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CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracién del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte LALALEQO GUANGASI BRYAN JOEL , identificado con C.C.N°
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ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA.- EL CEDENTE es una persona natural
estudiante de la earrera de Agroindustria , titular de los derechos patrimonizales y morales
sobre el trabajo de grado “ELABORACION DE PAN A BASE DE HARINA DE TRIGO
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que a continuacién se detallan:
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Inicio de la carrera: Octubre 2019 -Marzo 2020
Finalizacién de la carrera: Octubre 2023-Febrero 2024
Aprobacién en Consejo Directivo: 3 de noviembre del 2023

Tutor.- Ing. Cerda Andino Edwin Fabidn, Mg.

Tema:* ELABORACION DE PAN A BASE DE HARINA DE TRIGO Y HARINA DE
MA{Z CON ADICION DEL SUERO LACTEO"

CLAUSULA SEGUNDA.- LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho piblico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacién superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacién ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacién de trabajos de investigacién de grado en
su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

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

Reptiblica del Ecuador.

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

o prohibir:

a) La reproduccién parcial del trabajo de grado por medio de su fijacién en el soporte
informético conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin,

b) La publicacién del trabajo de grado.



¢) La traduccién, adaptacién, arreglo u otra transformacién del trabajo de grado con fines
académicos y de consulla.

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

¢) Cualquier otra forma de utilizacién del trabajo de grado que no esld contemplada en la ley
como excepcién al derecho patrimonial.

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

CLAUSULA SEXTA.- El presente conlrato tendré una duracién indefinida, contados a partir
de la firma del presente instrumento por ambas partes.

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

persona incluyendo EL CEDENTE podrd utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA.- LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS.- LA CESIONARIA
podri licenciar la investigacién a terceras personas siempre que cuente con ¢l consentimiento
de EL CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA.- El incumplimiento de la obligacién asumida por las partes en la
cldusula cuarta, constituird causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la
resolucién se producird de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta

notarial, a Ja otra que quiere valerse de esta cldusula.

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

sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA.- Las controversias que pudieran suscitarse en lomo al presente
contrato, serdn sometidas a mediacién, mediante el Centro de Mediacién del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucién adoptada seré definitiva ¢ inapelable, asi
como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad.
El costo de tasas judiciales por tal conceplo serd cubierto por parte del estudiante que lo solicite.

En seiial de conformidad las partes suscriben cste documento en dos ejemplares de igual valor
y tenor en la ciudad de Latacunga, a los 16 dias del mes de Febrero del 2024,

Dra. Idalia Eleonora Pacheco Tigselema.
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morales sobre ¢l trabajo de grado “ELABORACION DE PAN A BASE DE HARINA DE
TRIGO Y HARINA DE MA{Z CON ADICION DEL SUERO LACTEO” La cual se
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CLAUSULA SEGUNDA.- LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho piiblico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacién superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacién ccuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacién de trabajos de investigacién de grado en
su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

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

Repuiblica del Ecuador.
CLAUSULA CUARTA.- OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrate LA

CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar

o prohibir:

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

b) La publicacién del trabajo de grado.



¢) La traduccidn, adaptacién, arreglo u otra transformacién del trabajo de grado con fines
académicos y de consulla.

d) La importacién al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacién
del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmisién.

¢) Cualquier otra forma de utilizacién del trabajo de grado que no estd contemplada en la ley
como excepcidn al derecho patrimonial.

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

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

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

persona incluyendo LA CEDENTE podra utilizarla.

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

CLAUSULA NOVENA.- El incumplimiento de la obligacién asumida por las partes en la
cliusula cuarta, constituird causal de resolucién del presente contrato. En consecuencia, la
resolucion se producird de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta

notarial, a la otra que quicre valerse de esta clusula.

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

sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA.- Las controversias que pudicran suscitarse en tomo al presente
contrato, serdn sometidas a mediacién, mediante ¢l Centro de Mediacién del Consejo de la
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

TITULO: “ELABORACION DE PAN A BASE DE HARINA DE TRIGO Y HARINA
DE MAIZ CON ADICION DE SUERO LACTEO”

Autores:
Lalaleo Guangasi Bryan Joel
Quishpe Malliquinga Estefanny Aracely

RESUMEN

El presente proyecto de investigacion tiene como objetivo la elaboracién de un pan a base de
harina de trigo y harina de maiz con adicién de suero licteo en concentraciones del 100% y
50%, aportando mejoras en su composicioén. Esta investigacién se realiz6 en la Universidad
Técnica de Cotopaxi, Facultad Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales, el problema
radica en la desnutricién crénica infantil (DCI) dentro del cantén Latacunga. Un aspecto
positivo del suero es su alto contenido proteico, sumado a esto se incorpora la harina de maiz
con lo que se busca dar un aporte nutritivo al pan. Para esto se elabor6 6 diferentes tratamientos,
a partir de los productos mencionados. Se utilizo el disefio experimental de dos factores AxB
completamente al azar, en donde para el factor A se utilizé los niveles de concentracién de la
harina de trigo y harina de maiz, mientras para el factor B se utilizé el componente liquido
(leche o suero lacteo). Para determinar el mejor tratamiento, se realizé un andlisis sensorial con
23 catadores en donde se consider6 los pardmetros de olor, sabor, miga, corteza y aspecto
externo y andlisis fisicoquimico (proteina, grasa y humedad) segin la NTE INEN 2945 2014.
Obteniendo asi como resultado el tratamiento 4, el cual contiene 540 g de harina de trigo y 60
g de harina de maiz con 200 ml de suero lacteo. Los andlisis nutricionales y microbiol6gicos
se efectuaron en el laboratorio SETLAB, en el cual se obtuvo que el andlisis de E. Coli y
Salmonella ausencia de UFC/g para cada una de estas, comparandolas con la norma NTE INEN
3034 2018- 07, menciona que deben mantenerse propiamente en ausencia. Por otro lado, el
andlisis bromatologico obtuvo un aumento en sus parametros especificados en la norma NTE
INEN 1334 2011- 02, en los cuales se encuentran pardmetros como materia seca, proteina,
fibra, grasa, carbohidratos y materia organica. Se determiné que la elaboracién y desarrollo de
este pan conlleva una gran generacion econémica propiamente establecida en el costo de
produccion por unidad de pan dotdndonos de un valor de 7 ctvs con un peso de 37 g por cada
pan elaborado.

Palabras clave: suero licteo, harina de maiz, harina de trigo, fisicoquimico, bromatolégico,
microbiologico, pan.
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COTOPAXI TECHNICAL UNIVERSITY
AGRICULTURAL SCIENCE AND NATURAL RESOURCES FACULTY

TOPIC: “BREAD ELABORATION BASED ON WHEAT FLOUR AND CORN FLOUR
WITH ADDITION FROM DAIRY WHEY™.
Authors:
Lalaleo Guangasi Bryan Joel
Quishpe Malliquinga Estefanny Aracely

ABSTRACT

The current research project has as aim to elaborate bread based on wheat flour and corn flour
with the addition from whey in concentrations 100% and 50%, providing improvements in its
composition. This research was made at the Cotopaxi Technical University, Agricultural
Sciences and Natural Resources Faculty, the problem lies in chronic childhood malnutrition
(DCI) within the Latacunga canton. A positive aspect from whey is its high protein content, it
added to this, it is incorporated corn flour, which seeks to provide a nutritional contribution to
the bread. For this, it was elaborated 6 different treatments, based on the mentioned products.
It was used the experimental design from two completely random factors AxB, where for factor
A was used the wheat flour concentration levels and corn flour, while for factor B, it was used
the liquid component (milk or whey). For determining the best treatment, it was used a sensory
analysis with 23 tasters, where were considered the odor parameters, flavor, crumb, crust and
external appearance and physicochemical analysis (protein, fat and humidity) according to
NTE INEN 2945 2014. Thus, getting as a result, treatment 4, which contains 540 g wheat flour
and 60g corn flour with 200 ml whey. The nutritional and microbiological analyzes were
effected in the SETLAB laboratory, which it was got, which the E. Coli analysis and
Salmonella absence UFC/g for each these, by comparing them with the NTE INEN 3034 2018-
07 standard, mentions that they must be maintained properly in absence. On the other hand, the
bromatological analysis got an increase in its parameters specified in the NTE INEN 1334
2011-02 standard, which includes parameters, such as dry matter, protein, fiber, fat,
carbohydrates and organic matter. It was determined that the elaboration and development this
bread entails a great economic generation, properly established in the production cost per unit
bread, providing with a value 7 cents with a weight 37 g for each made bread.

Keywords: Whey, corn flour, wheat flour, physicochemical, bromatological, microbiological,
malnutrition, production.
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2. JUSTIFICACION

El presente trabajo de investigacion esta vinculado dentro del campo de “Caracterizacion del
lactosuero para usos alternativos en la industria alimentaria”.

El trabajo se enfoca principalmente en el desarrollo de un pan fortificado, al cual se afiade
ingredientes que cominmente no se utiliza en la industria panadera, como es la harina de maiz
y el suero lacteo obtenido luego de la elaboracién de quesos frescos, la cual ayudara al aumento
de nutrientes en la composicién del pan, en este sentido se utilizard para mejorar el
procesamiento y sustituir la leche con suero, obteniendo una mejor composicién nutricional.
En referencia a la provincia de Cotopaxi, nifios de hasta once afios presentan severos indices
de desnutricién que se ven reflejados en su mala alimentacién no solo afectando al peso y la
talla, si no, también al desempeno escolar.

Los consumidores (ninos, jévenes, adultos), serdn los beneficiarios del desarrollo de este

producto, puesto que de manera directa o indirecta obtendran impactos positivos en su entorno.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

e Beneficiarios directos: Menciona la revista (LIDERES, 2015) que, “En el pais existen
31 empresas dedicadas a la produccion de leche cruda, industria lactea y venta al por
mayor de lacteos, segun el censo economico 20157, sin tomar en cuenta las
microempresas existentes en todo el pais que se dedican a esta misma actividad. Se les
considera beneficiarios no solo por el ambito econémico que generara el suero lacteo
ya que podria sustituir varios de los sistemas productores de muchos alimentos
encontrados en el mercado

e Beneficiarios indirectos: Segun (EXPO ORECA, 2021), “En el pais 9 de cada 10
ecuatorianos consumen pan, derivando asi una cifra de consumo per cdpita de 30
kilogramos por afio”. Con ello se denota la importancia de este producto en la dieta

alimenticia de los seres humanos, buscando que los consumidores del pan tradicional



puedan redirigir su consumo a un producto con un mejor valor nutricional. Por otro
lado, los pequefios comerciantes (panaderias, servicio puerta a puerta) cumplen un
papel importante en el desarrollo y comercializacion con el producto desarrollado y de

tal manera ser beneficiados.

4. PROBLEMA DE INVESTIGACION

El presente trabajo de investigacién estd encaminado al uso del suero lacteo en la elaboracién
de un pan a base de harina de maiz, harina de trigo y suero ldcteo, esta excesiva cantidad de
suero se debe al gran incremento de produccién de quesos frescos por diversos avances
cientificos y tecnolégicos, es por ello que este suero se desea reutilizar por sus altos contenidos
de proteina como de otras propiedades.

El Ecuador es el cuarto pais con un indice alto de desnutricién crénica infantil de la regién, por
debajo de Honduras, Haiti y Guatemala, siendo la sierra rural la regién con mayor porcentaje
(27.7%) de ninos DCL

En la provincia de Cotopaxi especificamente en la ciudad de Latacunga, debido a los niveles
de pobreza que enfrentan sus familias y la alimentacion basada en comida chatarra, “fideos,
gaseosas, chitos, entre otros que no aportan un nivel nutricional a sus cuerpos”, resultando en
una talla y peso no aptos para la edad que presentan los nifios.

Asi mismo la harina de maiz, uno de los principales problemas actuales es el consumo en ninos
que cominmente suelen regirse a la comida chatarra, de esta manera se plantea la elaboracion
de un pan nutritivo y convencional dulce que ayude al paladar de los nifos, adultos y por qué

no a elevar sus defensas y sistema inmunoldgico.



5. OBJETIVOS

5.1 Objetivo general

5.2 Objetivos especificos

Elaborar un pan a base de harina de trigo y harina de maiz con adicién de suero lacteo.

e Determinar la formulacién 6ptima de las harinas (maiz y trigo) y contenido liquido

(suero ldcteo y leche) en la elaboracion de pan

e Determinar el mejor tratamiento mediante andlisis fisicoquimico y evaluacién sensorial

de las corridas experimentales.

e Realizar el andlisis nutricional, microbiol6gico y costos de produccién del mejor

tratamiento.

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

Tabla 1. Actividades relacionadas a los objetivos planteados

Objetivos Actividades Resultado de la | Medio de
actividad verificacion

Determinar la

formulaci6n 6ptima de las Determinacion del [ Formulaciéon de los | Imagenes de

harinas (maiz y trigo) y

porcentaje de harina

tratamientos por cada

proceso, danexo

contenido liquido(suero | de maiz y harina de | nivel. 1
licteo y leche en la | trigo.
elaboracion de pan

Determinacién  del

porcentaje de suero

lacteo y leche.
Determinar el mejor | Realizacion de la | Determinacion el | Hojas de
tratamiento mediante | prueba sensorial y | mejor tratamiento | cataciones,
andlisis fisicoquimico vy | fisicoquimica en | (pan), mediante los | anexo 5, 6, 7

evaluacion sensorial de




las corridas | la Universidad | analisis sensoriales y [ Resultados de
experimentales. Técnica de Cotopaxi. | fisico quimicos. laboratorio
Realizar el  andlisis | Toma de muestras. Composicion Resultados de
nutricional, nutricional, laboratorio
microbiolégico y costo de | Analisis  nutricional | microbiolégico y
produccion del mejor | del mejor tratamiento. | costo de produccion | Cdlculo de
tratamiento. o del mejor tratamiento. | COSto de
Andlisis produccién
microbiolégico  del tabla 35, 36 y
mejor tratamiento 37

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe E

7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA
7.1.Antecedentes

Segiin (Gemes Vera et al., 2010), menciona que de los panes dulces fortificados con 10 y 15%
suero lacteo, con respecto a un pan testigo demuestra que la dureza del pan fortificado
disminuy6 en comparacion al testigo, demostrando que las proteinas de suero lacteo mejoran
las propiedades de textura del alimento en el que son incorporadas, es decir, uno de las
principales fuentes de obtencién de nutrientes en el desarrollo de pan dulce, comprende la
adicion del suero, ya que como se sabe el suero representa una gran fuente de nutrientes,
vitaminas y minerales dentro de su composicién es por esto que su influencia en la elaboracién
de pan ayuda a contrarrestar el valor nutritivo que se le desea dar a un pan comun.

Segiin (Chdvez, 2023), evalia el perfil de textura de pan semita elaborados con diferentes
niveles de harina de maiz amarillo duro en el que concluye que el uso del 10% de harina de
maiz amarillo duro en la produccion de pan semita no genera cambios en el perfil de textura,

pero el uso del 20% y 25% altera su perfil de textura, ademas que el uso de mds del 5% de



harina de maiz amarillo duro en la produccién de pan semita genera un aumento en la claridad
y la tonalidad amarilla tanto en la corteza como en la miga del pan.

Segin (Pino Gutiérrez, 1993), en su investigacién del efecto de la harina de maiz en
sustitucion de la harina de trigo, menciona que, la adherencia de la harina de maiz aumenta
considerablemente hasta alcanzar un porcentaje de 8,7%, en relacion con el pan tradicional, al
igual que al reportar el contenido de fibra en el mismo, es superior al de los demas panes
conocidos alcanzando un porcentaje de 6,20%, incluso sobrepasando al pan integral, esto se
debe a que la absorcion de leche aumenta a medida que el nivel de sustitucion de la harina de
maiz por la harina de trigo aumenta su contenido, es por esto que a mas contenido de harina de

maiz mayor composicion nutricional.

7.2.Maiz

El maiz (Zea mays) es uno de los granos alimenticios mds antiguos que se conoce a la vez es
una especie de graminea originaria y domesticada por los pueblos indigenas en el centro de
Meéxico desde hace unos 10.000 anos, e introducida en Europa en el siglo XVII. Actualmente,
es el cereal con el mayor volumen de produccion a nivel mundial, superando incluso al trigo y
al arroz (Avila et al., 2021).

El tipo de maiz empleado para la fabricacion de harinas precocidas son maices blancos duros
y semiduros, genéticamente, no existe ninguna relacion entre el color del grano y el potencial
de rendimiento de grano; pero a nivel de la agroindustria, el rendimiento en harina y otros
productos derivados va a depender del tipo de grano de maiz. Para la industria de harina
precocida el grano tipo duro produce mayor rendimiento de harina mientras que para la
industria de molienda himeda el mayor rendimiento es obtenido con el grano de maiz amarillo

dentado. (Avila et al., 2021).



7.3.Harina de maiz

La harina de maiz como en muchos paises es considerado un producto super demandado en el
mercado dicha harina obtenida del conocido endospermo del grano de maiz como tal, es uno
de los tantos productos en la industria harinera clasificados como un producto de consumo
humano, siendo sometido a varios procesos especificos para finalmente la obtencién de la
harina de maiz, varios procesos que en la presente investigacién se dard a conocer especifica
y conceptualmente cada uno de los pasos dentro de su procesamiento como tal (Molinos
Modernos, 2000).

La harina de maiz precocida es el polvo mas o menos fino, que se obtiene de la molienda del
grano seco del maiz. Puede ser integral por lo que presenta un color amarillo, o refinada en
cuyo caso es de color blanco, dicha harina lleva consigo en su composicién el almidén y lo que

se conoce como la zeina una proteina abundante en este producto (Molinos Modernos, 2000).

7.4.Harina precocida

La agroindustria de harina precocida de maiz en Venezuela, surgio en 1960, cuando sale por
primera vez al mercado el producto. La harina precocida se remonta al ano 1941, cuando entra
en funcionamiento la Cerveceria Polar C.A., con el fin de producir cerveza, cuya materia prima
era la cebada y tratando de reducir costos, buscaban una fuente nacional que proporciona
almidones fermentables convertibles en aziicares mas sencillos y como fuente de alcohol
(Acosta, 2009).

La aparicion de este producto viene a facilitar la elaboracion de la arepa, que estaba siendo

desplazada por el auge de las panaderias a nivel nacional.

7.4.1. Beneficios

Desde la perspectiva nutricional, el aporte calérico de la harina de maiz es de 330 kcal por cada

100 g de consumo, se explica en el portal Ocu.org. Gracias a su aporte de grasas saludables o



acidos grasos poliinsaturados, es de gran valor para todas las personas, en especial aquellas que
padecen diabetes, celiaquia, trastornos intestinales o buscan bajar de peso. (Molinos Modernos,

2000)

Otro aspecto relevante es su alto porcentaje en fibra, lo cual mejora la digestién y favorece la
sensacion de saciedad. Es fuente de vitaminas del complejo B, dcido félico, vitamina A y
carotenos que aportan beneficios a la vista, la piel y previenen la oxidacién celular. La harina
de maiz también contiene magnesio, que beneficia las funciones del sistema nervioso, regula

los niveles de azicar y presion sanguinea. (Molinos Modernos, 2000)

7.5.Harina de trigo

Extraida del grano de trigo, que es el cereal mds importante y el Unico capaz de dar por si
mismo harinas panificables. En un grano de trigo observamos en su parte externa la cascara o
lo que conocemos con el nombre de salvado de trigo que equivaldria de un 13 a un 18% del
trigo. El resto o sea entre un 2 o un 3% seria el germen que es la parte donde se realiza la
reproduccion del grano y que también es utilizado como alimento ya que es rico en azucares,
materias grasas y vitaminas B y E. (Rodriguez, 2012)

Al moler el grano de trigo con las maquinarias apropiadas, se trata de extraer la mayor cantidad
posible de su parte interna, obteniéndose harinas con distintas cantidades de cdscaras. De ahi
la clasificacion que se realiza con las harinas y sus formas de diferenciarlas con los ceros. Un
cero, dos ceros, tres ceros, cuatro ceros. Las harinas contienen almidén, agua, minerales,
vitaminas y proteinas. Poca cantidad de azicares y materias grasas, estas ultimas localizadas

en las cdscaras o salvado de trigo y en el germen. (Mejuto, 2019)

La harina que utilizamos en la elaboracién de los diferentes panes es la harina tres 000 (tres

ceros) por su alto contenido en proteinas, que, en contacto con el agua, tienen la particularidad



de formar una sustancia eldstica llamada gluten la que permite que la masa leude bien,

otorgdndole la elasticidad necesaria. Es la mejor harina para elaborar masas. La cantidad y

calidad del gluten que contiene la harina es la que determina el grado de fortaleza de la misma.

(Mejuto, 2019)

7.5.1. Beneficios para la salud

El trigo es un alimento rico en hidratos de carbono, por lo que aporta energia tanto a nuestros

musculos, como a nuestro cerebro. También tiene un gran valor antioxidante, contiene

proteinas, grasas, minerales y una considerable cantidad de vitaminas, concretamente vitaminas

A, E, B-3 y B-9. El magnesio, el calcio, el potasio, los dcidos grasos esenciales (como el Omega

3), o la fibra son otros de los nutrientes que convierten la harina de trigo en un alimento de lo

mas completo, ademas se puede contar con: (PastasGallo, 2012)

Es un antioxidante natural.

Gran aporte en vitamina E.

Gran contenido en fosfolipidos.

Aporte en zinc y vitaminas B.

Aporte en magnesio y vitamina F.

Alto contenido en dcidos grasos esenciales (dcido linoleico u omega 3).

Alto porcentaje en proteinas e hidratos de carbono.

COMPOSICION EN 100 g

Tabla 2. Tabla relacionada con la composicion nutricional de la harina de trigo

Composicion Cantidadg CDR (%)
Kcalorias 341 17,8%
Carbohidratos 70,6 22,7%
Proteinas 9,86 20,6%
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Fibra 4,28 14,3%
Grasas 1,2 2.3%
Fuente: Pasto Gallo 2012

Tabla 3. Tablarelacionada con los minerales presentes en la harina de trigo

Minerales Cantidad mg CDR (%)

Sodio 2 0,1%
Calcio 12 1,4%
Hierro 1 12,5%
Magnesio 0 0%
Fésforo 108 15,4%
Potasio 146 7,3%

Fuente: Pastas Gallo, 2012.

7.6.Lactosuero

El lactosuero es definido como “la sustancia liquida obtenida por separacién del coagulo de
leche en la elaboracion de queso™. Es un liquido translucido verde obtenido de la leche después
de la precipitacién de la caseina. Existen varios tipos de lactosuero dependiendo principalmente
de la eliminacién de la caseina, el primero denominado dulce, esta basado en la coagulacién
por la renina a pH 6,5. El segundo llamado acido resulta del proceso de fermentacién o adicién
de 4cidos orgdnicos o dcidos minerales para coagular la caseina como en la elaboracién de

quesos frescos (Parra,2018)

Tabla 4. Tabla relacionada con la composicion mutricional

Componente Lactosuero dulce (g/1) Lactosuero acido (g/1)

Sélidos totales = 63,0-70,0 63.0-70,0
Lactosa 46,0-52,0 44,0-46,0
Proteina 6,0-10,0 6,0-8,0

Calcio 0,4-06 1,2-1,6
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Fosfatos 1,0-3.0 2,0-4,5
Lactato 2,0 6,4
Cloruros 1,0 1,1

Fuente: Parra 2008
En cualquiera de los dos tipos de lactosuero obtenidos, se estima que por cada kg de queso se
producen 9 kg de lactosuero, esto representa cerca del 85-90% del volumen de la leche y
contiene aproximadamente el 55% de sus nutrientes. Presenta una cantidad rica de minerales
donde sobresale el potasio, seguido del calcio, fésforo, sodio y magnesio. Cuenta también con
vitaminas del grupo B (tiamina, dcido pantoténico, riboflavina, piridoxina, dcido nicotinico,

cobalamina) y acido ascérbico (Parra,2018)

7.6.1. Como se obtiene el lactosuero

El lactosuero o suero de leche se define como un producto lacteo obtenido de la separacion del
codgulo de la leche, de la crema o de la leche semidescremada durante la fabricacién del queso,
mediante la accién dcida o de enzimas del tipo del cuajo (renina, enzima digestiva de los
rumiantes), que rompen el sistema coloidal de la leche en dos fracciones:

1) Una fraccion s6lida, compuesta principalmente por proteinas insolubles y lipidos, las cuales
en su proceso de precipitacién arrastran y atrapan minoritariamente algunos de los
constituyentes hidrosolubles.

2) Una fraccién liquida, correspondiente al lactosuero en cuyo interior se encuentran
suspendidos todos los otros componentes nutricionales que no fueron integrados a la
coagulacion de la caseina.

De esta forma, se encuentran en el lactosuero particulas suspendidas solubles y no solubles
(proteinas, lipidos, carbohidratos, vitaminas y minerales), y compuestos de importancia

biolégica-funcional (Poveda, 2013).
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7.6.2. Tipos de suero de leche

El suero de leche, dependiendo de su acidez, se clasifica en suero de leche dulce, o suero de
leche 4cido.
e El primero se obtiene cuando en el proceso se utilizé cuajo, es decir, mediante una
fermentacion enzimatica de la leche. El suero resultante tiene un pH mayor a 5.8.
e El segundo suero de leche acido se obtiene por la acidificacién natural o por la accién
de 4cidos organicos en una fermentacién acida de la leche, presenta un pH entre 4.7 y
4.3.
Debido a que el suero en la leche representa un 90% del volumen y solo un 10% son sélidos
que se convierten en queso, por cada kilo de queso se producen aproximadamente 9 litros de
suero de leche (Pochteca, 2015).

Componentes del suero dulce y suero acido

Componente Suero Dulce Suero acido
% de agua 93,94 94 — 95
Gravedad especifica (kg/1) 1,026 1,024 - 1,025
% de grasa 0,8 0
% de proteina 0,9 0,9
% lactosa 45-50 38-44
% acido lactico 0 0,8
% minerales 05-0,7 0,7-0,8
ph 5.8-6,6 45-50

Fuente: (Pochteca, 2015).

7.6.3. Aplicaciones del suero lacteo

Las proteinas de lactosuero son usadas ampliamente en una variedad de alimentos gracias a sus
propiedades gelificantes y emulsificantes, siendo la PB-lactoglobulina el principal agente
gelificante Los geles de proteina de lactosuero pueden ser usados como hidrogeles de pH-

sensitivos, el cual puede ser definido como red tridimensional que muestra la habilidad de



13

hincharse en agua y retiene una fraccion significante de agua dentro de esta estructura. Estas
proteinas han favorecido propiedades funcionales como solubilidad, la emulsificacion,
retencion de agua/grasa, espumado, espesantes y propiedades de gelificacién, ademds, que

hacen del producto un interesante ingrediente alimenticio (Parra, 2018)

7.6.4. Beneficios

Segun (Ceva, 2023) se pueden encontrar algunos beneficios que llega a proporcionar el

lactosuero, los cuales se presentan a continuacion:

e EI 25% de las proteinas de la leche no coagulan y no precipitan. Estas proteinas son las
lactoglobulinas, la globulina, las inmunoglobulinas, la albimina y muchas otras
proteasas y enzimas. Esta variedad proteica es clave, ya que aporta una diversidad y
una riqueza de aminoacidos que no estan presentes en muchos alimentos.

» Gran parte de las vitaminas de la leche, A, B, C, D y E, quedan en el lactosuero.

» Mantiene muchos minerales que se encuentran disueltos en la leche. El mds importante,
el calcio, puede quedarse en el lactosuero hasta en un 90%, lo que lo convierte en un
producto enormemente interesante para afiadir a otros alimentos como suplemento de

calcio.

8. VALIDACION DE HIPOTESIS

Ho: Las diversas formulaciones de harina de trigo, harina de maiz con adicién de suero lacteo,
no influyen significativamente en las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales en la
elaboracién del pan.

H1: Las diversas formulaciones de harina de trigo, harina de maiz con adicién de suero lacteo,
si influyen significativamente en las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales en la

elaboracién del pan.
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Validar hipétesis

Mediante el disefio experimental por arreglo factorial de A x B, en el andlisis fisicoquimico se
rechaza la hipétesis alternativa puesto que no existe diferencia significativa entre los resultados,
en el andlisis sensorial se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alternativa ya que
existe diferencia significativa en los procesos, en el andlisis fisicoquimico, se acepta la

hipétesis nula y

9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL.
9.1.Tipo de diseno: Experimental

El presente trabajo se desarrollé en base a los siguientes tipos de investigaciones.

9.1.1. Investigacion Bibliografica

Con el fin de descubrir diferentes enfoques y ampliar el tema, en la elaboracién de pan se utilizé
una recopilacién de datos de documentos tales como articulos cientificos, revistas cientificas,
periddicos, publicaciones, libros y disertaciones con base en los criterios establecidos por

diferentes autores.

9.1.2. Investigacion Experimental

La investigacion experimental es un proceso que consiste en someter a un objeto o grupo de
individuos en determinadas condiciones, estimulos o tratamiento (variable independiente), para
observar los efectos o reacciones que se producen (variable dependiente)”. En la investigacién
de enfoque experimental el investigador manipula una o mds variables de estudio, para
controlar el aumento o disminucién de esas variables y su efecto en las conductas observadas
(Albdn, 2020).

Este método se utiliz6 para encontrar el mejor tratamiento dentro de la investigacion.
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9.1.3. Investigacion Exploratoria

La investigacion exploratoria utiliza la bisqueda de informacién cientifica, econémica y social
para encontrar respuestas a hipétesis, porque presenta resultados previos y sus situaciones para
explicar y desarrollar su contenido ( Naranjo, 2015).

Este método de investigacién se aplicé en la elaboracién de la parte experimental en los
laboratorios de la Carrera de Agroindustria de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y

Recursos Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

9.2.Métodos de investigacion

9.2.1. Método Cientifico

Este método de investigacion aporto a la investigacion con informacion vdlida y confiable para

el desarrollo de la caracterizacion fisico quimica, microbioldgica y nutricional del producto.

9.2.2. Método Matematico

Este método permiti6 realizar cdlculos y operaciones matemadticas. Se aplicé en el andlisis de

costos de produccién del mejor tratamiento.

9.3.Instrumentos de Investigacion

9.3.1. Ficha de observacion

La observacién es la técnica mds comin en la investigacion bdsica, que se forma por la
observacioén entre el objeto observador y el objeto observado. Se manej6 esta técnica con el fin
de realizar un estudio de la caracterizacién y usos del lactosuero (Naranjo, 2015) para lo cual
se realiz6 andlisis fisico quimicos y microbiolégicos, identificando los parametros ya

mencionados.
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9.4.Método experimental

El método experimental es un método cientifico para comprobar la veracidad de enunciados
hipotéticos con ayuda del experimento. El método experimental contribuye a perfeccionar los
conocimientos de los estudiantes sobre la aplicacién de métodos cientificos, formar
convicciones, desarrollar su independencia cognoscitiva, capacidades creadoras, elevar la
calidad de sus conocimientos, formarlos y educarlos con un cardcter politécnico. (Argiielles,
2018)

Las actividades experimentales ayudan al estudiante de ingenieria a manejar los conceptos
basicos de experimentacién cientifica, considerar la importancia de la observacion directa de
los fenémenos fisicos o quimicos, adquirir destreza en la manipulacién y montaje de equipos
especializados, revelar, analizar, validar e interpretar los datos obtenidos experimentalmente;
igualmente a sacar conclusiones y elaborar informes sobre las observaciones y experiencias
realizadas y fortalecer la capacidad de autoaprendizaje a través del "aprender haciendo" propio

de este tipo de actividad. (Argiielles, 2018)

9.5.Metodologia

Recepcion y analisis de materia prima

Se realiza la recepcion y el analisis de la materia prima, conjuntamente con el cdlculo de
porciones de cada ingrediente. Se determina el pH de suero para identificar su acidez.
Filtracion y tamizacion

Se realiza para la eliminacion de las particulas solidas que contenga el suero con el fin de
obtener un suero libre de impurezas. El tamizado se efectu6 con el fin de la obtencién de una
harina mas fina y consistente para que no exista grumos en la masa y obtenga mayor calidad el
producto final.

Fermentacion
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Mezclar la levadura en un vaso de precipitaciéon con 100 ml de suero/leche, dado el caso, a
25°C con 50 gramos de azicar y 5 gramos de sal, dejar reposar durante 10 a 15 minutos, con
el fin de que la levadura se nutra de los azicares, asi permitiendo que la masa del pan leude y
se expanda consiguiendo una textura suave y un sabor agradable.

Se obtiene una fermentacion alcohdlica en donde los azicares fermentables se llegan a
transformar en etanol, CO2 y productos secundarios.

Tener en cuenta que la fermentacién se llega a producir durante todo el tiempo, desde el
mezclado de todos los ingredientes hasta la etapa de horneado.

Fermentacién alcohdlica

levaduras

CoHyy0p————__ LCH,CH,0H + CO,

Azucar Etanol

Mezclado

Como se utiliz6 diferentes formulaciones para los 6 tratamientos resultantes, tanto de la harina
de trigo y la harina de maiz, se incorporé de igual manera las distintas concentraciones de suero
lacteo dado que para el tratamiento 1 y 4 con suero, tratamiento 2 y 5 con leche y tratamiento
3 y 6 combinacién de suero y leche, y luego introducido los demds ingredientes como azicar,
mantequilla, huevos, la levadura fermentada, de los cuales su peso es constante para todos los
tratamientos.

Amasado

Combinamos los ingredientes hasta que se homogenice y de esta manera amasar durante 10
minutos en la amasadora, previamente haber amasado manualmente por 2 minutos, para que la
masa pueda leudar y expandirse. Ademads, de la generacién de absorcion de agua y formacién

de enlaces disulfuro.
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Fermentacion en masa

Una vez obtenida la masa homogenizada en su punto correspondiente, dejar reposar en el
bowl engrasado durante 30 minutos tapado para que la masa se expanda hasta que tenga el
doble de su tamafio manteniéndose en una temperatura entre 26 a 35 °C.

Es el periodo de reposo que se da a la masa desde que culmina el amasado hasta que esta se
divida en porciones.

Boleado

Se procedi6 a bolear manualmente dividiendo la masa total de cada tratamiento en porciones
de 40 gramos cada una, con ayuda de una balanza analitica.

Fermentacion final

Luego de boleado se procede a una tercera fermentacién ubicando las porciones en una lata
engrasada y dejar reposar la masa debajo del horno precalentado a 170°C, durante 5- 10
minutos, hasta que aumente el tamafio, y pueda ingresar al proceso de horneado.

Es un periodo de reposo de cada una de las porciones desde que se inici6 el formado hasta que
inicie el horneado del pan dulce.

Horneado

Se coloca las latas con las porciones de 40 gramos dentro del horno precalentado a una
temperatura de 170°C durante 15 minutos minimo.

En efecto la masa fermentada se transforma en pan. Produciendo una evaporacién de una parte
del agua y del etanol presente producido en la fermentacién, la producciéon de CO2, la
coagulacion de las proteinas, gelificacion del almidén, coagulacién. Ademas, de la formacion
del color y aroma (reacciones de caramelizacién y reaccién de Maillard.

Enfriado

Dejar reposar los panes durante 10 minutos en un carton para que el pan pueda perder la porcion

de grasa extra recogida de la bandeja.
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Empaquetado
Se empaca en fundas herméticas para su traslado hacia los exdmenes de laboratorio préximos

del pan.



1.6.Diagrama de flujo del proceso de operacionalizacion del pan.

Grdfico 1. Diagrama de flujo del proceso de operacionalizacion del pan.
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Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E




1.7.Diagrama de flujo del proceso del pan

Gridfico 2. Diagrama de flujo del proceso del pan
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Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E
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1.8.Balance de materia

Con referencia a los datos con los cuales se realizé el proceso de elaboracién de los panes, se

determind la siguiente composicién:

Tabla 5. Composicion de los tratamientos
Ingrediente Porcentaje (%) Cantidad (gramos)
Harina de trigo 48,66 540
Harina de maiz 5,41 60
Suero lacteo 18,44 204.6
Azucar 12,61 140
Levadura 1,26 14
Mantequilla 4,50 50
Huevos 8,65 96
Sal 0,45 5
Total 100% 1109,6

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E

B E
A Harinas T/M D H,O F
Suero Lacteo l 600 g Masa 93,6 g Producto Final
2046 g M: 54,07% 1109,6 ¢ M: 8,46 % 1016 g
M: 18,44%[ ] M: 100 %[ ] M: 91,54%
MEZCLADO —_— HORNEADO
C
Ingredientes
305 ¢
M: 27,49%

- e

' Tl:a.n.sformacmn de suero lacteo Reghiide3 parushieners]
mililitros a gramos ;
P e porcentaje del producto final
Bl 1109,6 g =—s 100 %
M=d*v
M=1,023g/em’ * 200cm’ Alog > X
e o X=91,54%
\ m=204,6g

> ’




Balance general mezclado
A+B+C=D

204,6 + 600 + 305 =D

D = 1109,6 gramos de masa
Balance de materia mezclado
A+B+C=D

18,44 + 54,07 + 27,49=D

D =100 % de masa
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Balance general horneado
D=E+F
E=D-F
E=1109,6 - 1016
E = 93,6 gramos de H>O

Balance de materia de horneado

D=E+F
E=D-F
E=100-91,54

E = 8,46 % de H20 evaporada

Dentro del presente balance de materia muestra la cantidad de ingredientes y practicamente

cantidad de materia prima que ingresa dentro del proceso de elaboracion del pan, guidandonos

especificamente en el tratamiento cuatro, con esto se menciona que dentro del proceso ingresa

204,6 gramos (18,44%) de suero lacteo al igual que los 600 gramos (54,07%) tanto de harina

de maiz como de la harina de trigo, asi como el ingreso de 305 gramos (27,49% ) de la suma de

todos los ingredientes necesarios para esta produccién, dando asi en el valor de D un total de

1109,6 gramos de mezcla (100%) con la que se trabajé en la elaboracién de pan, todo esto

dentro del proceso de mezclado, ahora bien, en el proceso de horneado ingresa el total de masa

de 1109,6 gramos y se observa dentro del flujo la eliminacién de agua en forma de vapor siendo

esta una cantidad de 93,6 gramos y en porcentaje 8,46%, dandonos una produccién final de

1016 gramos con un porcentaje de 91,54 % después de haber salido del proceso de horneado.
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1.9.Disefio experimental

Se desarroll6 un disefio experimental completamente al azar con arreglo factorial AxB, 3x2
(DCA) en donde comprende dos factores y tres niveles en un factor y dos niveles en otro,

obteniendo el siguiente cuadro ADEVA:

ADEVA

Tabla 6. Tablarelacionada con el cuadro adeva comprendido el disefio experimental

Fuente de variacion | Grados de libertad | Formula

Total 11 AxBx2-1
Tratamientos 6 AxB
Repeticiones 1 r-1

Factor A 1 (A-1)

Factor B 2 B-1)

AxB 2 (A-1) (B-1)

Error experimental 6 Tratamientos(r-1)

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E

Factor de estudio

Tabla 7. Tablarelacionada con la descripcion de los facioresy niveles comprendidos en el diseiio experimental.

Descripcion (porcentaje de mezcla)
Factores | Descripcion Niveles

al 480gramos de harina de trigo, 120gramos
de harina de maiz

Relaci6n de harinas
A a2 540gramos de harina de trigo, 60gramos
de harina de maiz
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Relacion de componentes

B liquidos

bl 204,6 gramos de suero lacteo

b2 206,2 gramos de leche

b3 102,3 gramos de suero lacteo, 103,1
gramos de leche

Tabla 8. Tabla tratamientos en estudio

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E

Repeticiones

Tratamientos

Codificacion

Descripcion

1

albl

480gramos de harina de trigo, 120gramos de
harina de maiz; 204,6 gramos de suero
lacteo

alb2

480gramos de harina de trigo, 120gramos de
harina de maiz; 206,2 gramos de leche

alb3

480gramos de harina de trigo, 120gramos de
harina de maiz; 102,3 gramos de suero
lacteo, 103,1 gramos de leche

a2bl

540gramos de harina de trigo, 60gramos de
harina de maiz; 204,6 gramos de suero
lacteo

a2b2

540gramos de harina de trigo, 60gramos de
harina de maiz; 206,2 gramos de leche

a2b3

540gramos de harina de trigo, 60gramos de
harina de maiz; 102,3 gramos de suero
lacteo, 103,1 gramos de leche

albl

480gramos de harina de trigo, 120gramos de
harina de maiz; 204,6 gramos de suero
lacteo

alb2

480gramos de harina de trigo, 120gramos de
harina de maiz; 206,2 gramos de leche

alb3

480gramos de harina de trigo, 120gramos de
harina de maiz; 102,3 gramos de suero
lacteo, 103,1 gramos de leche
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- a2bl 540gramos de harina de trigo, 60gramos de
harina de maiz; 204,6 gramos de suero
lacteo

II

S a2b2 540gramos de harina de trigo, 60gramos de
harina de maiz; 206,2 gramos de leche

6 a2b3 540gramos de harina de trigo, 60gramos de
harina de maiz; 102,3 gramos de suero
lacteo, 103,1 gramos de leche

Tabla9. Tabla cuadro de variables
Variable Variable Indicadores Dimensiones
dependiente independiente
Pan con Factor A: Harinas | Andlisis fisico quimicos
¢ Humedad
lactosuero y (trigo y maiz) de todos los tratamientos
e« Grasa
harina de trigo y segun la norma INEN
¢ Proteina
maiz. 2945
Factor B: Andlisis sensoriales de e Olor
Componentes todos los tratamientos e Sabor
liquidos (leche y e Miga
lactosuero) e Corteza
« Aspecto
externo

Andlisis bromatoldgico
segtin la norma INEN

1334

e Materia seca

e Proteina

e Fibra
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Grasa
Carbohidratos
Material
organica
Andlisis microbiolégicos
E. coli
segtin la norma INEN
Salmonella
3084
Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E
FORMULACION DE TRATAMIENTOS
Tabla 10. Tablaformudacion de los seis tratamientos
Tratamiento | Suero | Leche | Harina | Harina | Mantequilla | Azdcar | Sal | Huevo | Levadura
lacteo | (g) de de maiz | (g) g) @ | (@ (2
(2 trigo | (g)
(€9
1 204.,6 - 480,0 | 120,0 50,0 140,0 |5,0] 98 14,0
2 - 206,2 | 480,0 | 120,0 50,0 140,0 | 50| 98 14,0
3 102,3 | 103,1 | 480,0 | 120,0 50,0 140,0 |50 98 14,0
4 204,6 - 540,0 | 60,0 50,0 140,0 |50 98 14,0
5 - 206,2 | 540,0 | 60,0 50,0 140,0 |50 98 14,0
6 102,3 | 103,1 | 540,0 | 60,0 50,0 140,0 15,0 98 14,0
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS
10.1.Anadlisis fisicoquimicos de los tratamientos.

10.2.Porcentaje de humedad

Tabla 11. Formula para calcular el porcentaje de humedad
FORMULAS
Primera etapa Segunda etapa Porcentaje de humedad total
del pan
Pl_PZ Pll_P’z IOO_HA
Hy = 10 =—0— H% = Hy + Hg(————
A Pl_PO* 0 Hp P'1—P'0*100 %0 4+ Hp( 100 )

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E

Donde:

H%= humedad de la hallulla (%)

La primera etapa se basa en la diferencia entre el peso del crisol con la muestra himeda menos
el peso del crisol con la muestra seca, dividido para el peso del crisol con la muestra himeda

menos el peso del crisol vacio, toda la fraccién multiplicado por 100%.

HA= humedad obtenida en la primera etapa (%)

e PO= peso del crisol vacio (g)
e Pl=peso del crisol con muestra himeda (g)

P2= peso del crisol con muestra seca (g)

La Segunda etapa tiene diferencia entre el peso de la muestra hiimeda sin crisol menos el peso
dela muestra seca sin crisol, dividido para el peso de la muestra himeda sin crisol menos el

peso del crisol vacio, toda la fraccién multiplicado por 100%.

HB= humedad obtenida en la segunda etapa (%)



e P’0=peso del crisol vacio (g)

e P’1=peso de la muestra hiimeda sin crisol (g)

P"2= peso de la muestra seca sin crisol (g)

10.1.1. Adeva de la humedad
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Dentro de los andlisis fisico-quimicos se encuentra el andlisis de humedad, que arroj6 los

siguientes resultados empleando un disefio experimental DCA:

Tabla 12. Andlisis de lavarianza de humedad

Variable N R? R?Aj Ccv

Resultados 12 0,53 0,13 6.8
Tabla 13. Cuadro de andlisis de lavarianza de humedad (SC fipo 111)
FV SC gl CM F p- valor
HARINAS 7,18 1 7,18 1,25 0,3059
COMP.LIQUIDO 1872 2 9,36 1,63 0,2715
HARINAS*COMP.

LIQUIDO 1226 2 6,13 1,07 0,4005
Error 34,39 6 5,73

Total 72,55 11

Segtin los datos obtenidos en la tabla 13 de andlisis de varianza de humedad se determina que

el valor de p es mayor que 0,05; es decir los datos obtenidos en esta prueba no son

significativamente diferentes. En cuanto a la relacién de las harinas con el componente liquido

(suero lacteo y leche), no generan una variacion dentro de la composicién de humedad del pan,

es decir regidos a la norma NTE INEN 2945, que determina un porcentaje de humedad en

productos de panificacion entre 20 y 40%. Se observa que absolutamente todos los tratamientos
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cumplen con la norma, es decir todos estdn dentro del rango y en cuestion a la humedad todos

los tratamientos son elegibles como mejor tratamiento.

Teniendo en cuenta que el p-valor es mayor al 0,05 no se requiere realizar la prueba de

significancia (Tukey).

Analizado el coeficiente de variacion se observa un porcentaje de confiabilidad del 93,2% de

efectividad en el proceso.

10.2. Porcentaje de grasa

Tabla 14. Ardlisis de lavarianza de grasa

Variable N R? R?Aj Cv
Resultados 12 0,58 0,22 2,85

Tabla I5. Cuadro de andlisis de lavarianza de grasa (SC tipo 11])
FV SC gl CM F p- valor
HARINAS 1,4E-03 1 1,4E-03 0,09 0,7686
COMP. LIQUIDO 0,03 2 0,09 1,14 03792
HARINAS*COMP.
LiQUIDO 0,09 2 1,14 2,88 00,1330
Error 0,09 6 2.88
Total 0,21 11

Segtin los datos obtenidos en la tabla 15, relacionada con el andlisis de la varianza en cuanto al
porcentaje de grasa, se evidencia que el valor de p-valor, supera considerablemente al 0,05; es
decir los datos obtenidos no son estadisticamente diferentes con respecto al componente de
harinas y al componente liquido (suero ldcteo y leche) dentro de los seis tratamientos, con lo

cual como principal observacion no se debe realizar prueba de significancia (Tukey).

La norma NTE INEN 2945 establece que el porcentaje de grasa debe tener un maximo de 4%.

En lo que respecta a cada uno de los tratamientos realizados en la presente investigacion se
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obtiene valores cercanos al de la normativa vigente (4,08 - 4,52), siendo asi que todos los seis
tratamientos pueden ser escogidos como el mejor, ya que no presenta diferencia entre el andlisis

con un coeficiente de variacién de 2,85% y un 97,15% de confianza.

10.3. Porcentaje de proteina

Tabla 16. Andilisis de lavarianza de proteina

Variable N R? R*Aj CV
Resultados 12 0,62 0,31 4,00

Tabla 17. Cuadro de andilisis de la varianza de proteina (SC tipo 1)

FV SC gl CM F p- valor
HARINAS 0,07 1 0,07 0,36 0,5719
COMP. LIQUIDO 0,70 2 0,35 1,74 0,2535
HARINAS*COMP.

LIQUIDO 1,22 2 0,61 3,03 0,1232
Error 1,21 6 0.20

Total 3,21 11

Segiin los datos obtenidos en la tabla 17, relacionado al porcentaje de proteina, se puede
evidenciar un p-valor que supera significativamente al 0,05, es decir los datos obtenidos no son
significativamente diferentes con respecto al componente de harinas y al componente liquido

(suero lacteo y leche) dentro de los seis tratamientos obtenidos.

Como principal observacién teniendo en cuenta que el p-valor resulta ser mayor a ,0,05 no se
debe realizar prueba de (Tukey), dentro de la norma NTE INEN 2945, requiere una cantidad
minima de proteina de siete gramos por cada cien gramos, con lo que respecta cada uno de los

seis tratamientos mantiene un valor superior a los diez gramos.
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Teniendo en cuenta la cantidad de proteina encontrada se obtuvo que todos los seis tratamientos
pueden ser elegidos mejores. Dichos andlisis presentan un coeficiente de variacion de 4,00% y

un 96,00% de confianza.

10.4. Anadlisis organoléptico

Los andlisis sensoriales se realizaron a veinte y tres catadores en la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales perteneciente a la Universidad Técnica de Cotopaxi, en el
desarrollo de esta actividad de utiliza como método de evaluacién una hoja de catacién, en los
cuales se evalia los siguientes pardmetros: olor, sabor, corteza, miga, aspecto externo
empleando un disefio experimental de AxB completamente al azar, introduciendo los analisis

dentro del programa INFOSTAT.

10.4.1. Olor

Tabla 18. Andlisis de lavarianza de olor

Variable N R? RZAj Cv
Resultados 138 0,38 0,23 8,33

Tabla 19. Cuadro de andilisis de la varianza de olor (SC tipo I1])

FV SC gl CM F p- valor
CATADORES 4,93 22 0,22 1,92 0,0148
TRATAMIENTOS 292 5 0,58 5,00 0,0004
Error 12,87 110 0,12

Total 20,73 137

De acuerdo con el andlisis de varianza para el olor, se observa que posee un p-valor de 0,0004
el cual es inferior a 0,05, es decir se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alternativa,

por lo tanto se analiza que el componente de harinas (maiz y trigo) con respecto al componente
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liquido (suero y leche), si influye estadisticamente en el olor que llega a obtener la elaboracion
del pan, es por esto que se debe realizar una prueba de significancia de Tukey para obtener la

mejor aceptacion en cuanto al olor.

Por tanto, este dato obtenido tiene el coeficiente de variacion de 8,33% es decir que de un total

de cien observaciones el valor de confianza es de 91,77%.

Tabla 20. Tukey Alfa=0.05 DMS=0,29256 proporcion de harinay componente liquido.

Error: 0,1170 gl: 110
TRATAMIENTOS Medias n E.E

4 433 23 0,07 A

5 4,15 23 0,07 A B
2 4,15 23 0,07 A B
6 4,15 23 0,07 A B
3 3,98 23 0,07 B
1 3,87 23 0,07 B

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

Mediante la prueba de significancia de Tukey en la prueba sensorial de olor, se concluye que
el tratamiento cuatro es el mejor tratamiento que obtuvo una aceptacion positiva de entre todos
los tratamientos, ubicdndose en el rango de A, por tanto existe diferencia significativa en los
resultados y se observa que la porcion de harinas y componentes liquidos para obtener un alto
grado de aceptacion en el olor es con un porcentaje de 90% harina de trigo, 10% harina de maiz

y con un 100% de suero lacteo.
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La grafica superficie respuesta de olor muestra el nimero de catadores y las caracteristicas

organolépticas las cuales se encuentran en un rango de cinco, indicando asi que a quince

catadores les parece muy agradable el tratamiento cuatro, el cual contiene 540 gramos de harina

de trigo, 120 gramos de harina de maiz y 200 mililitros de suero ldcteo, por lo que se puede

decir que tanto la harina de maiz como el suero licteo si influye, de esta manera otorgando asi

un olor mas agradable en comparacion con el resto de tratamientos.

10.4.2. Sabor
Tabla21. Andlisis de lavarianza de sabor
Variable N R? RZAj Cv
Resultados 138 0,39 0.24 9.39

Tabla 22. Cuadro de andlisis de la varianza de sabor (SC fipo I11)

FV SC gl CM F p- valor
CATADORES 6,58 22 0,30 2,03 0,0090
TRATAMIENTOS 3.8l 5 0,76 5,17 0,0003
Error 16,23 110 0,15

Total 26,62 137
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De acuerdo con la tabla de andlisis de varianza respecto al andlisis sensorial de sabor, se
evidencia que posee un p-valor de 0,0003 y es inferior a 0,051 es decir se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipétesis alternativa, entonces si existe diferencia significativa entre el
desarrollo de cada uno de los tratamientos y el nivel de agrado en cuanto al sabor, cabe
mencionar que se debe realizar la prueba estadistica de Tukey previo a la obtencién del mejor

tratamiento.

Se obtuvo los datos con un coeficiente de variacién de 9,39%, es decir que de cada cien

observaciones el 90,61% de dichas observaciones son confiables.

Tabla 23. Tukey Alfa=0,05 DMS=0.32852 proporcion de harina’y componente liquido.

Error: 0,1475 gl: 110

TRATAMIENTOS Medias n E.E

4 4,39 23 0,08 A

2 4,24 23 0,08 A B
5 4,00 23 0,08 B
3 4,00 23 0,08 B
6 3,98 23 0,08 B
1 3.93 23 0,08 B

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

Luego de obtener la prueba estadistica de Tukey se obtuvo que el tratamiento cuatro es el tnico
mejor tratamiento, puesto que se ubica en el rango maximo de calificacién, es decir que en la
elaboracién del pan si existen diferencia significativa en los resultados y la composicién
esencial para obtener un buen sabor es con un porcentaje de 90% harina de trigo, 10% harina

de maiz y con un 100% de suero lacteo.
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La grafica superficie respuesta de sabor muestra el nimero de catadores y las caracteristicas

organolépticas las cuales se encuentran en un rango de cinco, indicando asi que ha quince

catadores les parece muy agradable el tratamiento cuatro, el cual contiene 540 gramos de harina

de trigo, 120 gramos de harina de maiz y 200 mililitros de suero lacteo, por lo que se concluye

que tanto la harina de maiz como el suero lacteo si influye, de esta manera otorgando asi un

sabor muy bueno en comparacién con los demds tratamientos.

10.4.3. Miga

Tabla 24. Andilisis de lavarianza de miga

Variable N R? R*Aj CV
Resultados 138 0,34 0,18 9,74

Tabla 25. Cuadro de andilisis de la varianza de miga (SC tipo 11)

FV SC gl CM F p- valor
CATADORES 8,29 22 0,38 1,89 0,0171
TRATAMIENTOS 3,20 5 0,64 3,20 0,0098
Error 21,97 110 0,20

Total 33,46 137
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De acuerdo con la tabla de andlisis de la miga, se obtuvo un p-valor de 0,0098 el cual es inferior
a 0,05, con esto decimos que se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alternativa
denotando que si existe diferencia significativa entre el desarrollo de cada uno de los
tratamientos y el nivel de miga existente dentro de la composicién de pan, se determina el
desarrollo de una prueba de significancia en valor de obtener el mejor tratamiento en cuanto al

andalisis del sabor.

Dichos datos obtienen un coeficiente de variacién de 9,74%, es decir que de cada cien

observaciones el 90,26% de dichas observaciones son confiables.

Tabla 26. Tukey Alfa=0.05 DMS=0,38227 proporcion de harinay componente liquido.

Error: 0,1997 gl: 110
TRATAMIENTOS Medias n E.E

4 430 23 0,09 A

5 4,52 23 0,09 A B
6 4,57 23 0,09 A B
3 4,65 23 0,09 A B
2 4,70 23 0,09 B
1 4,78 23 0,09 B

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

En el andlisis significancia de Tukey se determina que el tratamiento cuatro es el tinico mejor
tratamiento ubicandose en el rango A, los datos al igual nos mencionan que en la elaboracién
del pan si existen diferencia significativa en los resultados y la composicién esencial para
obtener un buen sabor es con un porcentaje de 90% harina de trigo, 10% harina de maiz y con

un 100% de suero lacteo.
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Grifico 5. Diagrama superficie respuesta de miga
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La grafica superficie respuesta de sabor muestra el niimero de catadores y las caracteristicas
organolépticas analizadas, las cuales se encuentran en un rango de cinco, indicando asi que a
dieciséis catadores les parece muy agradable el tratamiento cuatro, el cual contiene 540 gramos
de harina de trigo, 120 gramos de harina de maiz y 200 mililitros de suero lacteo, por lo que se
puede decir que tanto la harina de maiz como el suero licteo si influye, de esta manera
otorgando que el pan obtenga un escaso contenido de miga en comparacion con el resto de

tratamientos.

10.4.4. Corteza

Tabla 27. Andlisis de lavarianza de corteza

Variable N R? R*Aj CV
Resultados 138 0,51 0,39 11,89
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Tabla 28. Cuadro de andilisis de la varianza de corteza (SC tipo 11])

FV SC gl CM F p- valor
CATADORES 12,74 22 0,58 2,98 0,0001
TRATAMIENTOS 9,76 5 1,95 10,04  <0,0001
Error 21,37 110 0,19

Total 43,86 137

Dentro del andlisis sensorial de la corteza del pan, se manifiesta que posee un p-valor de
<0,0001 el cual es super inferior a 0,05, en lo que mencionamos que se rechaza la hipétesis
nula y se acepta la hipétesis alternativa denotando que si existe diferencia significativa entre el
desarrollo de cada uno de los tratamientos y el nivel de dureza dentro de la corteza del pan es
diferente entre todos los tratamientos, con lo que se recomienda la ejecucion de la prueba de

significancia de Tukey.

Por tanto, estos datos generan un coeficiente de variacién de 11,89%, es decir que de cada 100

observaciones el 88,11% de dichas observaciones son confiables.

Tabla 29. Tukey Alfa=0.05 DMS=0,37700 proporcion de harina y componente liquido.

Error: 0,1943 gl: 110
TRATAMIENTOS Medias n E.E

4 4,17 23 009 A

6 3,93 23 009 A B

5 3,63 23 0,09 B C
1 3.61 23 0,09 B C
3 3,48 23 0,09 C
2 3,41 23 0,09 C

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

En el andlisis de la prueba de Tukey se concluye el tratamiento cuatro es un tnico mejor
tratamiento puesto que se ubica en el rango A, es decir, en la elaboracion del pan si existen
diferencia significativa en los resultados y la composicién esencial para obtener un buen sabor
sigue siendo con un porcentaje de 90% harina de trigo, 10% harina de maiz y con un 100% de

suero lacteo.
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La grifica superficie respuesta muestra el nimero de catadores y las caracteristicas

organolépticas que se encuentran en un rango de cinco, indicando asi que a diecisiete catadores

les parece muy agradable el tratamiento cuatro, el cual contiene 540 gramos de harina de trigo,

120 gramos de harina de maiz y 200 mililitros de suero lacteo, por lo que se puede decir que

tanto la harina de maiz como el suero lacteo si influye, otorgando una corteza mas blanda en

comparacién con el resto de tratamientos.

10.4.5. Aspecto externo

Tabla 30. Andilisis de lavarianza de aspecto externo
Variable N R? R?*Aj Cv
Resultados 138 0,40 0,25 9,65

Tabla31. Cuadro de andilisis de la varianza de aspecto externo (SC tipo I1])
FV SC gl CM F p- valor
CATADORES 8,22 29, 0,37 2,33 0,0022
TRATAMIENTOS 34l 5 0,68 4,25 0,0014
Error 17,67 110 0,16
Total 29,30 137
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Examinando el andlisis sensorial del aspecto externo del pan, posee un p-valor de 0,0014 el
cual es inferior a 0,05, con lo que mencionamos que se rechaza la hipétesis nula y se acepta la
hipétesis alternativa ratificando que si existe diferencia significativa entre el aspecto externo
proveniente de cada uno de los tratamientos y el nivel de aceptacion en el aspecto que llega a

obtener el pan.

Por ello se debe realizar la prueba de Tukey para buscar el mejor tratamiento comprendiendo

el indice de aceptacién del aspecto externo del pan.

Estos datos poseen un coeficiente de variacién de 9,65%, es decir que de cada 100

observaciones el 90,35% de dichas observaciones son confiables.

Tabla 32. Tukey Alfa=0.05 DMS=0,34282 proporcion de harina’y componente liquido.

Error: 0,1606 gl: 110
TRATAMIENTOS Medias n E.E

4 441 23 0,08 A

2 4,17 23 0,08 A B
5 4,15 23 0,08 A B
6 4,15 23 0,08 A B
3 4,15 23 0,08 A B
1 3.87 23 0,08 B

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

En el andlisis estadistico de Tukey se concluye que se obtiene el tratamiento cuatro como tnico
mejor tratamiento, puesto que se ubica en el rango A, es decir que en la elaboracién del pan si
existen diferencia significativa en los resultados y la composicién esencial para obtener un
buen sabor sigue siendo con un porcentaje de 90% harina de trigo, 10% harina de maiz y con

un 100% de suero lacteo.
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La grafica superficie respuesta de aspecto externo muestra el nimero de catadores y las

caracteristicas organol€pticas que se encuentran en un rango de cinco, indicando asi que ha

diecinueve catadores les parece muy agradable el tratamiento cuatro, el cual contiene 540

gramos de harina de trigo, 120 gramos de harina de maiz y 200 mililitros de suero lacteo, por

lo que se puede decir que tanto la harina de maiz como el suero licteo si influye, de esta manera

otorgando asi un aspecto externo muy agradable en comparacion con el resto de tratamientos.

10.5. Analisis bromatolégico del mejor tratamiento T4

Tabla 33. Tabla de resultados bromatologicos del mejor tratamiento (4).
PARAMETRO RESULTADO (PS)% METODO/NORMA
Materia seca (%) 84.30 CALCULO
Proteina (%) 11,51 AOAC/K]eldhal
Fibra (%) 6,05 AOAC/gravimétrico
Grasa (%) 4,29 AOAC/goldfish
Carbohidratos (%) 55,64 CALCULO
Materia organica (%) 97,36 CALCULO
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Fuente SETLAB, 2024
Segiin los datos obtenidos en el laboratorio SETLAB, arroj6 los siguientes resultados del
tratamiento cuatro, que resulté ser el mejor dentro de la investigacion, con lo cual regidos por
la norma NTE INEN 1334 que menciona pardmetros de materia seca, proteina, fibra, grasa,
carbohidratos, materia organica.

En comparacién de estos datos con los pardmetros para un pan normal result6 la siguiente

comparacion:
Tabla 34. Comparacion de valores dentro de los pardmetros estudiados
Pan fortificado Pan blanco
Parametros Resultados Resultados
Materia seca (%) 84,30 -
Proteina (%) 11,51 8.47
Fibra (%) 6,05 3,5
Grasa (%) 4,29 2,9
Carbohidratos (%) 55,64 51,50
Materia orgénica (%) 97,36 -

Fuente: SETLAB y (Gottau, 2009).
Dentro del andlisis comparativo se especifica ciertos valores que en comparacion de una pan
normal (pan blanco) y el pan con harina de trigo, harina de maiz con adicién del suero lacteo,
demuestra un incremento dentro de los pardmetros analizados a acepcion de materia seca y
materia orgdnica; siendo asi demuestra un incremento dentro del porcentaje de proteina de
2,77%, dentro de la fibra de igual manera un aumento 2,55%, en el pardmetro de grasa existe
un aumento significativo de 1,39%, y por ultimo un aumento dentro del andlisis de
carbohidratos de 4,14%. Es decir, el pan elaborado a base de harina de trigo y harina de maiz
con adicion de suero ldcteo, demostro, un beneficio de los pardmetros bromatolégicos del pan,

un valor que ayudaria a la desnutricion infantil en la que se centra el trabajo de investigacion.
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10.6. Analisis microbiologico del mejor tratamiento T4.

Tabla 35. Andlisis microbiologico del tratamiento cuatro (mejor).
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO TCO METODO/NORMA
E. Coli UFC/g Ausencia Petrifilm AOAC991, 03
Salmonella UFC/g Ausencia Petrifilm AOACY991, 05

Fuente SETLAB, 2024
Dentro de los resultados microbiolégicos del mejor tratamiento, el tratamiento cuatro arrojé
los siguientes resultados principalmente de la Escherichia Coli por unidades formadoras de
colonias (UFC)/ gramos y de igual manera en el andlisis de Salmonella UFC/g, en ausencia,
concluyendo en respuesta sin presencia de dichos microrganismos, cabe recalcar que dentro de
la norma NTE INEN 3084 el recuento de la Escherichia Coli debe encontrarse en UFC/g <10
y en Salmonella debe estar en ausencia, es decir dentro del aspecto microbioldgico el
tratamiento cuatro es apto para el consumo humano, ya que no se detecta microorganismos

daiiinos que afecten a la salud de los consumidores.

10.7. Costo de produccion del mejor tratamiento T4
Obtenido el mejor tratamiento dentro del andlisis fisico- quimico y sensorial, el tratamiento
cuatro se sustenté como mejor, es por esto que se realiza el andlisis del costo de produccién de
dicho tratamiento, teniendo en cuenta que el andlisis se desarroll6 en relacion de 1 kilogramo
de masa, de la cual se obtuvo una cantidad de 48 panes de 40 gramos aproximadamente cada

uno:

Tabla 36. Costo de produuccion del tratamiento cuatro (mejor)

Ingredientes Cantidades Costo (dolares)
Harina de trigo 900 gramos 0,90
Harina de Maiz 100 gramos 0.15

Suero Lacteo 358,05 gramos 0,05

Azicar 234 gramos 0,30
Levadura 25 gramos 0.45
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Mantequilla 84 gramos 0.45
Sal 8 gramos 0,05
Huevos 147 gramos 0,45
Total 2,80
Total unitario 0.05

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E
Tomando en cuenta la utilizacién de dos equipos principales como la amasadora y el horno

industrial, se puede denotar el costo por cada equipo utilizado, de la siguiente manera:

Tabla 37. Equipos, maquinaria, instrumentos.

Equipos Costo total Costo
Balanza $30,00 $0,02
Cuchillos $2,00 $0,01
Bowls $4,00 $0,08
Cocina industrial $180,00 $0,05
Termémetro $5,00 $0,02
Olla $53.80 $0,01
Horno $220,00 $0,06

Gas 2.00 0,25
Amasadora $504,00 $0,28
Colador $7.,20 $0.01
Mesa $50,00 $0,02
Probeta $5,25 $0.03
Total $0,84

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E

En el andlisis de costos de equipos, maquinaria e instrumentos se desarrollé tomando en cuenta
primero la depreciacién del equipo dependiendo los afios de vida til, con ello se procedid a
hacer un cadlculo de uso anual teniendo en cuenta que en un solo dia se desarroll6 la labor de
produccion en los laboratorios de la carrera de Agroindustria, es decir, el valor que resulta de
la depreciacion se dividia para 360 que es el nimero de dias de trabajo, consecuente a esto se
obtiene el valor diario de ocupacién.

El valor total tanto del costo de produccién como el costo de equipos se sumo y se dividié para

el total de panes (48), obteniendo un valor de produccién unitario de 0,07 centavos.
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Si se compara el precio de 15 centavos de un pan normal de 53 gramos de peso con un pan
fortificado de 37gramos a los mismo 15 centavos, se remunera 100% de beneficio econémico,
cabe recalcar que el beneficio bromatoldgico en este pan aumenta considerablemente con este

peso, esta caracteristica ayudaria a la nutricion de nifios, jovenes y adultos.

Tabla 38. Suma de equipos con costos de prodhiccion

Tipo de costo Valor total (ddélares)
Costo de produccién 2,80
Costo de equipos 0,84
Total 3,64
Total unitario 0,07

11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES O ECONOMICOS)
11.1.Impactos técnicos
El suero lacteo aporta grandes beneficios nutricionales, su uso dentro de la industria no es
utilizada en su mayoria, por ello, se desarrolla la elaboracién de un pan que con un aporte de

la harina de maiz y suero lacteo obtiene grandes beneficios dentro de la industria alimenticia.

11.2.Impactos sociales

Implementacién de otro tipo de harina para la elaboracion de un pan, ya que esta llega a mejorar
el pan elaborado junto con la harina de maiz, con ello se tomard mayor importancia a los

sectores los cuales producen dicho grano (maiz).

El lactosuero con su reutilizacion en la obtencion de otros productos, generard una mejor

socializacion sobre beneficios de este liquido.
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11.3. Impactos econéomicos

Generar mds produccion de harina de maiz en la industria panadera ayudaria no solo a aumentar
su ocupacion, si no el de aportar varios beneficios economicos a distintos distribuidores y

productores de maiz.

Las industrias queseras en nuestro pais, logren recuperar un poco del capital invertido en lo que
respecta a la venta del lactosuero, ya que esta generard mucha demanda cuando se logre trabajar

con este método.

12. PRESUPUESTO DEL PROYECTO

Tabla 39. Presupuesto para la elaboracion del provecto

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad Unidad Valor Unitario ($) | Valor Total ($)
MATERIA PRIMA
Harina de trigo 10 Kg $0,90 $9,00
Harina de Maiz 2.5 Kg $1,50 $3,75
Suero Lacteo 4 1 $0.05 $0,20
Azicar 5 Kg $1,16 $5.80
Levadura 525 g $2,90 $8,70
Mantequilla 600 g $3.50 $7.00
Sal 500 g $0,50 $0,50
Huevos 34 u $0.15 $5.10
SUB-TOTAL | $40,05
MATERIALES

Cuchillos 2 U $0.01 $0,02
Cartones 7 U $0.10 $1,75
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Limpion de cocina | 2 U $1,00 $2,00
Bowls 5 U $0,08 $0,40
Probeta 1 U $0,03 $0,03
Gas 1 U $0,25 0,25
Olla 2 U $0,01 $0,02
Cucharas 2 U $0,50 $1,00
Colador 1 U $0.01 $0,01
SUB-TOTAL | $5.,48
EQUIPOS (Depreciacion 10% anual)
Balanza Analitica 1 U $0.02 $0,02
Amasadora 1 U $0.28 $0,28
Termometro 1 U $0,02 $0,02
Bandejas 6 U $0.01 $0,06
Horno 1 U $0,06 $0,06
SUB-TOTAL | $0,44
MATERIALES DE OFICINA
Impresiones 320 U $0,10 $32.00
Copias 764 U $0,05 $38,20
Anillados 4 U $2,00 $8,00
Libreta 1 U $1,00 $1,00
Computadora 300 H $0.,40 $120,00
Esferos 2 U $0,50 $1,00
Tijeras 1 U 50,30 $0,30
SUB.-TOTAL | $200,5
EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL
Botas 2 U $8,00 $16,00
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Mandil 2 U $15,00 $30,00
Cofias 8 U $0,50 $4,00
Mascarillas 8 U $0.30 $2.40
Guantes 8 U $0.50 $4.00
SUB-TOTAL | $56,40
GASTOS VARIOS
Alimentacion 4 U $2.50 $10.,00
Internet 200 H $0.40 $80,00
Viaje de Riobamba | 1 U $4.,00 $4.,00
Viaje a Ambato 5 U $3.50 $17,50
Viaje a Quito 2 U $3.50 $7,00
SUB-TOTAL | $118,50
GASTOS DE LABORATORIOS
Pruebas fisico- 12 U $17.00 $204,00
quimicas
Andlisis 1 U $40,00 $40,00
bromatolégico
Andlisis 1 U $30,00 $30,00
microbiologico
SUB-TOTAL | $274,00
TOTAL | $695,17
IMPREVISTO 10% | $69,52
TOTAL, REAL | $764,89

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La adicién del suero licteo conjuntamente con la implementacion de la harina de maiz
dentro de la bisqueda de una formulacién para la elaboracién de un pan dulce, obtuvo
un impacto positivo dentro de la investigacién por varios puntos especificos, como
objeto de elaboracion del pan se tomaron en cuenta varios aspectos como los analisis
fisicoquimicos donde manifesté un aumento dentro de los pardmetros, al igual dentro
del andlisis sensorial y microbiolégico, no obtuvo inconvenientes en la produccién ni
en los analisis.

Mediante el andlisis sensorial y andlisis fisicoquimico se identificé el mejor tratamiento
(4), el cual esta compuesto de 540 gramos de harina de trigo , 60 gramos de harina de
maiz y 200 mililitros de suero ldcteo, por otro lado, los datos obtenidos en los andlisis
fisico quimicos en la cual se determind el porcentaje de humedad, grasa y la cantidad
de gramos por cada 100 g de muestra de proteina, no result6 estadisticamente diferente,
es decir que en los tratamientos no se encontro diferencia en los resultados y al realizar
la comparacion con la norma INEN 2945, todos los tratamientos estan sumamente cerca
y dentro del régimen estadistico especificado.

Los andlisis microbioldgicos van de la mano con la salud de los consumidores, ya que
un alimento no debe contener crecimiento microbiano, es por esto que en el recuento
de E. Coli y Salmonella da como resultado en UFC/g una ausencia absoluta dentro del
tratamiento cuatro, comparando con la norma NTE INEN 3084 2018-07, menciona que
no debe existir presencia de estos microrganismos en el pan; de igual manera el
desarrollo bromatolégico obtuvo un aumento en las caracteristicas como proteina |,

carbohidratos, mejoras visibles en cuanto a materia organica, ceniza, fibra, grasa,
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humedad y materia seca mismas estableciéndose dentro de los pardmetros nutricionales
regidos por la normativa NTE INEN 1334 vigente.

e Dentro del costo de produccién se tomé en relacion para 1 kilogramo de harinas
comprendidas en la mezcla de la harina de maiz y trigo, los valores para cada
ingrediente, dando como resultado un valor total de $2,80 para una produccién de 48
panes de 40 gramos cada uno, y un valor por pan de 0,07 ctvs, es decir, la elaboracién
de un pan de harina de maiz y trigo con adicién de suero lacteo generard un impacto
nutricional al igual de obtener un beneficio econémico considerable para quien lo

comercialice, siendo rentable su produccién.

Recomendaciones

e Se recomienda el implemento de la harina de maiz y el uso total de suero lacteo en el
desarrollo de un pan, ya que aportard mayor cantidad de nutrientes y excelentes valores
en los parametros fisicoquimico y microbiolégico.

e Dentro del proceso de elaboracion del pan se recomienda tener en cuenta tanto
temperatura como el tiempo de horneado ya que son muy fundamentales, respecto a la
temperatura no debe sobrepasar los 160°C y un tiempo aproximado de 15 minutos.

e Si la utilizacion del suero no es instantdnea, se recomienda calentar a una temperatura
de 60 °C con lo cual no se formara el requesén y el suero se mantendra de mejor manera.

e Mediante el proceso de boleado se recomienda hacerla de una forma rapida ya que la
masa tiende a aumentar su dureza y en un tiempo excesivo de leudado llega a formarse
una costra.

e Para mejor conservacion de los panes se recomienda mantenerlos sin contacto al sol
puesto que si no se usa conservantes la consistencia del pan tanto externo como interno

se resecard a mayor velocidad.
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El uso tanto del suero como de la harina de maiz es recomendado ya que por aspecto
nutricional y econémico de elaboracién lograra obtener un mayor beneficio econémico,

ademads, de introducir un producto delicioso dentro de la industria panadera.
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Anexo 4. Elaboracion de los panes

Ingredientes utilizados

Cedo de has

Fuente: Lalaleo, By Quishpe, E ‘
Fuente: Lalaleo, B y Quishpe, E

Luego de leudado Coccion del pan

Fuente: Lalaleo, By Quishpe, E Fuente: Lalaleo, By Quishpe, E




Anexo 5. Andlisis de la hvmedad en el laboratorio

Pesado de muestras antes de ingresar a la
estufa

Enfriado en

Fuente: lalea, By Quishpe, E Fatentes Lullon; By Qpeiipe, 2

Pesado a las 4 horas después de la estufa

Fuente: Lalaleo, B y Quishpe, E




Anexo 6. Datos de la prueba de humedad

Tratamientos | Peso del Peso de la Peso del Peso del Peso de la
crisol muestra crisol con crisol con muestra
vacio (g) hiimeda muestra muestra seca sin
sin crisol | humeda (g) seca (g) crisol (g)
(2
T1R1 2,99 5 7,99 7,48 4,49
T2R1 3,02 5 8,02 7,49 4,47
T3R1 3,02 5 8,02 7,49 4,47
T4R1 2,99 5 7,99 7,49 4,5
T5R1 2,99 5 7,99 7,44 445
T6R1 2,98 5 7,98 7,44 4,46
SEGUNDA REPLICA
T1R2 2,99 5 7,99 7,44 4,45
T2R2 3,02 5 8,02 7,43 441
T3R2 2,98 5 7,98 7,44 4,49
T4R2 2,99 5 7,99 7,46 4,47
T5R2 3,03 5 8,03 7,33 4,34
T6R2 2,99 5 7,99 7,45 4,46

Elaborado por: Lalaleo, By Quishpe, E

Anexo 7. Cdlculos de los 6 tratamientos con la primera réplica

Tratamiento 1

H: = 799 —4.48 100 = 10,2
47799-299
g= >~ 00 = 2537
B=g_200 V%
100 — 10,2
H% = 10,2 + 25,37 (—) = 32.98%
100
Tratamiento 2
o= 2874 00 =108
AT 79g_298
H > — 446 100 = 26,86
= —% —
B~ 5_299 ’
100 — 10,8
H% = 10,8 + 26,86 (T) = 34,75%

Tratamiento 3
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g =2 AL ot 26,76
B _gpg o
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H% = 10,06 + 26,76 (—) —34.12%
100
Tratamiento 4
g TB9=TH
T Ty
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0= 29wt 100 ) i
Tratamiento 5
g 199-744
A =gy _aag" o
B = p 2k 100 = 27.36
B=5_299 04
H% = 11 + 27 BG(M) = 35,35%
&= ' 100 | oo
Tratamiento 6
By = 02— 149 100 = 10,06
4=802-302
B = 2 441 100 = 26,76
B=5_302 0
100 — 10,06
H% = 10,06 + 26,76 (T) = 34,12%

Calculos de los 6 tratamientos con la segunda repeticion

Tratamiento 1

7,99 — 7,44

1 =799 299 100=1
Hy =222 100 = 27,36
_-—% —
B~ 5-299 ’

Hf—y—11+2736(m—1)—35350/
0= ' 100 /)~ 7777



Tratamiento 2

H,o= 2297745 00 =108
AT799_299 0T
5_—446
HB = m* 100 = 26,86
100 — 10,8
H% = 108 + 26,86 (—) = 34,75%
100
Tratamiento 3
o= 2874 00 =108
AT798—-298 0T
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H% = 108 + 26,73 (—) = 34,64%
100
Tratamiento 4
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100
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H% = 13,2 + 33,50 (100 . 13‘2) = 42,27%
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HB = m* 100 = 29,79

0 1,8
—0) = 37,56%

1
0f =
H% 11,8+29,79( —



Anexo 8. Porcentaje de humedad primera réplica

DESCRIPCION DE LA | HUMEDAD, NORMATIVA
MUESTRA (%)

Réplica 1 Tratamiento 1 32,98 NTE INEN 2945
Réplica 1 Tratamiento 2 34,75 NTE INEN 2945
Réplica 1 Tratamiento 3 34,12 NTE INEN 2945
Réplica 1 Tratamiento 4 32,39 NTE INEN 2945
Réplica 1 Tratamiento 5 35,35 NTE INEN 2945
Réplica 1 Tratamiento 6 34,12 NTE INEN 2945

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E

Anexo 9. Porcentaje de humedad de la segunda réplica

DESCRIPCION DE LA | HUMEDAD, NORMATIVA
MUESTRA (%)

Réplica 2 Tratamiento 1 35,35 NTE INEN 2945
Réplica 2 Tratamiento 2 34,74 NTE INEN 2945
Réplica 2 Tratamiento 3 34,64 NTE INEN 2945
Réplica 2 Tratamiento 4 34,17 NTE INEN 2945
Réplica 2 Tratamiento 5 4227 NTE INEN 2945
Réplica 2 Tratamiento 6 37,56 NTE INEN 2945

Anexo 10.

Elaborado por: Lalaleo, By Quishpe, E

Cantidad de proteina cada 100 gramos de la réplicauno y dos

Descripcion de la

Proteina (g)/100

muestra Replica 1 Replica 2
Tratamiento 1 10,25 11,54
Tratamiento 2 11,78 11,83
Tratamiento 3 10,73 10,72
Tratamiento 4 11,10 10,81
Tratamiento 5 10,87 11,59
Tratamiento 6 11,90 11,51

Elaborado por: Lalaleo, By Quishpe, E




Anexo11. Porcentaje de grasa de la réplicauno y dos

Descripcion de la Proteina (%)
muestra Replica 1 Replica 2
Tratamiento 1 4,47 4,23
Tratamiento 2 4,10 4,31
Tratamiento 3 4.33 4,17
Tratamiento 4 4,19 4,29
Tratamiento 5 4.52 441
Tratamiento 6 4,08 4,25

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E



Anexo 12. Andlisis del laboratorio SETLAB Pan R1

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccion: Galo Plaza 28-55 y Jaime Réldcs Teléfono099840749.4 Email: luciasilvax@yahoo.com

e Bficiencia, conflansa y sequidad, en ot gia con su empresa’

REPORTE DE RESULTADOS
Hombrellel&llldtanu Name of the Applicant
Srta. Aracel |
Domiicilio / Address Teléfonos / Telephones
Latacunga- Salache [ 0998726673 |

Producto para el que se solicita el Analisis / Product for which the Certification is requested
PAN REPLICA 1
Marca comercial / Trade Mark

] No tiene ]
Caracteristicas del ucto / Ratings of the product

[ Color; Olor'i sabor caracteristico o

Resultados Bromatolégico
DESCRIPCION DE LA MUESTRA CODIGO PROTEINA, (%) GRASA, (%)
AOAC/kjeldhal ADAC/Goldfish
Tratamiento 1 Replica 1 Rmp - 9628 10,25 4,47
Tratamiento 2 Replica 1 Rmp - 9629 11,78 4,10
Tratamiento 3 Replica 1 Rmp - 9530 10,73 4,33
Tratamiento 4 Replica 1 Rmp - 9631 11,10 4,19
Tratamiento 5 Replica 1 Rmp - 9632 10,87 4.52
Tratamiento 6 Replica 1 Rmp - 9633 11,90 4,08

Emitido en: Riobamba, el 15 enero de 2024

‘o4
Dr. Wi Vifian A. SETLAB '
RESPONSABLE TECNICO scrvicio de Transferencia Tecnoldgica
v iaboratorios Agropecuarios

Calo Plaza 28 - 55 y Jaime Roldos
0323866-764




Anexo 13. Andlisis del laboratorio SETIAB Pan R2

SETLAB

SERVI PECUARIOS
DE CIA Y LABORATORIOS AGRO
Direceién: gl?s Plaza 28-55 y Jaime Réldos Teléfono0998407494 Email: MAM@”

5[“ : r‘ § sequuidad, en sinergia con s ypaesa

REPORTE DE RESULTADOS
Nombre del Solicitante / Name of the Applicant
| Srta. Aracely Quishpe :l
Domicilio / Address Teléfonos / Telephones
[ Latacunga- Salache [ 0998726673 B
Producto para el que se solicita el Analisis / Product for which the Certification is requested
PAN REPLICA 2
Marca comercial / Trade Mark
@dene I

Caracteristicas del producto / Ratings of the product
| Color, Olor y sabor caracteristico l

Resultados Bromatolégico
DESCRIPCION DE LA MUESTRA CODIGO PROTEINA,(%) | GRASA,(%)
AOAC/kjeldhal AOAC/Goldfish
Tratamiento 1 Replica 2 Rmp - 9672 11,54 4,23
Tratamiento 2 Replica 2 Rmp - 9673 11,83 4,31
Tratamiento 3 Replica 2 Rmp - 9674 10,72 4,17
Tratamiento 4 Replica 2 Rmp - 9675 10,81 4,29
Tratamiento 5 Replica 2 Rmp - 9676 11,59 441
Tratamiento 6 Replica 2 Rmp - 9677 11,51 4,25

Emitido en: Riobamba, el 19 enero de 2024

SETLAB
scrvicts de Transferencia Tecnolégica
y Laboratorios Agropecuarios

Calo Flaza 28 - 55 y Jaime Roldés
7 032366-764

Vinan A.

'RESPONSABLE TECNICO




Anexo 14,

Andilisis de laboratorio SETLAB, mejor tratantiento 4

SETLAB

Bficiencia, confianga y sequaidad, en sinergia con o4 TPIET

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS Ael;gﬂmm PECUARIOS

Direccién: Galo Plaza 28-55 y Jaime Réldos Teléfono0998407494 Email:

REPORTE DE RESULTADOS

Nombre del Solicitante / Name of the Applicant

Cédigo Reh- 09706

| srta. Aracely Quishpe R
Domicilio / Address Teléfonos / Telephanes * %
[ Latacunga- Salache [ 0998726673
Producto para el que se solicita el Analisis / Product for which the Certification is uested
[ PAN Mejor tratamiento T4 ]
Marca comercial / Trade Mark
| Notiene o)
Caracteristicas del producto / Ratings of the product
‘ Color, Olor y sabor caracteristico _l
Resultados Bromatol6gico
PARAMETRO RESULTADO (PS) % | METODO/NORMA
HUMEDAD TOTAL (%) 15,70 AOAC/Gravimetrico
MATERIA SECA (%) 84,30 CALCULO
PROTEINA (%) 11,51 AOAC/kjeldhal
FIBRA (%) 6,05 AOAC/Gravimetrico
GRASA (%) 4,29 AOAC/Goldfish
CARBOHIDRATOS (%) 55,64 CALCULO
CENIZA (%) 2,64 AOAC/Gravimetrico
MATERIA ORGANICA (%) 97,36 CALCULO
Resultados Microbiolégico
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO TCO | METODO/NORMA
E. Coli UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC991, 03
Salmonella UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC991, 05

Emitido en: Riobamba, el 1 febrero de 2024

SETLAB
scyviria de Transferencia Tecnoldgica
y L aboratorios Agropecuarios
Calo Plaza 28 - 55 y Jaime Roldés

032366-764




Anexo 15.

Ficha organoléptica de captacion

TRABAJO DE TITULACION
ANALISIS SENSORIAL DE PAN DE MAIZ Y TRIGO CON ADICION DE SUERO
LACTEO
Nombre:
Edad:
Género (masculino/femenino):
Réplica 1
Caracteristicas Aspectos
T1 | T2 | T3 | T4 | T5 | Té6
Muy Agradable
Olor Agradable
Desagradable
Muy desagradable
Muy bueno
Agradable
Sabor
Desagradable
Muy desagradable
Escasa
Miga Regular
Abundante
Blanda
Corteza Suave
Semidura
Dura
Muy agradable
Aspecto Agradable
Externo
Desagradable

Muy desagradable




Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E

Anexo I6. Tablas aplicacion de andlisis organoléptico olor

OLOR

R1/R2 T1 T2 T3 T4 TS T6
1 4 4 4 4.5 4 4
2 4 4.5 4,5 < 4,5 3
3 4 4 3 4 4 4
4 2.5 4 4 4.5 4 3,5
D 4 4.5 4 4 3 4.5
6 4 3,5 + 4.5 4 4
7 4 4 4 4.5 4,5 4.5
8 4 4.5 4.5 4.5 S 4,5
9 £ & 4 3,5 4.5 4 4,5
10 3 4 4 4 4 4
11 4 5 4.5 4.5 4 4
12 3.5 4 4 4 4,5 4
13 4 4 4 4.5 4 4
14 4 4.5 3 45 4 4.5
15 - 4 4 4.5 4 4
16 4 4.5 4.5 4.5 4 4.5
17 4 4.5 4 4.5 4,5 4.5
18 4 4 9 4.5 4,5 3.5
19 3.5 4 3.5 4 4 4
20 4 4 4.5 4 4,5 4
21 4 4 4 4 4 4
22 4 4 4,5 5 4,5 )
23 4 4 4 4 4 5

Elaborado por: Lalaleo, By Quishpe, E
Anexo 17. Anudlisis organoléptico de sabor
SABOR

R1/R2 T1 T2 T3 T4 TS T6
1 3,5 4.5 3 4.5 4,5 3
2 4 5 5 45 4 4,5
3 4 4 4 45 4,5 4
4 4 4 4 4 3 4
D 4 4 4 4 3 4
6 1.9 4 4 45 3 3
7 4 4 45 4.5 4 4,5
8 4 4 45 45 4 4
9 4 4 45 5 4 3.5




10 4 45 3 4 4 4
11 4 4 4 45 45 3,5
12 4 45 3 45 4 45
13 4 4 45 45 45 5
14 45 4 45 45 4 4
15 3,5 4 4 4 4 4
16 4 4 45 5 4 45
17 4 45 4 45 45 4
18 35 45 4 4 4 3
19 4 5 4 45 4 4
20 4 45 4 45 4 4
21 4 45 45 45 4 45
22 4 4 3.5 4 45 4
23 4 4 3 4 4 4

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E

Anexo 18. Andlisis organoléptico de aspecto externo

ASPECTO
EXTERNO T1 T2 T3 T4 TS T6
RI/R2

1 45 4 4.5 5 4.5 5
2 4 4 4 45 4 4
3 4 4 4 4 4 45
4 45 3 4 45 4 4,5
5 4 45 4 4 4 4
6 4 5 4 4 4.5 4
7 45 4 4 45 4 35
8 4 3,5 4 4 3,5 2
9 45 4 4 45 4,5 4
10 4 4 4.5 5 4 45
11 3,5 45 4 4 4.5 4,5
12 3 45 4 45 4 4
13 3 4 3,5 5 4.5 4
14 4 45 4.5 5 4 4,5
15 3 4 4 4 4.5 4
16 4 4 4 45 4 4
17 3 45 4,5 4 4 5
18 4 4 4 45 4 4
19 4 45 4.5 45 4 4
20 4 4 4,5 4 4 4
21 45 5 4,5 5 5 5
22 3 45 4 45 4 4
23 4 4 4,5 4 4 4,5

Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E




Anexo 19.

Andilisis organoléptico de corteza

CORTEZA
R1/R2 T1 T2 T3 T4 T5 T6
1 3.5 3,5 3 45 3,5 3,5
2 4 4 4,5 4,5 4 4,5
3 4 4 4 4 4 4,5
4 4 3,5 4 3.5 3,5 3
5 4 3,5 4 4.5 3,5 4,5
6 4 4 3 4.5 4 4,5
7 4 4 3 4.5 3,5 4
8 4 4.5 4,5 4.5 4 3,5
9 3 3,5 4 4.5 3,5 4,5
10 35 3,5 4 4.5 3,5 4,5
11 4 3 3.5 4.5 4 3.5
12 4 3,5 4 3,5 3,5 4,5
13 3.5 4 35 4 4,5 3.5
14 3 4 3,5 4 35 4
15 3 3,5 3 4.5 4 3.5
16 3,5 3,5 3,5 4 4 3.5
17 3 3 4 4.5 3.5 4
18 3 3 3,5 4.5 3,5 4
19 3,9 3.5 2,5 4.5 3 3,5
20 4 2 3D 4 3,5 4,5
21 4 2 2 3,5 3 3.5
22 3 3 3 3,5 3,5 4
23 3.5 2:5 2.5 3,5 3 3,5
Elaborado por: Lalaleo, By Quishpe, E
Anexo 20. Andilisis organoléptico de miga
MIGA
R1/R2
T1 T2 T3 T4 TS5 T6
1 4 4 4 4 4 5
2 5 5 4 4 4 4
3 5 4 4 5 5 5
4 4 5 5 4 4 5
5 5 5 5 4 5 5
6 5 4 4 4 4 4
7 5 4 4 4 5 5
8 5 5 5 5 4 4
9 5 5 4 4 4 5
10 4 5 5 4 5 5
11 5 4 5 4 5 5
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Elaborado por: Lalaleo, B y Quishpe, E



' UNIVERSIDAD [ CENTRO
”ﬁ . TECNICA DE - DE IDIOMAS
A= COoTOPAXI b
AVAL DE TRADUCCION

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

La traduccién del resumen al idioma Inglés del proyecto de investigacidn cuyo titulo
versa: “ELABORACION DE PAN A BASE DE HARINA DE TRIGO Y HARINA
DE MAIZ CON ADICION DE SUERO LACTEO” presentado por: Lalaleo Guangasi
Bryan Joel y Quishpe Malliquinga Estefanny Aracely egresados de la Camrera de
Ingenieria Agroindustrial, perieneciente a la Facultad de Ciencias Agropecuanas y
Recursos Naturales, lo realizaron bajo mi supervisién y cumple con una corecla
estructura gramatical del Idioma

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

Laiacungn, Febrero del 2024,

Atentamente,

Mg. Mareh Patl Beltrin Semblantes
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS-UTC
CC: 05026066514



