

e Balanzaeng
e Cuchillo

e Espatula
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2.5 Métodos
En el presente trabajo investigativo se utilizaron los métodos: inductivo, deductivo,

experimental y analitico.

2.5.2 Método Inductivo

Es aquel que parte de los datos particulares para llegar a conclusiones generales.

Este método permite la formacidn de hipdtesis, investigacion de leyes cientificas
y las demostraciones. EI método inductivo se utilizo para definir las hipdtesis a evaluar
ya no partiendo de temas generales sino méas bien del tema especifico de la

investigacion.

2.5.3 Método Deductivo

Es aquel que parte de datos generales aceptados como validos para llegar a una
conclusion de tipo particular.
2.5.4 El método deductivo

Se utilizd: para poder establecer los datos de la investigacion tedrico préactica,
determinando asi las normas de las pastas alimenticias.
2.5.5 Meétodo experimental

El estudio que se realizd es experimental ya que permiti6 manipular las
variables experimentales a investigar con el fin de determinar que produce la
combinacion de estas en diferentes condiciones. De esta manera como investigador se
controla y manipula las variables con el fin de obtener nuevos resultados y que tal vez
seran los resultados deseados, los mismos que deberan ser analizados.
2.5.6 Método Analitico

Al realizar las diferentes pruebas se analiz6 cada uno de los tratamientos para
ver cual de ellos es el que tendra mayor aceptabilidad ante el consumidor obteniendo
datos fiables de su naturaleza y efectos.

21



2.6 Técnicas

2.6.1 Observacion Directa

Visualizacion del proceso de elaboracion de las pastas

2.6.2 Encuesta

Es un estudio de observacién en el cual el investigador no modifica el entorno
ni controla el proceso que esta en observacion.

Los datos se obtienen a partir de un conjunto de preguntas normalizadas
dirigidas a una muestra representativa o al conjunto total de la poblacion estadistica en
estudio, formada a menudo por personas, empresas o0 entes institucionales, con el fin
de conocer estados de opinion, caracteristicas o hechos especificos.

El investigador debe seleccionar las preguntas méas convenientes, de acuerdo
con la naturaleza de la investigacion, lo que facilita la evaluacién de los resultados por
métodos estadisticos.

Una vez disefiado el cuestionario, la encuesta no requiere de personal
calificado a la hora de hacerla llegar al encuestado. A diferencia de la entrevista, la
encuesta cuenta con una estructura ldgica, rigida, que permanece inalterada a lo largo
de todo el proceso investigativo.

La encuesta se utiliza para obtener datos de varias personas cuyas opiniones
personales nos servirdn para determinar los tres mejores tratamientos. Para ello se
utiliza un listado de preguntas convenientemente escritas que se entregan a los sujetos,

a fin que facilite la evaluacién de los resultados por métodos estadisticos.
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2.6.3 Técnicas de analisis e interpretacion de la informacién

Tabla 4
Técnicas de anélisis e interpretacion de la informacion
DETERMINACIONES CODIGO FUNDAMENTO
DE LA
NTE-
INEN
Humedad (NTE Se determin0d la pérdida de peso en la
INEN- muestra al ser sometida a calentamiento en
0518) estufa. (AOAC, 1977).
Cenizas (NTE Es el residuo obtenido por incineracion a
INEN- una temperatura de 550 +10°C hasta
0520, 1981) combustion completa de la materia
organica y obtencion de un peso constante
(AOAC, 1977).
(NTE Las materias grasas son extraidas con
Grasa INEN- hexano, el solvente evaporado y el residuo
0523, 1981) pesado (AOAC, 1977).
Determinacion del nitrégeno, se convierte
el nitr6geno orgénico presente con &cido
(NTE sulfurico. Después de alcalinizar con
Proteina INEN- hidroxido de sodio, destilar y se recoge el
0520, 1981) destilado sobre &cido bérico, titulando el
amoniaco recogido con é&cido N/10
(AOAC, 1977).
(NTE La muestra desengrasada es tratada con
Fibra bruta INEN. soluuo-nes de acido sulfu.rlco e hldl‘é-XIdO
0522, 1981) de sodio con concentraciones conocidas.

Se separa el residuo por filtracion, lavar,
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deshidratas y pesar el residuo insoluble, y
posteriormente se calcula su pérdida de
masa por calcinacion a 550°C (AOAC,
1977).

Se basa en que el cultivo se encuentre a
una temperatura de entre 22°C y 25°C de

las unidades propagadoras de mohos y

NTE
( levaduras, se utiliza la técnica de recuento
Mohos y levaduras INEN- ) )
en placa por siembra en profundidad y un
1529, 1998) ]
medio que contenga extracto de levadura,
glucosa y sales minerales (NTE INEN-
1529, 1998).
Para la siembra de este microorganismo se
(NTEINEN _ -
utiliza el agar Baird-Parker, se utiliza la
Staphylococcus aureus  1529- 14, ]
1098) lipoproteina de la yema de huevo. (NTE
INEN 1529-14, 1998)
Siembra en placa de medios selectivos
solidos. Inoculacion del enriquecimiento
selectivo en la superficie de agares
(NTE _ ) ) o
selectivos y diferenciales, para visualizar
Salmonella spp. INEN- _
las colonias que por su aspecto
1529, 1994)

caracteristico se las considera como de
Salmonella presuntiva. (NTE INEN-1529,
1994)

Fuente: (Gonzéalez Toro, 2013)

2.5.4 Valoracion

Se valoraran los siguientes atributos de cada tratamiento

1. Color
2. Olor
3. Sabor
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4. Textura
5. Pegosidad

2.7 Diagrama de flujo de la deshidratacion de los tallos de brocoli y
Remolacha

Recepcion de la materia prima: Obtener hortalizas de buena calidad y que estén libres
de impurezas (tallos de brécoli, cascara de remolacha)

Seleccion. Elegir los productos que estén en buenas condiciones eliminando las que no

estén aptas para el proceso.

Lavado. Para esto se utilizara agua desinfectada con cloro, para obtener un producto
limpio.

Corte. En el caso de la remolacha se utiliza cuchillos u otros utensilios para facilitar el
corte y se lo debe realizar en trozos muy pequefios para agilizar el secado. Mientras
que en el brécoli solo se utilizara el tallo rebanado en ldminas delgadas de 1 mm a 2

mm.

Secado. Tanto los tallos de brécoli como la remolacha cortadas y listas para continuar
con el proceso, se colocan en bandejas adecuadas. Se ingresa al horno de
deshidratacién, con la ayuda de coches transportadores. El producto es sometido a
temperaturas altas de 65 a 80 °C durante 8 horas de secado. En la primera etapa, se
remueven las hortalizas para conseguir un secado homogéneo, y por ultimo esperar de

10 horas o hasta obtener las hortalizas deshidratadas de acuerdo al punto deseado.

Sistema de molienda. Las hortalizas deshidratadas se ponen en un molino para reducir

el tamario de particula.

Tamizado. Con la ayuda de un tamizador se separan las impurezas o granulos gruesos.
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Figura 2
Diagrama de flujo de la deshidratacién
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2.7.1 Diagrama de flujo Proceso de Elaboracion de la pasta (Etapa I1)

Recepcidn. Obtener la materia prima que se va a utilizar en el proceso: Harina de trigo,

harina de remolacha, harina de tallos de brécoli, agua, huevos, aceite.

Tamizado. Antes de realizar la pasta, se debe cernir las harinas para librarlos de todo

tipo de impurezas o tamafios de particula no deseados

Pesado. Para pesar las diferentes cantidades de harina, se debe tomar en cuenta las

concentraciones mencionadas anteriormente y el peso total de mezcla con el que se va
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a trabajar en este caso ser&: 500 gr total para cada tratamiento asi: 70 % de harina de
trigo = 350 gr, 20% de tallos de brocoli= 100 gr, 10% de remolacha= 50 gr esto es con

respecto a la primera concentracion. Y de aqui se partira para los tratamientos restantes.

Mezclado. Para realizar este proceso se debe guiar en cada tratamiento por ejemplo en
este caso prepararemos las concentraciones del primer tratamiento, en una bandeja o
en un recipiente que sea comodo para trabajar. Se mezclan 350 gr de harina de trigo,
50 gr de remolacha, 100 gr de tallos de brocoli, 30 gr de aceite., 67 gr de huevo 200 gr
de agua.

Amasado. Una vez obtenida esta mezcla se amasa de 5 a 10 minutos hasta obtener una

masa blanda y brillante para poder continuar con el proceso.

Prensado o Extruccion. La masa lista se ingresa en la maquina para elaborar la pasta.
En este paso, unos tornillos sinfin toman la masa y la compactan en un molde que dara

la forma definitiva al producto final.

Secado. La pasta formada se coloca en recipientes aptos para secado y si es necesario,
poner en papel aluminio. Seguidamente, se hornea a una temperatura de 90 °C por 15

y 30 min respectivamente.

Enfundado. Se lo debe hacer en fundas de polipropileno bio-rentado segun las normas
INEN 1375. Porque se considera al embalaje como una parte vital del producto que lo
proporciono seguridad y durabilidad, asi permitiendo que el producto se mantenga en

buenas condiciones.

Almacenado. Se almacena en un lugar ventilado y seco para su mejor conservacion y

a temperatura ambiente.
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Figura 3

Diagrama de flujo de Proceso de Elaboracion de la pasta
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2.8 DISENO EXPERIMENTAL

Es una técnica estadistica que permite identificar y cuantificar las causas y
efectos dentro de un estudio experimental, en la cual se manipulan una o mas variables,

vinculadas a las causas, para medir el efecto que tienen en otra variable de interés.

El disefio experimental es la planeacidén de un proceso de medicion de las
caracteristicas cualitativas y cuantitativas con un anélisis estadistico asociado con una
planeacion para recolectar la informacion necesaria para la investigacion, la cual posee
entre sus componentes una secuencia de fases ejecutadas con anticipacion para la
realizacion del proyecto, con lo que se obtendran los datos necesarios para esta

investigacion.

Con los resultados obtenidos se realiza un analisis objetivo dirigido al tema

de la investigacion.

2.8.1 Tipo de Disefio

El disefio experimental que corresponde a este estudio es un disefio factorial
completamente al azar con dos factores. Los factores son el tipo de harina utilizada
(tallos de brécoli y cascara de remolacha) y el tiempo de mezclado (15 minutos y 30

minutos).

2.8.2 Factores

e Factor a: formulacion

a1 = 30% de harina de tallos de brocoli + 70% de harina de trigo
a2 = 30 % harina de cascara de remolacha + 70% de harina de trigo

a3 = 10% de harina de tallos de brécoli + 20% de cascara de remolacha + 70%

de harina de trigo
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as = 20% harina de tallos de brdcoli + 10% harina de cascara de remolacha +
70% de harina de trigo.
as = 15% tallos de brocoli + 15% de remolacha + 70% de harina de trigo
e Factor b: tiempo de secado
bi= 15 min
b2=30 min

2.8.3 Tratamientos

Se aplicard un a*b con 5 niveles en el factor a y dos niveles en el factor b teniendo 10
tratamientos.

Tabla 5
Interaccion de los factores Ay B

N° | TRATAMIENTOS | DESCRIPCION

T1 |aibs 30% de harina de tallos de brocoli +70% de harina de
trigo /15 min

T2 |aibz 30% de harina de tallos de brocoli +70% de harina de
trigo/ 30 min

T3 | abs 30 % harina de cascara de remolacha+70% de harina
de trigo/ 15 min

T4 | asbz 30 % harina de cascara de remolacha+70% de harina
de trigo/ 30 min

T5 | asbs 10% de harina de tallos de brocoli+20% de cascara de
remolacha +70% de harina de trigo/ 15 min

T6 | asbz 10% de harina de tallos de brocoli+20% de cascara de
remolacha +70% de harina de trigo/ 30 min

T7 | asbr 20% harina de tallos de brocoli+10% harina de cascara
de remolacha + 70% de harina de trigo/ 15 min

T8 | asb2 20% harina de tallos de brocoli+10% harina de cascara
de remolacha + 70% de harina de trigo/ 30 min

T9 | asbs 15% tallos de brocoli+15% de remolacha + 70% de
harina de trigo/ 15 min

T10 | asbz 15% tallos de brocoli+15% de remolacha + 70% de
harina de trigo/ 30 min

Fuente: Karina L.
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Tabla 6
Interaccion de Variables

V. INDEPENDIENTE V. DEPENDIENTE Indicadores

Humedad.

Proteina

Grasa

Material Genético Anélisis fisicos — quimicos | Ceniza

Fibra

Carbohidratos totales

Energia

Color
Aceptabilidad Analisis sensorial Olor
Sabor
Textura

Pegosidad

Producto final Mejor tratamiento:
(Recuento de aerobios,
mesofilos, Mohos vy
levaduras).

Anaélisis microbioldgicos

Fuente: Karina L.

2.7.4 Técnicas de analisis e interpretacion de la informacion.

Para el analisis e interpretacién de la informacion, se utilizardn técnicas
estadisticas que permitan determinar si existen diferencias significativas entre los
tratamientos en términos de aceptabilidad. Se realizd un analisis de varianza
(ANOVA) para evaluar si las diferencias observadas en los atributos de las pastas
son estadisticamente significativas entre los diferentes tratamientos.

Posteriormente, se podrian realizar pruebas de comparaciones multiples para
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identificar cuales de los tratamientos muestran diferencias significativas entre si en

términos de aceptabilidad.
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CAPITULO III.

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Caracterizar fisico-quimica del mejor tratamiento de pasta obtenido en el
disefio experimental

3.1.1 Resultados fisicoquimicos de los tratamientos
En primer lugar, se procedio a efectuar una caracterizacion fisico quimica de

todos los tratamientos, en los laboratorios AndesLab S.A, a través de una muestra
colectada en bolsas de polietileno y siguiendo los protocolos para la seleccién de
muestra. Se sometieron a diferentes métodos que garantizan la legitimidad y

rigurosidad cientifica, obteniendo los siguientes resultados:

Tabla 7
Resultados fisicoquimicos de los tratamientos

Tratamientos Humedad Carbohidratos Ceniza Energia Fibra Grasa Proteina

totales
T1 (albl) 24,6 63,22 132 301,11 1,65 5,16 2,17*
T2 (alb2) 21,19 62,25 19 310,06 1,22 5,64 2,10*
T3 (a2bl) 25,15 63,25 158 306,22 131 5,46 2,19*
T4 (a2b2) 23,13 64,26 0,98 307,31 1,49 528 2,16*
T5 (a3bl) 27,89 64,6 1,28 302,44 176 5,65 2,18*
T6 (a3b2) 23,08 61,45 1,23 307,74 1,34 5,85 2,55*
T7 (adbl) 26,11 64,23 1,96 309,36 1,74 5,06 2,76*
T8 (adb2 22,18 63,6 1,95 30759 184 552 2,45%
T9 (abbl) 27,22 65,24 134 30821 161 5,86 2,715*
T10(abb2) 23,02 63,06 136 312,01 1,33 5,13 2,10*

Nota. *El factor de transformacion utilizado para el calculo de proteina es de 6,25

Fuente: Karina L.
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En el estudio realizado, se evaluaron diez tratamientos etiquetados como T1 al
T10, representados por combinaciones de las formulaciones al, a2, a3, a4, y a5 con los
tiempos de secado bl y b2. Se midieron siete propiedades para cada tratamiento,
humedad, carbohidratos totales, ceniza, energia, fibra, grasa y proteina. Tras analizar
los resultados, se observaron variaciones entre los tratamientos para cada propiedad.
Por ejemplo, el tratamiento T5 (combinacion a3bl) presentd el mayor contenido de
humedad con un 27.89%, mientras que el tratamiento T2 (combinacidn alb2) registro
el menor contenido con un 21.19%. En cuanto a los carbohidratos totales, el
tratamiento T9 (combinacién a5bl) tuvo el mayor valor con un 65.24%, mientras que
el tratamiento T6 (combinacion a3b2) tuvo el menor valor con un 61.45%.

Para seleccionar el mejor tratamiento en funcion de las propiedades
fisicoquimicas y de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN para la produccion de
una pasta fresca, se deben considerar los criterios de calidad y seguridad alimentaria.

e Humedad: Los tratamientos T2 (21.19%) y T10 (23.02%) tienen los valores
mas bajos de humedad, lo que indica una menor cantidad de agua en el producto
final, lo cual es favorable para la conservacién y calidad del producto.

e Carbohidratos totales: Todos los tratamientos presentan valores de
carbohidratos totales cercanos entre si.

e Ceniza: El tratamiento T7 (1.96%) tiene el mayor contenido de ceniza, lo que
puede reflejar un mayor contenido de minerales en el producto final.

e Energia: El tratamiento T2 (310.06 Kcal/100g) tiene el mayor contenido de
energia, lo que indica una mayor densidad caldrica en comparacién con otros
tratamientos.

e Fibra: Los tratamientos T5 (1.76%) y T9 (1.61%) tienen los mayores contenidos
de fibra, lo que puede ser beneficioso para la salud digestiva.

e Grasa: Los tratamientos T7 (1.74%) y T8 (1.84%) tienen los mayores
contenidos de grasa, mientras que T2 (1.22%) tiene el menor contenido.

e Proteina: Todos los tratamientos presentan valores de proteina, pero es
importante tener en cuenta que estos valores fueron calculados utilizando un

factor de transformacion de 6.25, que es un valor estandar para el anélisis de
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proteinas. Sin embargo, para una evaluaciobn mas precisa, se recomienda
realizar un andlisis especifico de proteinas utilizando un método més adecuado.
En base a los resultados de las propiedades fisicoquimicas, el tratamiento T2
destaca por tener valores favorables de humedad, energia y grasa méas bajos, lo que
puede contribuir a una pasta fresca de buena calidad y con potencial para una mayor
conservacion.
A continuacion, se muestran los resultados del analisis de varianza (ANOVA),
para determinar la significancia estadistica de estas diferencias y comprender mejor
cémo las formulaciones afectan las propiedades del producto.

Tabla 8
Resultados de humedad de todos los tratamientos

Tratamientos Humedad %o
T1 (albl) 24.6
T2 (alb2) 21,19
T3 (a2bl) 25,15
T4 (a2b2) 23,13
T5 (a3bl) 27,89
T6 (a3b2) 23,08
T7 (adbl) 26,11
T8 (adb2 22,18
T9 (abbl) 27,22
T10(abb2) 23,02
Fuente: Karina L.
Tabla 9
Cuadro de analisis de varianza humedad
FV SG GL CM F Sig.
Modelo corregido 40,847 5 8,169 9,944 0,022
Formulacion 7,101 4 1,775 2,161 0,237
Tiempo de secado 33,746 1 33,746 41,077 0,003
Error 3,286 4 0,822
Total corregido 44133 9

Fuente: Karina L.
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Segun los resultados del ANOVA, se encontraron diferencias estadisticamente
significativas en los niveles de humedad debido al modelo y el tiempo de secado.

Eso nos indica que el tiempo de secado es un factor importante en cuanto a la
conservacion del producto. La norma vigente NTE INEN 1375:2000 detalla que
nuestro porcentaje maximo de humedad para pastas es de 28% lo que nos indica que
apezar de tener diferencias significativas entre tratamientos todos estan dentro del
rango permitido pero el tratamiento T2 (alb2) esta mas acorde a la exigencia de calidad
del producto.

Tabla 10
Resultados de los tratamientos para proteina.

Tratamientos Proteina
T1 (albl) 2,17*
T2 (alb2) 2,10%
T3 (a2bl) 2,19%
T4 (a2b2) 2,16
T5 (a3bl) 2,18%
T6 (a3b2) 2,55*
T7 (adbl) 2,76
T8 (adb2 2,45%
T9 (a5bl) 2,75
T10(a5b2) 2,10%

Nota. *El factor de transformacién utilizado para el calculo de proteina es de 6,25
Fuente: Karina L

Tabla 11
Cuadro de andlisis de varianza proteina

FV SG GL CM F Sig.
Modelo corregido 0,345a 5 0,073 0,96 0,530
Formulacion 0,05 1 0,050 0,67 0,459
Tiempo de secado 0,29 4 0,070 1.03 0,488
Error 0,28 4 0,070

Total corregido 0,63 9

Fuente: Karina L.

Segun los resultados del ANOVA, no se encontraron diferencias

estadisticamente significativas en los tratamientos debido a los factores considerados
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en el estudio. Es posible que otros factores no incluidos en este analisis puedan estar
influyendo en los niveles de proteina en la pasta.

Dado que las harinas de sub-productos de brocoli y remolacha no contienen un
alto contenido de proteina no hay mayor afectacion en el contenido proteico del
producto final, siendo ese el motivo por el que no se encuentra diferencia significativa
entre tratamientos para el caso de proteina.

Tabla 12
Resultados de los tratamientos para grasa.

Tratamientos Grasa

T1 (albl) 5,16

T2 (alb2) 5,64

T3 (a2bl) 5,46

T4 (a2b2) 5,28

T5 (a3bl) 5,65

T6 (a3b2) 5,85

T7 (adbl) 5,06

T8 (a4b2 5,52

T9 (a5bl) 5,86

T10(abb2) 5,13
Fuente: Karina L.
Tabla 13
Cuadro de andlisis de varianza grasa
FV SG GL CM F Sig.
Modelo corregido 0,365a 5 0,073 0,712 0,647
Formulacion 0,360 4 0,090 0,877 0,549
Tiempo de secado 0,005 1 0,005 0,052 0,831
Error 0,410 4 0,103
Total corregido 0,775 9

Fuente: Karina L.

Segun los resultados del ANOVA, no se encontraron diferencias
estadisticamente significativas en los niveles de grasa debido a los factores
considerados en el estudio. Es posible que otros factores no incluidos en este analisis

puedan estar influyendo en los niveles de grasa en la pasta.
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De acuerdo con los resultados estadisticos para grasa no tenemos una diferencia

significativa entre tratamientos ya que los contenidos de grasa de las materias primas

son bajos.

Tabla 14

Resultados de ceniza para todos los tratamientos.

Tratamientos Ceniza

T1 (albl) 1,32
T2 (alb2) 1,9
T3 (a2bl) 1,58
T4 (a2b2) 0,98
T5 (a3bl) 1,28
T6 (a3b2) 1,23
T7 (adbl) 1,96
T8 (a4b2 1,95
T9 (abbl) 1,34
T10(abb2) 1,36

Fuente: Karina L.

Tabla 15

Cuadro de analisis de varianza Ceniza
FV SG GL CM F Sig.
Modelo 0,939a 5 0,188 6,818 0,043
corregido
Formulacion 0,938 4 0,235 8,519 0,031
Tiempo de 0,000 1 0,000 0,013 0,914
secado
Error 0,110 4 0,028
Total corregido 1,049 9

Fuente: Karina L.

Segun los resultados del ANOVA, se encontraron diferencias estadisticamente

significativas en los niveles de ceniza debido a la formulacion, debido a lo cual se

procedio a efectuar un andlisis Tukey, obteniendo los siguientes resultados:
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Tabla 16
Cuadro de resultados Tukey en la formulacion para la propiedad de ceniza

Formulacion Medias n EE

al 1,15 2 0,11 A
a3 1,25 2 0,11 A
as 1,35 2 0,11 A

a2 1,74 2 0,11 A B
a4 1,96 2 0,11 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
Fuente: Karina L.

Con base en los resultados de la prueba Tukey, se obtuvo que los niveles al, a3 y a5
con respecto a a4.

Figura 4 Comparacion entres niveles el factor al para contenido de ceniza
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Fuente: Karina L.

Para la prueba Tukey se comparan las formulaciones de los niveles que
corresponden al factor A encontrando que la formulacién al presente el menor

contenido de ceniza acorde la normativa (NTE INEN 1 375). Encontrando que hay
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una diferencia significaba para la formulacion del nivel a4 seguido del nivel a2 que

constituye parte del mejor tratamiento analizado de forma fisicoquimica.

Tabla 17
Resultados de los tratamientos para fibra.
Tratamientos Fibra
T1 (albl) 1,65
T2 (alb2) 1,22
T3 (a2bl) 1,31
T4 (a2b2) 1,49
T5 (a3bl) 1,76
T6 (a3b2) 1,34
T7 (adbl) 1,74
T8 (adb2 1,84
T9 (a5bl) 1,61
T10(a5b2) 1,33
Fuente: Karina L
Tabla 18
Cuadro de andlisis de varianza fibra
FV SG GL CM F Sig.
Modelo 0,359a 5 0,072 3,731 0,113
corregido
Formulacion 0,287 4 0,072 3,725 0,115
Tiempo de 0,072 1 0,072 3,753 0,125
secado
Error 0,077 4 0,019
Total corregido 0,436 9
Fuente: Karina L.
Segin los resultados del ANOVA, no se encontraron diferencias

estadisticamente significativas en los niveles de fibra debido a los factores

considerados en el estudio. Es posible que otros factores no incluidos en este analisis

puedan estar influyendo en los niveles de fibra en la pasta.
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Tabla 19
Resultados de los analisis para carbohidratos totales

Tratamientos Carbohidratos totales

T1 (albl) 63,22

T2 (alb2) 62,25

T3 (a2bl) 63,25

T4 (a2b2) 64,26

T5 (a3b1) 64,6

T6 (a3b2) 61,45

T7 (adbl) 64,23

T8 (adb2 63,6

T9 (abbl) 65,24

T10(abb2) 63,06

Fuente: Karina L
Tabla 20
Cuadro de analisis de varianza Carbohidratos totales

FV SG GL CM F Sig.
Modelo 6,383a 5 1,277 1,007 0,512
corregido
Formulacion 2,878 4 0,720 0,567 0,702
Tiempo de 3,505 1 3,505 2,764 0,172
secado
Error 5,072 4 1,268
Total corregido 11,455 9

Fuente: Karina L.

Segin los resultados del ANOVA, no se encontraron diferencias
estadisticamente significativas en los niveles de carbohidratos debido a los factores
considerados en el estudio. Es posible que otros factores no incluidos en este analisis

puedan estar influyendo en los niveles de carbohidratos en la pasta.
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Tabla 21
Resultados de energia para todos los tratamientos.

Tratamientos Energia

T1 (albl) 301,11

T2 (alb2) 310,06

T3 (a2bl) 306,22

T4 (a2b2) 307,31

T5 (a3b1) 302,44

T6 (a3b2) 307,74

T7 (adbl) 309,36

T8 (adb2 307,59

T9 (abbl) 308,21

T10(abb2) 312,01

Fuente: Karina L.

Tabla 22
Cuadro de andlisis de varianza Energia
FV SG GL CM F Sig.
Modelo corregido 78,910a 5 15,782 3,279 0,137
Formulacion 48,739 4 12,185 2,532 0,195
Tiempo de secado 30,172 1 30,172 6,269 0,067
Error 19,253 4 4813
Total corregido 98,163 9

Fuente: Karina L.

Segin los resultados del ANOVA, no se encontraron diferencias
estadisticamente significativas en los niveles de energia debido a los factores
considerados en el estudio. Es posible que otros factores no incluidos en este analisis

puedan estar influyendo en los niveles de energia en la pasta.

3.1.2 Resultados del andlisis sensorial de todos los tratamientos
Se realizan una encuesta de aceptabilidad a 10 personas para determinar la

inclinacion a un mejor tratamiento obteniendo los siguientes resultados.
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Tabla 23
Resultados de la encuesta

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10

Color 212 3 3 28312 383 31
Olor 23223 252833313424 17
Sabor 2528 2125 26 2,7 28 34 3,7 21
Textura 3,528 26 28 293 21 38 24 238
Pegosidad 18 28 2 2 27342 353 23

Fuente: Karina L.

En el andlisis sensorial de los diez tratamientos evaluados, se encontraron
diferencias significativas en las caracteristicas de color, olor, sabor, textura y
pegosidad. El tratamiento T8 se destacO como el mejor valorado en varias
caracteristicas, obteniendo calificaciones altas en color, sabor, textura y pegosidad.
Ademas, otros tratamientos, como T4, T3, T6 y T10, también obtuvieron calificaciones
favorables en diferentes caracteristicas. Sin embargo, la eleccion del mejor tratamiento
puede depender de los criterios especificos de calidad y preferencia del producto.

Figura 4
Grafico de identificacion del mejor tratamiento
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Fuente: Karina L.
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La seleccidn de la muestra para el andlisis respectivo obedecié a los resultados
obtenidos por investigaciones anteriores que mantienen la confiabilidad de la mezcla
con al menos un 70% de harina de trigo (Vasquez, Verdu, Islas, Barat, & Grau, 2016)
y una sustitucion de un 30% de otros elementos a ser incorporados. En este sentido, el
tratamiento experimental T8, conformado por 20% harina de tallos de brécoli + 10%
harina de cascara de remolacha + 70% de harina de trigo secado por 30 min fue el que

mejores oportunidades tenia para la prueba en consumidores.

Para el analisis de las caracteristicas organolépticas y aceptabilidad del producto,
se evaluaron parametros de color, olor, sabor, textura y pegosidad, desde la prueba de

consumo con 10 testeadores que manipularon el producto.

Tabla 24

Caracteristica -Color
1. Color Frecuencia Porcentaje
Muy llamativo 6 0.6
Medianamente llamativo 3 0.3
Poco Ilamativo 1 0.1
Nada Ilamativo 0 0
Total 10 1

Fuente: Karina L.
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Figura 5
Caracteristica -Color
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Fuente: Karina L.

En el caso de la caracteristica de color, el 60% de los testeadores indicaron que
es muy llamativo el color de la pasta, considerdndolo como un atributo que puede
captar la atencion del pablico objetivo. El 30 % indico que es medianamente llamativo
y un 10% dijo que es poco llamativo. En este contexto, se puede apreciar que ningun
testeados indico que era nada llamativo, lo que permite percibir una buena aceptacion

de parte de los consumidores.

Tabla 25

Caracteristica - Color
FV SG GL CM F Sig.
Modelo 20,700a 8 2,588 6,742 0,000
corregido
Tratamiento 20,700 8 2,588 6,742 0,000
Error 27,250 71 0,384
Total corregido 47,950 79

Fuente: Karina L.
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En el andlisis de varianza para la caracteristica "Color", se encuentran diferencias
estadisticamente significativas. Tanto el Modelo corregido como el Tratamiento
presentan un valor de p significativamente bajo (p < 0,001), lo que indica que la
variable "Color" se ve afectada de manera significativa por los diferentes tratamientos
y factores evaluados en el disefio experimental.

Tabla 26
Cuadro de resultados Tukey para caracteristicas de color

TRATAMIENTO MEDIAS n E.E.

T7 2 8 021 A

T4 2 8 021 A

Tl 2,13 8 021 A B

TS5 2,88 8 021 A B C
T10 2,88 8 021 A B C
T9 3 8 0,21 B C
T2 3 8 0,21 B C
T3 3 8 0,21 B C
T6 3,13 8 0,21 C
T8 3,75 8 0,21 C

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

Fuente: Karina L.
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Figura 6
Comportamiento de los promedios de la variable Color
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Fuente: Karina L.

Segun el analisis Tukey podemos observar que hay una diferencia significativa
y mayor confiabilidad para la eleccién del tratamiento T8

Yanchapanta Daniela en su investigacion ha llevado a cabo la obtencion de un
colorante natural La Betalaina a partir de la remolacha (Beta Vulgaris) para su
aplicacion en Alimentos y Bebidas sin que sus propiedades organolépticas (Sabor y
Olor) teniendo como resultado el tratamiento que tiene mas pigmento. (Yanchapanta
Daniela. 2011)

Tabla 27

Caracteristica -Olor
2. Olor Frecuencia Porcentaje
Muy agradable 5 0.5
Medianamente agradable 4 0.4
Poco agradable 1 0.1
Desagradable 0 0
Total 10 1

Fuente: Karina L.
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Figura7
Caracteristica - Olor
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Fuente: Karina L.

Al respecto del olor, para el 50% de los testeadores refirieron que el olor era
muy agradable, un 40% indicd que era medianamente agradable mientras que un 10%
dijo que era poco agradable, hay que tener en consideracion que es una mezcla entre

brécoli y remolacha que pueden absorber olores y transformarlos

Tabla 28

Caracteristica - Olor
FV SG GL CM F Sig.
Modelo 25,000a 8 3,125 6,131 0,000
corregido
Tratamiento 25,000 8 3,125 6,131 0,000
Error 36,187 71 0,510
Total corregido 61,187 79

Fuente: Karina L.
En el analisis de varianza para la caracteristica "Olor", se encuentran diferencias

estadisticamente significativas. Tanto el Modelo corregido como el Tratamiento
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presentan un valor de p significativamente bajo (p < 0,001), lo que indica que la
variable "Olor" se ve afectada de manera significativa por los diferentes tratamientos y
factores evaluados en el disefio experimental.

Tabla 29
Cuadro de resultados Tukey para caracteristicas de Olor

TRATAMIENTO MEDIAS n E.E.

T10 1.63 8 025 A

T4 2.13 8 025 A B

T1 2,25 8 025 A B

T9 2,50 8 025 A B C
T2 2,50 8 025 A B C
T5 2.75 8 0,25 B C
T3 3 8 0,25 B C
T7 3.13 8 0,25 B C
T8 3,50 8 0,25 C
T6 3,50 8 0,25 C

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

Fuente: Karina L.
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Figura 8
Comportamiento de los promedios de la variable Olor
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Para la caracteristica de olor podemos evidenciar que en el anélisis de Tukey hay
aceptabilidad para los tratamientos T8 y T6

Yanchapanta Daniela en su investigacion detalla que el proceso de extraccion

del pigmento correctamente controlado influye en la obtencion de un producto que no

afecte a las caracteristicas de olor y sabor d un alimento. (Yanchapanta Daniela. 2011)

Tabla 30

Caracteristica -Sabor
3. Sabor Frecuencia Porcentaje
Muy agradable 7 0.7
Medianamente agradable 2 0.2
Poco agradable 1 0.1
Desagradable 0 0
Total 10 1

Fuente: Karina L.
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Figura 9
Caracteristica - Sabor
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Fuente: Karina L.

En cuanto al sabor, el 70% de los testeados indicaron que el sabor de la pasta

era muy agradable, mientras que el 20% dijo que era medianamente agradable. Esto se

debe a que la remolacha aporta azucares a la mezcla, de manera natural, mientras que

el brécoli muestra su sabor neutro para adaptarse a la mezcla de manera adecuada.

Tabla 31

Caracteristica - Sabor
FV SG GL CM F Sig.
Modelo 10,300a 8 1,288 2,329 0,028
corregido
Tratamiento 10,300 8 1,288 2,329 0,028
Error 39,250 71 0,553
Total corregido 49,550 79

Fuente: Karina L.
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En el andlisis de varianza para la caracteristica "Sabor", se encuentran diferencias
estadisticamente significativas. Tanto el Modelo corregido como el Tratamiento
presentan un valor de p significativamente bajo (p < 0,05), lo que indica que la variable
"Sabor" se ve afectada de manera significativa por los diferentes tratamientos y factores
evaluados en el disefio experimental.

Tabla 32
Cuadro de resultados Tukey para caracteristicas de Sabor

TRATAMIENTO MEDIAS n E.E.

T3 2 8 0,26 A
T10 2.13 8 026 A B
T2 2,50 8 026 A B
Tl 2,63 8 026 A B
T5 2,63 8 026 A B
T7 2.75 8 026 A B
T6 2.88 8 026 A B
T4 2.88 8 026 A B
T9 3,13 8 026 A B
T8 3,25 8 0,26 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p >

0,05)
Fuente: Karina L.
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Figura 10
Comportamiento de los promedios de la variable Sabor
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En el analisis Tukey para sabor podemos nuevamente evidenciar que hay una
diferencia significativa que recae sobre el T8 que para los consumidores es el mas
agradable y aceptable.

Tabla 33
Caracteristica -Textura

4. Textura Frecuencia Porcentaje
Muy agradable 4 0.4
Medianamente agradable 5 05
Poco agradable 1 0.1
Desagradable 0 0
Total 10 1

Fuente: Karina L.
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Figura 11
Caracteristica - Textura
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Fuente: Karina L.

En cuanto a la textura de la pasta, el 50% indico que es medianamente
agradable, un 40% dijo que era muy agradable, mientras que un 10% dijo que era poco
agradable, en este caso, la textura grumosa tiende a endurecerse y quebrarse en pedazos

grandes que no son agradables al tacto.

Tabla 34

Caracteristica - Textura

FV SG GL CM F Sig.
Modelo corregido 17,012a 8 2,127 3,649 0,001
Tratamiento 17,012 8 2,127 3,649 0,001
Error 41,375 71 0,583

Total corregido 58,387 79

Fuente: Karina L.

En el andlisis de varianza para la caracteristica "Textura”, se encuentran

diferencias estadisticamente significativas. Tanto el Modelo corregido como el
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Tratamiento presentan un valor de p significativamente bajo (p < 0,01), lo que indica
que la variable "Textura" se ve afectada de manera significativa por los diferentes
tratamientos y factores evaluados en el disefio experimental.

Tabla 35
Cuadro de resultados Tukey para caracteristicas de Textura

TRATAMIENTO MEDIAS n E.E.

T7 2.13 8 0,26 A

T9 2.38 8 026 A B
T3 2,75 8 026 A B
T2 2,75 8 026 A B
TS5 2,88 8 026 A B
T10 2.88 8 026 A B
T4 2.88 8 026 A B
T6 3 8 026 A B
Tl 3,63 8 0,26 B
T8 3,88 8 0,26 B

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

Fuente: Karina L.
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Figura 12
Comportamiento de los promedios de la variable Textura
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El analisis Tukey para textura nos describe a la textura como caracteristica muy
agradable tenemos el tratamiento T8 sequido del T1. Hay diferencia significativa entre

todos los tratamientos de los demas.

Tabla 36

Caracteristica -Pegosidad
5. Pegosidad Frecuencia Porcentaje
Muy pegajoso 3 0.3
Medianamente pegajoso 6 0.6
Poco pegajoso 1 0.1
Nada pegajoso 0 0
Total 10 1

Fuente: Karina L.
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Figura 13
Caracteristica - Pegosidad
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Fuente: Karina L.

Finalmente, en cuanto a la pegosidad, el 60% dijo que la pasta es medianamente
pegajosa, un 30% dijo que es muy pegajosa mientras que un 10% dijo que era poco
pegajosa. Al contacto con el agua, se disuelve y genera esta situacion que puede ser
desagradable pero que condiciona al consumidor a que es un producto que tiene una

gran elasticidad y que permite explotar diferentes molduras, formas y tamafios.

Tabla 37

Caracteristica - Pegosidad

FV SG GL CM F Sig.
Modelo corregido 27,700a 8 3,463 8,940 0,000
Tratamiento 27,700 8 3,463 8,940 0,000
Error 27,500 71 0,387

Total corregido 55,200 79

Fuente: Karina L.
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En el andlisis de varianza para la caracteristica "Pegosidad"”, se encuentran
diferencias estadisticamente significativas. Tanto el Modelo corregido como el
Tratamiento presentan un valor de p significativamente bajo (p < 0,001), lo que indica
que la variable "Pegosidad™ se ve afectada de manera significativa por los diferentes
tratamientos y factores evaluados en el disefio experimental.

Tabla 38
Cuadro de resultados Tukey para caracteristicas de Pegosidad.

TRATAMIENTO MEDIAS n E.E.

Tl 1.88 8 022 A

T3 2 8 022 A B

T7 2 8 022 A B

T2 2 8 022 A B

T10 2,38 8 022 A B C
T5 2.75 8 0,22 B c D
T4 3 8 0,22 c D
T9 3.13 8 0,22 c D
T6 3,25 8 0,22 c D
T8 3,63 8 0,22 D
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p >

0,05)

Fuente: Karina L.

Figura 14
Comportamiento de los promedios de la variable Pegosidad
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Dado la diferencia significativa entre tratamientos para pegosidad podemos
observar en la prueba Tukey que los tratamientos son diferentes para este atributo entre

si, teniendo como el més aceptable el tratamiento T8 con alta aceptabilidad.

Resultados globales

En el andlisis sensorial realizado para evaluar diferentes tratamientos de pasta a
base de sub-productos de brocoli y remolacha, se encontraron diferencias
estadisticamente significativas en las caracteristicas de Color, Olor, Sabor, Textura y
Pegosidad. El tratamiento T8 recibio las calificaciones més altas en Color, Olor, Sabor
y Textura, lo que sugiere que es el més preferido por los consumidores. Sin embargo,
es importante considerar otras variables y las preferencias individuales antes de tomar
una decision final sobre el tratamiento a utilizar.

Seleccién del mejor tratamiento

El mejor tratamiento de pasta obtenido en el disefio experimental se puede
seleccionar considerando tanto las propiedades fisicoquimicas como los resultados del

analisis sensorial.

Propiedades fisicoquimicas: En base a los resultados de las propiedades
fisicoquimicas, el tratamiento T2 se destaca por tener valores favorables de humedad,
energia y grasa mas bajos, lo que puede contribuir a una pasta fresca de buena calidad

y con potencial para una mayor conservacion.

Anélisis sensorial: Los resultados del analisis sensorial indican que el
tratamiento T8 recibid las calificaciones mas altas en color, olor, sabor y textura, lo que

sugiere que es el mas preferido por los consumidores.

Por lo tanto, el tratamiento T2 puede considerarse como el mejor tratamiento de
pasta, ya que presenta propiedades fisicoquimicas favorables que van a garantizar la
calidad y conservacion del producto. Sin embargo, es importante tener en cuenta que

la eleccion del mejor tratamiento puede depender de los criterios especificos de calidad
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y preferencia del producto por los consumidores como fue el caso del T8, por lo que se
recomienda considerar también otros factores antes de tomar una decisién final.

Tabla 39
Resultados Analiticos — Microbiologia del mejor tratamiento T2 (alb2)

Parédmetro Método Unidad Resultado
Recuento de aerobios INEN 4833 ufc/g 7,0 x 101
mesofilos 105
Recuento de coliformes AOAC 2018.13 ufc/g <10
Recuento de E.coli AOAC 2018.13 ufc/g <10
Recuento de Staphylococcus AOAC 2003.08 ufc/g <10
aureus
Deteccion de Salmonella ISO 6579: 2017 Detectado/no No
spp. detectado en 25g Detectado

En la tabla 25 se detalla el recuento de aerobios mesdéfilos para el T2 conformado
por 30% harina de tallos de brocoli + 70% de harina de trigo secado por 30 min. En
este caso, se puede observar que el resultado para el recuento de aerobios mesofilos
105 fue de 7,0 x 10* donde el valor de referencia es de 1,0 x 10°.

En cuanto al recuento de coliformes, E. coli y Staphylococcus aureus se mantiene
resultados muy inferiores a los del valor de referencia. Mientras que no se detectd

presencia de Salmonella spp.

Los resultados microbioldgicos dan cuenta de que las condiciones de humedad
de la pasta dura son ideales para la conservacion en diferentes temperaturas, las mismas
gue seran mantenidas en todo ambiente, sin que pierda sus propiedades de textura y

sabor.
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3.2 Balance de materiales del mejor tratamiento de pasta.

C: 50 gr de harina de

cascara de
remolacha
1 D: 500 gr de harina
A: 350 gr de harina ===  Mezclade |__ compuesta.
de trigo harinas

I

B: 100 gr de harina de tallos de
brocoli

A+B+C=D
350 gr + 100 gr + 50 gr = 500 gr

D =500 gr

G = Aceite 30 gr

l

D: 500 gr de mezcla
de harinas =» | Mezcladoy P: 797gr de masa
amasado — fresca
F = Huevos 67 gr E: AGUA 200 gr

D+E+F+G=P
500 gr+200gr+67gr+30gr=797gr

P =797gr masa fresca
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Q: Vapor de agua

P: 797gr de masa

fresca 31% de SECADOR  |=———b
humedad Pasta 21,19% de

R: 544. 7gr

P-Q=R
797gr-Q=544.7gr
Q=797gr-544.7gr
Q=253 gr
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3.3 Discusion

Giler (2019) en su estudio sobre caracterizacion de las hojas de remolacha
liofilizadas para su uso en la elaboracién de infusion, aplicaron cromatografia de gases
y obtuvieron un perfil aromatico de compuestos (3-metil-1-butanol y Etil Hexanoato)
responsable del olor avinagrado, frutal y . Las hojas de remolacha alcanzaron una
humedad del 10% y su limite m&ximo segun la Norma es de 28%. En comparacion con
los resultados obtenidos dentro de la presente investigacion, la pasta conformada de
remolacha y brécoli, obtuvo una humedad de 21.19% la misma no supera al parametro

estandar, esto tiene una ventaja sobre el manejo de la pasta en cuanto a conservacion.

La Norma Técnica Ecuatoriana NTE [INEN 1375:2000 para pastas
alimenticias, fideos indica que los requisitos que una pasta debe cumplir de forma
obligatoria deben estar comparados en los siguientes estandares: Humedad 28 %,
Cenizas 1,20, Proteina min 12%, Acidez 0.45, Colesterol 350 mg/kg, nuestro
tratamiento T2 destacado en nuestro disefio experimental dio como resultado del
analisis fisico — quimico del producto terminado, los valores promedio referidos en
porcentaje como son: Proteina 2,10%, Grasa 5.64%, Ceniza 1,9 %, Fibra 1,22. pH 6.07
Teniendo como resultado que el mismo esta dentro de la normativa vigente y se puede

catalogar como un producto de calidad.

La Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1375:2000 detalla un maximo de
humedad del 28% para pastas frescas lo que nos determina que nuestro tratamiento
T2(alb2) que contiene 21.19% esta dentro del rango solicitado.

Delgado (2020) realizé una investigacion sobre la elaboracion de pasta
alimenticia con sustitucion parcial de harina de brécoli (Brassica oleraceae var.
italica). Los resultados que se obtuvieron en el estudio se planted cuatro formulaciones
con diferentes niveles de harina de brocoli (10; 20; 30 y 40%) y una muestra control

con 100% harina de trigo. Al comparar las distintas concentraciones de pasta

63



alimenticia el mejor tratamiento es el E4 (40% de harina de brocoli y el 60% de harina
de trigo); con un contenido de fibra 5,6%; grasa 7,26%; cenizas 7,73% Yy proteina
7,92%.

Para el contenido de proteina segun los datos obtenidos en la presente
investigacion se escogid el tratamiento T2 con 2.10%; segun (Casanova Yandun &
Suarez Cruceira, 2011) en su estudio “Elaboracion de fideo enriquecido con harina de
haba y brocoli”, mencionan que sus resultados fueron 27,98%. segun (INEN 1375,
2014) para pasta alimenticia con vegetales es de 10%; al comparar los resultados
obtenidos en el presente estudio, se observa que el alimento desarrollado tiene un
déficit en contenido proteico y debido a que el brocoli por ser una hortaliza posee un
alto contenido de macronutrientes y minerales, pero no presente gran cantidad de

proteina.

Con relacion a estos resultados, la mejor combinacion experimental es la aib
compuesta por el 30% de harina de tallos de brocoli + 70% de harina de trigo con un
tiempo de secado de 30 minutos. La misma que dio como resultado del andlisis fisico
— quimico del producto terminado, los valores promedio referidos en porcentaje como
son: Proteina 2,10%, Grasa 5.64%, Ceniza 1,9%, Fibra 1,22,

Estos resultados muestran que la composicion con la remolacha incide

significativamente en la reduccion de los resultados de fibra, grasa, proteina y cenizas.

El analisis microbioldgico que se realizd al mejor tratamiento T2(alb2)
presenta los siguientes resultados para el recuento de aerobios meséfilos fue de 7,0 x
10* donde el valor de referencia es de 3,0 x 10°5%9%" |a normativa (NTE INEN 1 375).
En cuanto al recuento de coliformes, E. coli y Staphylococcus aureus se mantiene en <
10 resultados muy inferiores a los del valor de referencia 1,0 x 102. Mientras que no se

detecto presencia de Salmonella spp como solicita la misma norma.
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CONCLUSIONES
En base a los resultados de las propiedades fisicoquimicas, el tratamiento

T2(alb2) presenta valores favorables de humedad, energia y grasa més bajos, lo que
puede contribuir a una pasta fresca de buena calidad y con potencial para una mayor
conservacion.

En cuanto a los resultados obtenidos en el analisis organoléptico se demostro que
se puede realizar una pasta utilizando los subproductos del brocoli y la remolacha
agradables caracteristicas organolépticas y con un alto nivel de aceptacién como fue el
caso de nuestro tratamiento T8(a4b2). Es destacable que la remolacha aport6 su esencia
para contemplar sabores y olores adecuados, y que son inéditos en la combinacion con
el brocoli, haciendo un importante aporte sobre la proyeccion de un producto sustituto

que sea agradable en sabor, olor y color.

La calidad de las pastas es afectada por la materia prima, lo cual fue evidenciado
en el andlisis organoléptico sobre todo para el tratamiento T8(a4b2) que corresponde a

nuestro mejor tratamiento por la presencia de los pigmentos de la remolacha.

Sin embargo, la textura y pegosidad fueron las caracteristicas que mayor
influencia tuvieron a la hora de utilizar el producto, al combinarlo con agua. Es
importante destacar que la mezcla es homogénea y se combina bien con otros

elementos.

Por lo tanto, la incorporacién de subproductos de brocoli (Brassica oleracea var.
Italica) y de la remolacha (Beta vulgaris), si influye significativamente en las
caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y microbioldgicas de una pasta, por lo

cual se acepta la hipétesis alternativa y se rechaza la hipétesis nula.
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RECOMENDACIONES

Es importante alargar el tiempo de secado de la pasta ya que eso permitiré que el
producto tenga menor humedad a la actual y alagara su vida Util, siendo lo ideal llegar

al rango minimo permitido.

La remolacha cuenta con gran cantidad de pigmentos que pueden ser
aprovechados en diferentes productos agroindustriales, a su vez favorecer la
composicion fisicoguimica de los mismo. Pero se debe considerar la cantidad de uso

ya que el color del pigmento es muy intenso,

Los subproductos de brocoli en la actualidad estdn en la mira de la
industrializacion ya que tienen una caracteristica de absorcion de minerales, y sabores.
Es importante impulsar su aprovechamiento con mas investigacion acerca del tema 'y

promocionando diferentes alternativas.

En cuanto al aprovechamiento del subproducto de la remolacha es mas rentable
utilizar toda la materia prima brindando asi una alternativa de industrializacion y

consumo para la misma logrando buenas caracteristicas en el producto elaborado.
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ANEXOS

Anexo 1. Metodologia para la deshidratacion de harina de tallos de brocoli y cascara
de remolacha y la elaboracion de la pasta.

llustracion 1: Materia prima. lHustracion 2: Materia llustracion 3: Pesado y
prima

Pelado de la remolacha

Fuente: Karina L.

Fuente: Karina L.

Fuente: Karina L.
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llustracion 5: Cascara de llustracion 6: Tallos de

remolacha en la bandeja. T .
lustracion 4: rayado de los ) brécoli en las bandejas del

tallos de bracoli deshidratador.

Fuente: Karina L. Fuente: Karina l.

Fuente: Karina L.

llustracién 7: Retiro de la
deshidratacion de los tallos de
brocoli y cascara de remolacha

Fuente: Karina L.
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llustracion 8: Materiales para  llustracion 9: Pesado de lHustracion 10: Pesado de
materiales materiales

elaboracion de la pasta

Fuente: Karina L. Fuente: Karina L. Fuente: Karina L.
llustracion 11: Pesado de lustracion 12: Pesado de llustracion 13: Pesado de
materiales. materiales materiales

Fuente: Karina L.

Fuente: Karina L. Fuente: Karina L.
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llustracién 14: Mezcla de

ingredientes

Fuente: Karina L.

llustracién 15: Amasado lustracion 16: medicion de llustracion 17: Obtencion de
PH de la masa la pasta

Fuente: Karina L.

Fuente: Karina L. Fuente: Karina L.
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llustracién 18: Secado de la llustracion 19: Pesado de
pasta materiales pasta final

Fuente: Karina L.

Fuente: Karina L.
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Anexo 2. Hoja de cata delo producto

) UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI .
MAESTRIA EN AGROINDUSTEIAS CONMENCION EN TEGNOLOGIA DE
ALTMENTOS

HOJADE CATA PRODUCTO: Pazta dules a base de harina de tallos da sub-productosz
del brocoli ¥ la remelacha

Conteste con absoluta zinceridad v marque su apreciacion con una (x). Becuerds que la
mformacion que aporte es muy valiosa, para 2] presents estudie. Sirvase aleer la
definicidon siguisnte:

Color Ante su perspactiva tendra color intenso vimo hasta coler blaneo amarnllanto
Olor: aroma agradable a su percapeidn

Saber: zabeor agradable dulee o no a su percapeion

Textura: agradabls grumosa o no a su percapeidn

Pegosidad: ez la fierra da adherencia de la superficiz de las pastas 2 1a lengna o
paladar.

CTUALIDADES TEATAMIENTOS
COLOE

Wada llamativa

Poco llamativo
hlediznamente llamative
huy Namativo

OLOR

hediznamente azradable

Paco agradzble

Dezagradable

SABOR
hlediznamente azradable

Paco agradzble

TEXTURA
hlediznamente azradahle

Paco agradzble

Dezagradabla

PEGOSIDAD

Medianamente pegajozo

Poco pegajoso

Nada pegajoso

OB A E R A O il
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Anexo 3. Andlisis fisicoquimico del tratamiento 1

ANDESLAB
Analisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0040

Paginalde1l

Nombre del cliente: Karina Lara
Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana
trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha
Descripcion de la muestra: Sélido en forma de aros T1 (alb1) Ubicacion del muestreo:  ---
Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 -07-11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marca/s: Muestreado por: El cliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023 - 06 - 12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-01-FQ/INEN 1442 % 24,60
Proteina PEE-AN-OZ-FQ/INI:";N_93I7 % 2,17*
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960.39 % 5,16
‘l'h_w T
Ceniza PEE-AN-04-FQ/INEN IS0 936 % 132
Fibra INEN 522 modificado % 1,65
Carbohidratos totales Caléulo _ % 63,22
Energia Calculo Kcal/100g 301,11

*El factor de transformacién utilizado para el calculo de proteina esde 6,25

/ 4 O N \
Documento firmado electronicamente por
Q.A. Andrea Ordofiez '

Gerer:it'énG,eneral

{ . /
i S

Los resultados de este informe solo afectan a}'la muestra tal y.como es recibida en'el laboratorio.

Queda prohibida la reproduccién total o parcial de este informe sin la aprobacion por escrito del laboratorio.
ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.

Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Versién 01: 13-10-2022 (02) 2 314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com
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Anexo 4. Andlisis fisicoquimico del tratamiento 2

ANDESLAB
Andlisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0040

Paginaldel

Nombre del cliente: Karina Lara
Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana
trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha
Descripcion de la muestra: Solido en forma de aros T1 (alb1) Ubicacion del muestreo:  ---
Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 - 07 - 11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marca/s: - Muestreado por: El cliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023-06-12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-01-FQ/INEN 1442 % 24,60
Proteina PEE-AN-OZ-FQ/INEN;93'7 % 2,17*
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960.39 % 5,16
=
Ceniza PEE-AN-04-FQ/INEN IS0 936 % 1,32
Fibra INEN 522 modificado % 1,65
Carbohidratos totales Caléulo O % 63,22
Energia Calculo Kcal/100g 301,11

*El factor de transformaci6n utilizado para el calculo de proteina es de 6,25

~ )

Documento firmado clectrénicamente pb{
Q.A. Andrea Ordoiiez \

Gerente General
) | N i
Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y.como es recibida en'el laborator_ip'. \
Queda prohibida la reproduccion total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.
ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.
Si se realiza alguna interpretacién por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacién.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Version 01: 13-10-2022 (02) 2 314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com
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Anexo 5. Andlisis fisico quimicos del tratamiento 3

ANDESLAB
Analisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0040

Paginaldel

Nombre del cliente: Karina Lara

Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana

trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha

Sélido en forma de aros T3 (a2b1) Ubicacion del muestreo:  ---

Descripcion de la muestra:

Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 - 07 - 11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marca/s: --- Muestreado por: El cliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023-06-12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%

RESULTADOS ANALITICOS

Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-Ol-FQ/INEJN‘/’,lfl-{I}Z % 25,15
Proteina PEE-AN-02-FQ/INEN 937 % 2,19*
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960_39 % 5,46
Ceniza PEE-AN-04-FQ/1NEN\ISO“_Qé,é % 1,58
Fibra INEN 522 mhdif’ig}édo % 131
Carbohidratos totales Caléulo - % 63,25
Energia C__élculo Kcal/100g 306,22
*El factor de transformacion utilizado para el calculo de proteina es e 6,25

'
o
|

Documento firmado electrénicamente por
Q.A. Andrea Ordoviez :

Gererite General
Los resultados de este informe solo afectan 3la muestra tal y como es recibida en'el laboratorio. Y
Queda prohibida la reproduccion total o parcial de este informe sin la aprobacion por escrito del laboratorio.
ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.
Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Versién 01: 13-10-2022 (02) 2 314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com
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Anexo 6. Andlisis fisico quimicos del tratamiento 4

ANDESLAB
Analisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0040

Paginaldel
Nombre del cliente: Karina Lara
Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana
trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha
Descripcion de la muestra: Sélido en forma de aros T4 (a2b2) Ubicacion del muestreo:  ---
Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 - 07 - 11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marca/s: Muestreado por: Elcliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023-06-12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-01-FQ/INEN 1442 % 21,19
Proteina PEE-AN-OZ-FQ/INEN;93‘7 % 2,10*
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960.39 % 5,64
i |: ./.I _‘|
Ceniza PEE-AN-04-FQ/INEN IS0 936 % 190
Fibra INEN 522 modificado - % 1,22
Carbohidratos totales Célbulo % 62,25
Energia Calculo Kcal/100g 310,06

*El factor de transformacién utilizado para el calculo de proteina es de 6,25

v

Documento firmado electrénicamente por:,
' /Q.A. Andrea Ordoviez". '

| ]
Gerente-General 1
4 b - y
Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y como es recibida en el laboratorio.
Queda prohibida la reproduccién total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.

ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.
Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Versién 01: 13-10-2022 (02) 2314 119/ 0999 2789065
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Anexo 7. Andlisis fisico quimicos del tratamiento 5

ANDESLAB
Analisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0040

Paginaldel
Nombre del cliente: Karina Lara
Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana
trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha
Descripcion de la muestra: Solido en forma de aros T5 (a3b1) Ubicacion del muestreo:  ---
Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 - 07 - 11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marcal/s: --- Muestreado por: El cliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023 - 06 - 12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-01-FQ/INEN 1442 % 27,89
Proteina PEE-AN-02-FQ/INEN 937 % 2,18*
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960.39 % 5,65

Ceniza PEE-AN-04-FQ/INEN ISO 936 % 128
Fibra INEN 522 modificado - % 176
Carbohidratos totales Ca’_d;:ulo ! X % 64,60
Energia Calculo _ Kcal/100g 302,44

*El factor de transformacién utilizado para el calculo de proteina es de.6,25

7

_..Documento firmado electronicamente po?-._
/Q-A. Andrea Ordofiez "™,

| ]
{ Gerente General
{ \ [ ] p
Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y como es recibida en el laboratorio.
Queda prohibida la reproduccién total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.

ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.
Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Versi6n 01: 13-10-2022 (02) 2314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com
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Anexo 8. Andlisis fisico quimicos del tratamiento 6

ANDESLAB
Analisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0040

Paginaldel

Nombre del cliente: Karina Lara
Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana
trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha
Descripcion de la muestra: Sélido en forma de aros T6 (a3b2) Ubicacion del muestreo: -
Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 - 07 - 11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marca/s: --- Muestreado por: El cliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023-06-12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-01-FQ/INEN 1442 % 23,08
Protefna PEE-AN-02-FQ/INEN 937 % 2,55*
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960.39 % 5,85
Ceniza PEE-AN-04-FQ/INEN ISO 936 % 123
Fibra INEN 522 modificado- % 1,34
Carbohidratos totales Célculo % 61,45
Energia Calculo k Kcal/100g 307,74

*El factor de transformacién utilizado para el célculo de proteina es de.6,25

e

Documento firmado electronicamente por
' /Q.A. Andrea Ordofiez”™ "

| |
Gerernte-General
oo L £
Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y como es recibida en el laboratorio.
Queda prohibida la reproduccion total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.

ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.
Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Version 01: 13-10-2022 (02) 2314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com




Anexo 9. Andlisis fisico quimicos del tratamiento 7

ANDESLAB
Analisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
NP 2023 - AND - INF - 0040

Paginaldel
Nombre del cliente: Karina Lara
Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana
trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha
Descripcion de la muestra: Solido en forma de aros T7 (a4b1) Ubicacion del muestreo:  ---
Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 - 07 - 11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marca/s: - Muestreado por: El cliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023-06-12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-01-FQ/INEN 1442 % 26,11
Protefna PEE-AN-02-FQ/INEN 937 % 2,76*
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960.39 % 5,06
B!
Ceniza PEE-AN-04-FQ/INEN ISO 936 % 196
: odific 7 1,74
Fibra INEN 522 modificado—, 0 ’
Carbohidratos totales Calculo " % 64,23
Energia __Célculo Kcal/100g 309,36

*El factor de transformacion utilizado para el calculo de proteina es de 6,25

Documento firmado electrénicamente por.
4 7Q.A. Andrea Ordofiez :

[} |
{ Gerente-General |
{ \ o y
Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y como es recibida en el laboratorio.
Queda prohibida la reproduccion total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.

ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.
Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simon Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Version 01: 13-10-2022 (02) 2 314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com
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Anexo 10. Analisis fisico quimicos del tratamiento 8

ANDESLAB
Andlisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0040

Paginaldel
Nombre del cliente: Karina Lara
Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana
trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha
Descripcion de la muestra: Sé6lido en forma de aros T8 (a4b2) Ubicacion del muestreo:  ---
Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 -07 - 11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marcal/s: --- Muestreado por: El cliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023-06-12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-01-FQ/INEN 1442 % 22,18
Proteina PEE-AN-02-FQ/INEN 937 % 2,45*
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960.39 % 5,52
Ceniza PEE-AN-04-FQ/INEN ISO 936 % 195
Fibra INEN 522 modificado- % 1,84
Carbohidratos totales Célculo % 63,60
Energia Calculo Kcal/100g 307,59

*El factor de transformacién utilizado para el calculo de proteina es de.6,25

Documento firmado electronicamente po%_
'Q.A. Andrea Ordofiez 'y

| ]
Gerente General

i o /
Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y como es recibida en el laboratorio.
Queda prohibida la reproduccién total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.
ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.
Si se realiza alguna interpretacién por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simon Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Versién 01: 13-10-2022 (02) 2 314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com
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Anexo 11. Anélisis fisico quimicos del tratamiento 9

ANDESLAB
Analisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0040

Piginalde1l

Nombre del cliente: Karina Lara
Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana
trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha
Descripcion de la muestra: Sélido en forma de aros T9 (a5b1) Ubicacion del muestreo:  ---
Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 -07 - 11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marca/s: Muestreado por: El cliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023-06-12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-01-FQ/INEN 1442 % 27,22
Protefna PEE-AN-02-FQ/INEN 937 % 2,75
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960.39 % 5,86
Ceniza PEE-AN-04-FQ/INEN 1SO 936 % 1,34
Fibra INEN 522 modificado- % 161
Carbohidratos totales Calculo % 65,24
Energia Calculo _ Kcal/100g 308,21

*El factor de transformaci6n utilizado para el calculo de proteina es de 6,25

-

__-Documento firmado electronicamente poi-._
/ /Q-A. Andrea Ordotiez . :

[} ]
{ Gerente General

Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y como es recibida en el laboratorio.

Queda prohibida la reproduccién total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.
ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.

Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacién.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Version 01: 13-10-2022 (02) 2 314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslaboratorios.com
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Anexo 12. Anélisis fisico quimicos del tratamiento 10

ANDESLAB
Analisis de alimentos, aguas y suelos

INFORME DE RESULTADOS
N° 2023 - AND - INF - 0040

Paginaldel

Nombre del cliente: Karina Lara
Direccion del cliente: Salcedo Parroquia Mulliquindil de Santa Ana
trigo, harina de tallos de
brécoli y cascara de remolacha
Descripcion de la muestra: Solido en forma de aros T10(a5b2) Ubicacion del muestreo: ---
Fecha de elaboracion: 2023-06-11
Contenido: 250g Fecha de vencimiento: 2023 -07 - 11
Lote: 001 Envase: Funda plastica estéril
Marca/s: - Muestreado por: El cliente
2023-06-12 Fecha de emision del informe:
Fecha de inicio de ensayo: 2023 -06 - 12 Temperatura ambiental: 19,5°C
Fecha de fin. de ensayo: 2023-06-13 Humedad relativa ambiental: 56%
RESULTADOS ANALITICOS
Parametro Método Unidades Resultado
Humedad PEE-AN-01-FQ/INEN 1442 % 23,02
Proteina PEE-AN-02-FQ/INEN 937 % 2,10*
Grasa PEE-AN-03-FQ/AOAC 960.39 % 513
Ceniza PEE-AN-04-FQ/INEN 15O 936 % 136
Fibra INEN 522 modificado— % 133
Carbohidratos totales Calculo % 63,06
Energia _C'élculo Kcal/100g 312,01

*El factor de transformacién utilizado para el calculo de proteina es de.6,25

Documento firmado electrénicamente por.
4 Q-A. Andrea Ordoiiez . :

{ ]
Gerente- G_gneral

Los resultados de este informe solo afectan a la muestra tal y como es recibida en el laboratorio.

Queda prohibida la reproduccién total o parcial de este informe sin la aprobacién por escrito del laboratorio.
ANDESLAB no se hace responsable por la informacién proporcionada por el cliente.

Si se realiza alguna interpretacion por parte del laboratorio, ésta no se encuentra dentro del alcance de acreditacion.

FG-01-05 Av. Simén Bolivar N2-34 y Rafael Pérez Pareja
Version 01: 13-10-2022 (02) 2 314 119/ 0999 2789065
informes@andeslaboratorios.com
www.andeslabgﬂorios.com




Anexo 13. Anélisis microbioldgico del mejor tratamiento

ANDESLAB

Analizis da alimanios, agueas y suslos

INFORME DE RESULTADOS
N® 2023 - AND - INF - (040
Pigial dal
Mombre del cliente: Karina Lara
Direccian del cliente: Zaleedo Farroquia Mulliguirdil de Santa Ana
I:rign-_, harina de tallos die
bricoli y ciscara de remolacha
Descripeion de la muestra: Sdlido en forma dearos Ubicacion del mmestrea: -
Pecha de elaboracion: 20025 - 06 = 11
Contenido: 50y Pecha de vencimiento: 2025 - 07 = 11
Lote: L) Envase: Fumnda plistica eshéril
Marcays s Muestreado pos: El cliente
25 - D6 =12 Fecha de emision del informe:
Fecha de imicio de ensayo: M3 - 06 = 12 Temperatura ambiental: 18,17
Fecha de fin. de ensayo: 2173 - 6 = 16 Humedad relativa ambiental: %
RESULTADOS ANALITICOS
- B . Valores de
Parimetro Blstodo Unidades EResultado referemncia®
E to de aerobios
Fouenio . IMEI 4833 ufe/ s 7.0 2 10" L0 x 10
mesafilos
Recuentn de coliformes ADAC 201613 ube/g <10 L 5 107
Recuentn de E.coli ADAC 201E 13 ufc/g <10 L0 x 1o
Fecuento de Shphgﬂrﬁ:ws ADAC 200308 u.'l’:e.l"E =10 1,0 100
e
Dreteccidn  de  Salmosdls 150 6579: 2017 Dretectado/no Mo detecizdo o detectado
app. detectado =n 25z

Documonts firmads alactromicamanis por
CA Andree Ordofiaz

Gerenite General

Lamt priuliadis de este indirme ol alictan @ ks snsstna lal 3 oo e cecibidas enoel laborabons,
Qe prohibida e repeaducatn lotel o parcial de st inforss 6o b aprobacidn por escribe Jdel lahossbone.
ANDESLAE mo wa busew rimsponsabla peor s indormeciésm proporchonsda por s chenga.
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Anexo 14. Normativa Técnica Ecuatoriana INEN 616 para analisis de pasta.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION

Cuito = Ecuador

HARINA DE TRIGO. REQUISITOS.

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN
616:2006

Tercera revision

Primera Edicidn

DEZCRIPTORES: Trigo, harra, productos de molinsria.
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4.3Harinas especiales. Son harinas con un grado de extraccion bajo, como la permita el proceso
de industrializacion, cuyo destino es |la fabricacion de productos de pastificio, galleteria y
derivados de harinas auta leudantes, que puede zér tratadas con mejoradores, productos
mélticos, enzimas diastaticas y fortificadas con vitaminas y minerales, descritos en la tabla 1.

4.3.1Haring pora pastificio. Es el producto definido en 4.3, elaborado a partir de trigos aptos para
estos productos, que puede ser tratada con blanqueadores, mejoradores, productos malticos,
enzimas diastaticas y fortificadas con vitaminas y minerales, descritos en la tabla 1.

4.3.2Haring para galletas. Es el producto definido en 4.3, elaborado a partir de trigos blandos y
suawes o con trigos aptos para su elaboracidn, gue puede ser tratada con blangueadores,
mejoradores, productos malticos, enzimas diastaticas y fortificadas con vitaminas y minerales,
descritos en la tabla 1.

4.3.3Haring auto fevdante. Es el producto definido en 4.3, que contiene agentes leudantes y
que puede zer tratada con blangueadores, mejoradores, productos malticos, enzimas diastaticas y
fortificadas con vitaminas y minerales, descritos en la tabla 1.

4.4 Harina para todo uso. Es el producto definido en 3.1, proveniente de las variedades de
trigo Hard Red Spring o Morther Spring Hard Red Winter, homdlogos canadienses y trigos de
atros origenes que sean aptos para la fabricacion de pan, fideos, galletas, etc. tratada o no
con blanqueadores yfo mejoradores, productos malticos, enzimas diastaticas y fortificadas con

vitaminas y minerales, descritos en |a tabla 1.

5. REQUISITOS

5.1 Generales

5.1.1 la harina de trigo debe presentar un color uniforme, variando del blanco al blanco-
amarillento, que s& determina de acuerdo a la NTE INEN 528.

5.1.2 La harina de trigo debe tener el olor y sabor caracteristico del grano de trigo molido, sin
indicios de rancidez o enmohecimiento.

E 1 2 Ia harina da frien Aracantara aneancia tatal da atea Haa da harina tal fama ea defina
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION

Cluito = Ecuador

PASTAS ALIMENTICIAS O FIDEOS

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN
1375:2000

Primera Revision

Primera Edicidn

DESCRIPTORES: Pastas Alimanbiciss o Sideas.
AL D2 02801

COU: 83311
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Micamma Técnica PASTAS ALIMENTICIAS O FIDEOS NTE INEN
Ecustcaiana REQUISITOS 13752000
Ohligatoria Prinzera revisidn

2HH107
1. oRETO

1.1 Esie morma establece los requisites qee deben cumplir las pasiss alimenticias o fideos.

2. ALCANCE
2.1 Esiamorma se aplica a todas lns chses de pastas alimeniicias o fideos, se incluye 2 las pasiss o fideos frescos.
3. DEFINICIONES

3.1 Pasiex alimenticiss o fidens Con | demominacion genérica de pasias slimenticiss o fidess e emtiends los producios no
fermentados chienidos por la mezcl de agua pesble con harina v'u otros derivados del trigo aptos para consumao humano
sometidns & mn proceso de laminacikn w'o extusiin v & una posterior desscaciin, segin su dessn

3.2 Pasias alimenticias o fideos simples son ks prodecios definidos en 3.1 sin la adicidn de ningiin otro imgrediente.

3.3 Pasies alimeniicias o fideos compuesios. Son bos producies definidos en 5.1 a los gee s les ha incorpomdo ene | proceso de
elabaracitn algeras o varizs de las siguientes sustancias comestibles ghoten, sova, hueves frascos o deshidratados, becke,
verduras frescas, desecados 0 en conserva, jugos ¥ extracios.

3.4 Pastes alimenticizs o fideos rellanos. Son los preducios dafinidos en 3.1 simples o comgressios que contiensn en su interior un
preparado elshomdo con wma o variss de bs siguienies susioncias comesiibles cames de animales de shasios, grasas de
animales o vegelales prodecios de pesca, verduras, huevos frescos o deshidraiados, derivados, licieos v pires sestanci
comesiibles aprobadas por b auioridad sanitaria competenie con la adiciin de sspecizs v condimenios auborizados

3.5 Pasies o fideos especizles. Son los producios obdenidos por la mercla de derivados del irigo via otms faniesies apizs para &
consuma humana wo adicimados olros ingredientes permitidos excepto aquellos gee se han usado para enmascarar defecios
fsicoe v sabores o deseados.

A, CLASIFICACHIN

d.1 Por su contenide de hunedad

4.1.1  Pasies alimenticias o fideos frescos: Son los pastss alimenticias que presentan aspecto homogéneo y canciees
organolépiicos normales con una humedad meaxima de 28%

412  Pasiss alimenticias o fidecs secos. Som las pastas alimenticias sometidas a un adecuzdo proceso de desecacion. Deben
presentar mn aspecio homogines carcieres argansléplicos
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1.1 Por su forma
1.1.1  Pastas alimenticias largas o fideos largos. Tallarines, espagueti, fettuceini v otros.

1.1.2  Pastas alimenticias coros o fidees cortos. Su nombre deriva generalmente de la figura formada v que tienen una
longitud menor a 6em. lazos, codito, caracoles, conchitas, tomillo, macarrdn, letras, nimernos, animalitos y oiros.

1.1.3  Pastas alimenticias enroscadas o fideos enroscados. Son las pastas alimenticias o fideos largos que tienen forma de
rosca, nido y ofros.

1.2 Por su composicion

1.2.1  Pastas alimenticias con huevo o fideos con hueve o al huevo. Son las pastas a las cuales durante el proceso, se les
incorpora como minimo dos huevos frescos enteros o su equivalente en huevo congelado, deshidratado por cada kilograrmo

de haring debicndo tener un contenido de por lomenos 330 mg/ kg, de colesterol calculado sobre sustancia seca en la pasta.

1.2.2  Pastas alimenticias con vegetales o fideos con vegetales. son las pastas alimenticias a las cuales durante el proceso se

les agrega vegetales frescos deshidratados o congelados o en conserva jugos v extracios como zanahorias, remolachas,
cspinacas, iomates, pimienios o cuabquier otro vegetal aprobado por la awtoridad sanitaria competente.

1.2.3  Pastas alimenticias de sémola de wigo durum o fideos de sémola de trige durum. Son las pastas alimenticias
claboradas exclusivamente con sérmola de trigo durum.

1.2.4  Pastas alimenticias se sémola o fideos de sémola. Son las pastas alimenticias elaboradas exclusivamenic con sémola.

1.2.5  Pastas alimenticias de sémola de trigo durum y sémola o fideos de sémola de trigo durum v sémola. Son las pasias
alimenticias elaboradas con la mexcla de sémaola de rigo durum y sémola.

1.2.6  Pastas alimenticias de harina de trigo o fideos de haring de trigo. Son las pastas  alimenticias claboradas
exclusivamente con harina de trigo enriquecida con vitaminas y minerales,

1.2.7  Pastas alimenticias de mezelas o fideos de mezelas. Son las pastas alimenticias elaboradas con mezelas de harina con
sémola o semoling de trigo, agea potable con la adicidn de olras sustancias de uso permitido.

DISPOSICIONES GENERALES

2.1 El producto debe elaborarse en condiciones apropiadas cumpliendo con las normas sanitarias vigentes,

2.2 Flcolor debe ser natral procedente de los macro v micro ingredientes utilizados como materia prima
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2.5 El contenido de solidos totales o extracto seco proveniente de los vegetales seri minimo 3%,

2.6 Se permite la adicion de fosfato disodico en una dosis minima de 0.5% v méxima de 1.0% en peso de harina,

2.7 Las pastas frescas deben mantenerse en refrigeracin v consumirse dentro de las 48 horas siguientes a su claboracion,

3. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

3.1.1  Las pastas alimenticias deben elaborarse con harinas u otros derivados del trigo que cumplan con bo especificado
en la NTE INEN 616,

3.1.2  Las pastas alimenticias ensayadas de acuerdo a las normas ecuatorianas cormespondientes deben cumplir con los
requisitos establecidos en la tabla |

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 520 1981 Harinas de origen vegetal Determinacion de la ceniza

MNorma Técmca Ecuatoriana NTE INEN 521 1981 Harinas de onigen vegetal Determinacion de la acidez

Morma Técmca Ecuatoriana NTE INEN 616 1981 Harina de trigo Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334 1999 Rotulado de productos alimenticios para consumo humano  Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529 5 1990 Control microbioldgico de los alimentos Determinacion de microorganismos acrobios

Norma Técnica Ecuatoniana NTE INEN 1 526-6 1990 Control microboldgico de los alimentos
Determinacion de microorganismoscoliformes por la técnica del nimero mas probable
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-8 1990 Control microbiologico de los alimentos
Determinacion de coliformes fecales y eschenchiacol.
Norma Técmca Ecuatoriana NTE INEN 1 529 10 1998 Control microboldgico de los alimentos
Mohos y levadumas vishles Recuento en placa por siembra en profundidad.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529 14 1998 Control microbioldgico de los alimentos Staphylococeusaureus Recuento en placa por siembra
por extension en superficie.

Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1 1529 15 1996 Control microbiolbgico de los alimentos Salmonella Método de deteccion
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6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Las pastas alimenticias deben elaborarse con harinas u otros derivados del trigo que cumplan
con lo especificado en la NTE INEM 616.

6.1.2 La= pastas alimenticias ensayadas de acuerdo a las normas ecuatorianas commespondientes,
deben cumplir con los reguisitos establecidos en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos para las Pastas Alimenticias

Requisito Min Méx Método de ensayo

Humedad, pastas frescas, % - 28,0 NTE INEN 518
Humedad, pastas secas, % - 14,0 NTE IMEN 518
Cenizas, sobre sustancias seca % MNTE IMNEN 520

100% sémola de trigo durum 1.00 1,20

100% sémola de frigo - 0,55

Mezcla con minimo 50% de sémola de trigo - (0,20

100% harina de trigo - 0,85

Al huevo - 1,20

Con vegetales - 1,50

Con harina integral de frigo - 2,00

Con gluten, soya y otras fuentes proteicas - 1,10

Rellena == 260
Proteina, sobre sustancia seca, % NTE IMNEN 518

100% sémaola de trigo durum 12,0 -

100% sémaola de trigo 10,5 -

Mezcla con minimo 50 % de sémola de trigo 10,7 -

100% harina de trigo 10,5 -

Al huevo 125 -

Con vegetales 10,0 -

Con harina integral de trigo 10,5 -

Con gluten, soya y ofras fuentes proteicas 18,0 -

Rellena 12,0 -
Acidez, como acido lactico, % - 0,45 NTE INER-521
Colesteral®, sobre sustancia seca, mglkg 350 -
* splamente para pasta con huevo
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6.2 Requisitos microbloléglcos
6.21 Las pastas alimenficias o fideos secos deben cumplir con los requisitos microbioldgicos

indicados en la tabla 2.

TABLA 2 Requisitos microblolégicos para las Pastas alimenticias
o fideos secos

Microorganismo n c m M Método de ensayo
Aerobios mesdfilos ufo/g 3 1 10x 107 3,0x10° [WTE INEM 1529-5
NMP de coliformes /g 3 1 25 1,0x10° |NTE INEN 1529-6
NMP de coliformes fecales / g 3 0 =3 - NTE INEM 1529-8
Recuento de Staphylococcus
aureus coagulasa positivalg 3 ] auszencia ausencia |NTE INEM 1529-14
Recuento de Mohos vy levaduras/g 3 1 30x10° 50x10° |NTE INEN 1529-10
Deteccidn de salmonellal 25 g 3 1] 0 - NTE INEM 1529-15

En donde:

n nomers de muestras del lote que deben analizarse
¢ numero de muestras defectunsas que se acepta

m limite de aceptacidn

M limite de rechazo

6.3 Requisitos complementarios

6.3.1 Empague. El producto debe empacarse &n recipientes de material aprobado por la autoridad
sanitaria competente gque asegure su buena conservacidn e higiene durante su almacenamiento,
transporte vy expendio.

6.3.2 Almacenamignto y transparte. El producto debe almacenarse en lugares secos, bien ventilados
y sobre paletas que garanticen una buena circulacidn de aire. Estas mismas condiciones deben
cumplirse durante el transporte.

6.3.3 Durante el alimacenamiento v fransporte [as pastas frescas deben mantener su cadena de frio.

7. INSPECCION Y MUESTREO

7.1 Toma de muestras. E| muestres se realizard de acuerdo con la NTE INEN 255, usando un plan
de muestreo simple, inspeccién nomal v AQL = 6,5
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