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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal establecer la estandarizacion del
proceso de produccion de snacks a base de papa y de platano verde. Se implementé el estudio
de variables y analisis que permita establecer el mejor proceso para realizar los snacks en la
microempresa perteneciente a la asociacion de no videntes y baja vision de Cotopaxi
(ANOVIC). La asociacion cuenta con maquinaria apropiada para la realizacion del proceso
de produccion de snacks. Para la estandarizacion del proceso se realizo pruebas preliminares
para establecer las variables de estudio. Para el snack de papa se utilizo el tipo de papa super
chola y como variable dos tipos de aceite, dos temperaturas de fritura (170 °C-180 °C) y dos
de tiempos de fritura (3 min-4min) y para el snack a base de platano verde se utilizé como
variables dos variedades de platano verde, dos tipos de aceite y dos temperaturas de fritura
(170 °C-180 °C) con lo cual se obtuvieron 8 tratamientos diferentes para cada tipo de snack.
Para la determinacion de los mejores tratamientos se realizo un analisis sensorial con un disefio
estadistico experimental completamente al azar (DCA) en la aplicacion Infostat. Conforme los
resultados obtenidos el mejor tratamiento en el snack a base de papa fue T3 con el tipo de
aceite vegetal (Aceite de soya con omega 3 y oleina de palma), tiempo de fritura (3 minutos)
y temperatura de fritura (170 °C-180 °C). El mejor tratamiento para el snack a base de platano
verde fue el T2 con el tipo de aceite vegetal (Aceite de soya con omega 3 y oleina de palma),
tipo de platano verde (maquefio) y temperatura (170 °C-180 °C). A los mejores tratamientos
se les realizo los siguientes analisis fisicoquimicos: Humedad (papa 2,91 % y chifle 1,68 %),
grasa (papa 37,70 % y 37,01 % chifles) e indice de perdxidos (papa 0,00 meqO2/kg y 0,00
meqO2/kg chifles) y analisis microbiologicos: recuento de aerobios mesofilos (10 UFC/g papa
y <10 UFC/g chifle), mohos (10 UFC/g papa y <10 UFC/g chifle), levaduras (<10 UFC/g papa
y <10 UFC/g chifle) y Escherichia coli (<10 UFC/g papa y <10 UFC/g chifle). Los valores
obtenidos se ajustan a los parametros establecidos en la norma NTE INEN 2561:2010. Se
determiné la capacidad de produccion conforme a las condiciones actuales del
emprendimiento (presencia de maquinarias e infraestructura existente). Se realiz6 un breve
estudio técnico econdémico considerando una produccién de 60% de snack de papas y 40% de
snack de platano verde obteniendo un punto de equilibrio del 49,55%. Se realiz6 un
comparativo considerando una produccion del 100% de snack a base de platano verde y se
obtuvo un punto de equilibrio del 23,05 %. También se evidencia que el emprendimiento
presenta posibilidades de ser sostenible en el tiempo con los dos tipos de snacks.

Palabras clave: estandarizacion, snacks, punto de equilibrio, platano verde, papa, proceso
productivo.
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Authors:
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ABSTRACT

The current research had as a main objective to establish the standardization of the production
process of snacks based on potatoes and green bananas. The study of variables and analysis
was implemented to establish the best process for making snacks in the microenterprise
belonging to the association of the blind and low vision of Cotopaxi (ANOVIC). The
association has appropriate machinery to carry out the snack production process. To
standardize the process, preliminary tests were carried out to establish the study variables. For
the potato snack the type of super chola potato was used and as a variable; two types of oil,
two frying temperatures (170 °C-180 °C) and two frying times (3 min-4 min) and for the snack
based on green banana; two varieties of green banana, two types of oil and two frying
temperatures (170 °C-180 °C) were used as variables, resulting in 8 different treatments for
each type of snack. To determine the best treatments, a sensory analysis was carried out with
a completely randomized experimental statistical design (DCA) in the Infostat application.
According to the results obtained, the best treatment in the potato-based snack was T 3 with
the type of vegetable oil (soybean oil with omega 3 and palm olein), frying time (3 minutes)
and frying temperature (170 ° C-180°C). The best treatment for the green banana-based snack
was T » with the type of vegetable oil (soybean oil with omega 3 and palm olein), type of green
banana (maquefio) and temperature (170 °C-180 °C). The following physicochemical analyzes
were carried out on the best treatments: Humidity (potato 2.91% and chifle 1.68%), fat (potato
37.70% and chifles 37.01%) and peroxide index (potato 0.00 meqO 2/kg and 0.00 meqO 2 /kg
chifles) and microbiological analysis: count of mesophilic aerobes (10 CFU/g potato and <10
CFU/qg chifle), molds (10 CFU/g potato and <10 CFU/g chifle), yeasts (<10 CFU/g potato and
<10 CFU/qg chifle) and Escherichia coli (<10 CFU/g potato and <10 CFU/g chifle). The values
obtained adjust to the parameters established in the NTE INEN 2561:2010 standard. The
production capacity was determined according to the current conditions of the enterprise
(presence of existing machinery and infrastructure). A brief technical-economic study was
carried out considering a production of 60% potato snacks and 40% green banana snacks,
obtaining a break-even point of 49.55%. A comparison was made considering a 100%
production of snack based on green bananas and a balance point of 23.05% was obtained. It is
also evident that the venture has possibilities of being sustainable over time with both types of
snacks.

Keywords: standardization, snacks, balance point, green banana, potato, production process.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto: Estandarizacion del proceso de elaboracion de snacks tipo chips (papas
y chifles) para la microempresa perteneciente a la Asociacion de no videntes y baja vision de
Cotopaxi (ANOVIC).

Fecha de inicio: Octubre 2023

Fecha de finalizacion: Febrero 2024

Lugar de ejecucion:

Barrio: La Laguna

Parroquia: Latacunga

Canton: Latacunga

Provincia: Cotopaxi

Zona: 3

Institucién: Universidad Técnica de Cotopaxi

Facultad que auspicia: Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN)

Carrera que auspicia: Carrera de Agroindustria

Proyecto de investigacion vinculado: ‘’Estandarizacion y proceso de produccion de snacks
tipo chips (papas y chifles) en la Asociacion de no videntes y baja vision de Cotopaxi’’
(ANOVIC).

Equipo de trabajo

e Tutor de Titulacion: Ing. Mg. Renato Romero
e Investigador 1: Enriquez Garcia Evelyn Raquel
e Investigador 2: Molina Robalino Ximena Lizbeth

Area de Conocimiento: Ingenieria, industria y construccion.

Linea de investigacion: Estandarizacion, desarrollo y seguridad alimentaria.

Sub lineas de investigacion de la Carrera: Optimizacion de procesos tecnoldgicos
agroindustriales.



2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La lucha por trabajar y encontrar apoyo para generar ingresos en ANOVIC ha sido un
obstaculo, pero no imposible por el bienestar de sus socios, los cuales han trabajado juntos
desde su fundacién en 1995. La realizacion de convenios y ayudas con lo cual se ha trabajado
por adquirir maquinaria para la formacion de una microempresa de Snacks se ha hecho de un
suefio una realidad gracias a la Fundacion CODESPA la cual ha donado maquinaria para la
formacion de una microempresa de Snacks tipo chips (papas y chifles).

El presente proyecto busca mejorar el proceso de elaboracién de snacks tipo chips de papa y
platano verde a partir del estudio de variables identificas; tipo de aceite, materia prima,
temperatura y tiempo de fritura que ayuden a determinar cual es la mejor opcion para el
proceso de produccion de snacks también se mostrard la capacidad y caracteristicas de
produccién de la maquinaria, se determinara el punto de equilibrio del emprendimiento y
finalmente se pretende ensefiar a los asociados de ANOVIC por medio de capacitaciones el
proceso de produccion de Snacks y comercializar con fines de ingresos independientes en la

asociacion.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

3.1. Beneficiarios directos
Los beneficiarios directos seran los asociados y productores encargados de la produccion de
snacks ‘‘EL RICOTE’’ que forman parte de (ANOVIC).

3.2. Beneficiarios indirectos
Los beneficiarios indirectos seran los consumidores de la provincia de Cotopaxi donde se
comercializard los snacks tipo chips (papas y chifles), los estudiantes de la Universidad
Técnica de Cotopaxi de la carrera de Agroindustria podran tomar uso de la informacién como

fuente bibliografica y tedrica.



4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

En Ecuador, la produccién de snacks (papas, chifles) es una de las actividades de la cual se
sustentan varias familias, gracias a que la materia prima utilizada se la puede encontrar con
facilidad en cualquier parte del pais, estos productos en su mayoria se los realiza de manera
artesanal. La principal problemética existente es que no se llevan a cabo los procesos de
produccion estandarizados, lo que ocasiona que se obtengan productos de caracteristicas
sensoriales no adecuadas, sin calidad, desviaciones, déficit de demanda del producto y
pérdidas (Mencias, 2019).

La carencia de la aplicacion de estandarizacion en los procesos productivos es responsable de
que no se obtengan resultados positivos al efectuar las distintas operaciones lo que conlleva a
no conseguir la productividad esperada y que esto sea insatisfactorio en el emprendimiento.
Al no generar rendimiento en un negocio no se puede generar y aumentar sus ganancias, es
decir que no se puede tener la expectativa de que las utilidades tendran un crecimiento (Sierra,
2021).

En el canton Latacunga perteneciente a la provincia de Cotopaxi se encuentra ANOVIC la
cual se formo en el afio 1991 con un grupo de 31 personas no videntes, mediante gestiones
realizadas por este grupo lograron contar con un espacio fisico para la naciente asociacion que
esta ubicada en el sur oriente del barrio La Laguna. Los socios han manifestado que el no tener
vision no les impide demostrar sus habilidades, pero les ha resultado complicado el contar con
un trabajo estable por falta de oportunidades laborales, lo cual hace que busquen alternativas
para generar ingresos econoémicos a sus hogares

Este proyecto de investigacion estd enfocado en implementar una linea de produccion
estandarizada con el estudio de variables detectadas (tipo de aceite, materia prima, temperatura
y tiempo) que adecuaran y mejoraran los snacks con el fin de ofrecer un producto de calidad,
la cual se convertiria en una ventaja competitiva dentro del mercado, con nuestra investigacion
se desea reactivar la economia de los socios y posicionarla como una microempresa lider del

sector que brinden productos de calidad.



5. OBJETIVOS:

5.1. Objetivo General

Estandarizar el proceso de elaboracion de snacks tipo chips a base de papa y platano verde
mediante el mejoramiento de variables identificadas para la microempresa perteneciente a la

Asociacion de no videntes y baja vision de Cotopaxi.

5.2. Objetivo Especificos

e Analizar las variables identificadas (materia prima, temperatura y tiempo de fritura,
tipo de aceite) del proceso productivo de snacks a base de papa y platano verde.

e Determinar el mejor tratamiento de snacks de papa y de platano verde a partir de
analisis sensorial.

e Realizar un analisis fisico, quimico y microbiolégico del mejor tratamiento de snack a
base de papa y platano verde conforme a la NTE INEN 2561:2010.

e Determinar la capacidad de produccion para la elaboracion de snacks de papas y
chifles.

e Determinar el punto de equilibrio de la microempresa perteneciente a la Asociacion

de no videntes y baja vision de Cotopaxi.



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

PLANTEADOS
Tabla 1.

Actividad y sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados

OBJETIVO

ACTIVIDAD RESULTADOS

ACTIVIDAD

MEDIOS DE
VERIFICACION

Objetivo Especifico N° 1

Identificar las
variables del
proceso
productivo de
snacks a base de
papa y platano
verde.

Revision Bibliografica. Determinacion  de
Proceso de elaboracion las variables del
de los snacks de los proceso y numeros
tratamientos. de tratamientos.
Obtencién de los
productos de cada
tratamiento.

Tabla de variables

para los
tratamientos.
Tratamientos de

snacks de papa y
chifle

Objetivo Especifico N° 2

Determinar el
mejor tratamiento
de snacks de papa
y de platano verde
a partir de analisis
sensorial.

Evaluacion sensorial de  Obtencion del
los distintos mejor tratamiento
tratamientos. de papa y chifles.
Disefio  Experimental

estadistico

completamente al azar

(DCA) para las

variables sensoriales.

Fichas de
degustacion.
Analisis del disefio

experimental.




Objetivo Especifico N° 3

Realizar un anélisis

fisico, quimico vy
microbiolégico  del
mejor  tratamiento

de snack a base de
papay platano verde
conforme a la NTE
INEN 2561:2010.

Andlisis comparativo
de los pardmetros
fisicos, quimicos vy
microbioldgicos  del
mejor tratamiento de
snacks a base de papa y
platano  verde con
respecto a la NTE
INEN 2561:2010.

Obtencion de los
resultados del
analisis fisico,
quimicos y

microbioldgicos
conforme a la NTE
2561:2010.

Resultados de los
analisis fisicos,
quimicos y
microbioldgico.

La NTE 2561:2010.

Objetivo Especifico N° 4

Determinar la
capacidad de
produccion de la
maquinaria para la
elaboracion de
snacks de papas y
chifles.

Determinacion de la
capacidad de
maquinaria.

Capacidad de
produccién de la
maquinaria.

Balance de materia.

Capacidad de
maquinaria, balance
de materia Yy

diagramas de flujo.

Objetivo Especifico N° 5

Determinar el punto
de equilibrio de la
microempresa
perteneciente a la
Asociacion de no
videntes y baja
vision de Cotopaxi.

Estudio economico.
Costos de produccion
para la elaboracion de
los snacks.
Determinacion del
punto de equilibrio del
emprendimiento.

Punto de equilibrio
de la produccion de
snacks a base de
papa Yy platano
verde.

Costos de
produccion.

Punto de equilibrio
del

emprendimiento.

Elaborado por: Enriquez E. & Molina L., (2023).



7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1 Antecedentes

El principio fundamental para asegurar la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la
cadena alimentaria es que se reduzcan los riesgos que se pueden originar en el proceso de
elaboracién al mantener un control preciso y continuo sobre las instalaciones, personal,
materias primas y procesos que se llevan a cabo. En el Reglamento 3253 del Registro Oficial
696 (BPM, 2002), normativas nacionales e internacionales tales como las Normas INEN vy el
Codex Alimentarius, establecen que: La utilizacion de las BPM es uno de los principios para
la preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para el consumo

humano.

(Robalino & Ferrin, 2020), en su tesis de investigacion menciono que es de suma importancia
que se cumpla un proceso estandarizado, y para realizar este proceso de una manera adecuada
hay que orientarse segun la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2561: 2010, la cual se aplica
dentro de las empresas dedicadas a la elaboracion de snacks. Los snacks a base de papa y
platano verde deben cumplir con los requisitos que se establecen a continuacion: El producto
debe presentar el color, olor, sabor y textura caracteristicos; se deben realizar los respectivos
andlisis bromatologicos y microbiologicos, segun los métodos indicados en la misma

normativa para verificar si se cumplen los limites establecidos.

De acuerdo con Urrutia (2023), mostrdo como influye en las propiedades fisico quimicas:
porcentaje de humedad, cambio de color, contenido de grasa, indices de absorcion, solubilidad
en agua, densidad aparente y dureza, en la preparacion de papas tipo chips al utilizar distintos
tiempos y temperaturas en el proceso de fritura. En el proceso de estandarizacion de snacks
de papa y platano verde se emplea el aceite vegetal como medio de transmisién de calor, el
control del uso de grasas y aceites utilizados durante los procesos de frituras se establece en la
RTE INEN 232 menciona que la temperatura adecuada de fritura es de 160 °C a 190 °C, indica
que los parametros y metodologias se pueden aplicar para observar la calidad de grasas y
aceites en frituras con el fin de prevenir problemas de oxidacién, hidrolisis, polimerizacion,

malas practicas o excesos.



Rodriguez, Montafio & Donato (2020), en su proyecto enfocado en la disminucidén y mejora
de procesos en la elaboracion de snacks de papa, menciond que en una empresa se debe llevar
a cabo un proceso que garantice el cumplimiento de estandares de calidad con el fin de ofrecer
un producto de calidad a los consumidores y generar ingresos a la empresa. Para obtener
resultados se debe tener en cuenta que debe existir una metodologia detallada de cada uno de
los procesos. La obtencion de un producto de calidad se basa en determinar las caracteristicas
del producto, generar una linea propia y que sea de gusto del consumidor. Para lo cual un
disefio experimental ofrece determinar el mejor tratamiento. De acuerdo con (Pacheco, 2021)
utilizé una distribucion de bloques completos al azar (DBCA) para las variables cualitativas o
sensoriales el cual permitio evaluar mediante un criterio heddnico el sabor, olor, color y

textura, de los tratamientos para la degustacion mediante el analisis sensorial.

El Beneficio-Costo “es una herramienta financiera que mide la relacion entre los costos y
beneficios asociados a un proyecto de inversion con el fin de evaluar su rentabilidad,
entendiéndose por proyecto de inversion no solo como la creacion de un nuevo negocio, sino
también, como inversiones que se pueden hacer en un negocio en marcha tales como el

desarrollo de un nuevo producto (Limaico & Torres, 2014).

7.2 Fundamentacion teorica.

7.2.1. Papa

La papa es un tubérculo en el cual se puede encontrar gran reserva de nutrientes, para su cultivo
se requiere que el suelo contenga la cantidad suficiente de humedad. Esta es una de las
herbaceas méas diversas, ya que existen mas de 4 000 variedades de papa en el mundo su
variacion se puede diferenciar por su forma, color, tamafio, textura. Para la utilizacion de cada
una de las variedades depende el destino en que lo ocupara el consumidor en distintas recetas
(Velastegui et al, 2018).

7.2.1.1 Composicién nutricional de la papa

Segun Guapas, (2020), el tubérculo de papa estd compuesto por: 72-75 % agua; 16-20 %
almiddn; 22,5 % proteina; 1-1,8 % fibra; 0,15 % acidos grasos. En la composicién de la papa
se destaca el contenido en hidratos de carbono, contiene en gran cantidad almidon, una

pequefia proporcion de glucosa, fructosa y sacarosa.



7.2.1.2 Tipos de papa para fritura

Existe una infinidad de papas en nuestro pais, se encuentra variedades nativas y mejoradas de
papas, como la Chola, Uvilla, Bolona y Chaucha, Yema de Huevo; también variedades
mejoradas y generadas por el INIAP: Catalina, Maria, Gabriela, Esperanza Fripapa, Rosita,
Pan, Cecilia, Margarita, Santa Isabela, Natividad, Estela; y Super Chola (Andrade, 1999).

Entre las variedades méas cotizadas en los mercados de Ecuador se encuentra la papa super
chola, este tipo de papa es una de las mas recomendadas para llevarlas a procesamiento (papas
fritas tipo chips), ya que este es uno de los tubérculos que se ajusta con las caracteristicas
necesarias para ser procesadas. Por su parte Velasquez (2019), mencion6 que para reconocer
la variedad de papa super chola debe considerar algunos aspectos propios como su tamafo
mediano, forma ovalados, su cascara de color rosada y lisa; presenta un tipo de ojos de color

rosado intenso y pulpa amarilla palida.

De acuerdo con Basantes et al. (2020), la variedad de papa super chola (Solanum tuberosum),
se distingue de una manera positiva de las distintas variedades de papa y esto se debe a que
posee caracteristicas apropiadas en lo que se refiere a calidad agroindustrial y en el
rendimiento que esta proporciona en el procesamiento de chips fritos, por lo que también
indica que en cuestion a su materia seca presenta 20,91 %, contenido de grasa en hojuelas

30,02 % y el contenido de azucar reductor 0,25 %.

7.2.1.3 Industrializacion de las papas en Ecuador

Segun Pallo & Lorgia (2021), en su proyecto de investigacion mencioné que, la papa ha sido
sometida a distintos procesos desde hace tiempos atras, la papa fresca ha sido transformada a
papa francesa congelada o snacks tipo chips. Asimismo, ha sido procesada a otros productos
como es la harina de papa, papa deshidratada, almidon de papa, inclusive se han realizado

distintas investigaciones para poder industrializar a bebidas alcoholicas a base de papa.

7.2.2 Platano verde

Alvarado et al. (2021), establecié que el platano verde o conocido por su nombre cientifico
Musa paradisiaca es uno de los principales productos tradicionales del Ecuador, Su alta
produccién se da por la facil reproduccion de la planta mencionan que, este cultivo es

permanente porque la planta se reproduce por retofios durante nueve meses y se lo puede
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encontrar en la zona tropical y subtropical del Ecuador, es una planta en forma de palmera
gigante que produce aproximadamente, se puede diferenciar su variedad por el tamafio y forma
que este posee. De acuerdo con el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
[(INIAP) se determind que el platano verde es originario y se reproduce en las provincias de

Manabi, Santo Domingo, los Rios y entre otras 7 provincias (Loor, 2006).

7.2.2.1 Composicion nutricional del platano verde.

Segun Mora (2020), el aporte nutricional de platano verde por cada 100 g es de: Energia 122,0
Kcal; Agua 65,6 %; Carbohidratos 32,3 %; Proteinas 1,0 %; Fibra 0,5 %; Grasa 0,3 %; Ceniza
0,8 %; B-caroteno (vitamina A) 1,7 ppm.

7.2.2.2 Tipos de platano verde para fritura

Ecuador es un exportador nacional e internacional del platano verde, dependiendo la variedad
de platano ver este es utilizado en la gastronomia y como alimento para animales. Chavez et
al. (2020), mencion6 que Ecuador tiene importantes productos agricolas, como el platano
verde macho en sus distintas variedades: Dominico, Maquefio y Barraganete, este se exporta
y otra parte se procesa en chifles (finas rebanadas de platano fritas); permitiendo procesos de

innovacion en su cadena productiva.

7.2.2.3 Industrializacion del platano verde en Ecuador

Rendon (2009), mencion6 que el platano verde es uno de los productos que se ha ido
innovando a nivel industrial se con distintas variedades de productos como es patacones,
patacones congelados, harinas para consumo humano, harina de platano; mezclas para
concentrado animal; hojuelas de platano, secas y/o fritas, snacks, patacones, patacones

congelados y otros productos que se han ido desarrollando a nivel industrial para el consumo.

7.2.2.4 Utilizacion del aceite en la industria alimentaria

Segun Franco (2011), establecio que, cuando se realiza la operacién de fritura se debe utilizar
aceite con la finalidad de acelerar el proceso de transferencia de calor hacia el alimento para
su coccién, y asi se podra eliminar el contenido de humedad excesiva y obtener asi la
apariencia del sabor, textura y aroma caracteristico. El aceite para freir es parte de la comida

gue se consume. Esto significa que la calidad de los alimentos fritos se ve afectada por las
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caracteristicas del aceite utilizado durante la fritura. Por lo tanto, es fundamental cumplir con

ciertos pardmetros en el aceite para freir.

7.2.2.4 Influencia en cambios de temperaturas en el aceite para fritura

La NTE INEN 232 (2011), establecio que la temperatura de fritura depende del tipo y forma
del alimento ya que la temperatura apropiada de fritura es 160 °C a 190 °C. Las temperaturas
mas elevadas provocan oscurecimiento, oxidacion, hidrdlisis y polimerizacion en cambio si la
temperatura es muy baja, el tiempo de fritura requerido es muy largo, afecta la calidad de los
alimentos y se absorbe mas grasa o aceite en el producto. Para minimizar la disminucién en la
temperatura es importante no sobrecargar el freidor, controlar la temperatura durante la fritura
es importante trabajar con freidores que tengan termostato, ya que les permite regular las

temperaturas de trabajo y prolongar la vida util de la grasa o aceite.

7.2.3 Los Snacks

Los snacks son alimentos con una gran variedad en sus productos desde salados, dulces, &cidos
y picantes, sirven para saciar el apetito y se los conoce como bocadillos, botanas, aperitivos,

pasabocas, etc. Estos pueden ser consumidos en cualquier momento y ocasion.

Segun Inga & Donato (2012), un snack no quiere decir necesariamente “comida basura”.
Dependiendo de sus ingredientes y forma de preparacion, los snacks podrian catalogarse como
saludables y nutricionalmente equilibrados, y su impacto en la dieta dependerad de factores
como: frecuencia de consumo, eleccion, combinacion y la complementacion con otros

alimentos a lo largo del dia.

7.2.3.1 Snacks tipo chips en el Ecuador

En Ecuador existe gran variedad de productos de snacks o bocadillos, los cuales son
competencia entre diferentes marcas. La exportacion de snacks en Ecuador se ha especializado
con el pasar del tiempo los cuales han identificado las oportunidades en distintos mercados y
asi han desarrollado un plan estratégico para que los productos se adapten a las necesidades
del consumidor y asi elaborar productos de calidad y que incluyan buenas préacticas de
manufactura. Para una empresa 0 microempresa es importante contar con un certificado de

calidad que garantice el proceso de un producto éptimo.
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Ecuador cuenta con gran variedad de materia prima para la elaboracion de snacks
principalmente por el platano verde, platano maduro, malanga, yuca, papas nativas, camote,
remolacha, zanahoria, etc. Ecuador es un pais que cuenta con frutas y vegetales de gran calidad
que se generan durante todo el afio por la ubicacion geogréfica del pais.

Allaica (2014), mencion6 que en Ecuador el chifle o snack de platano verde es consumido de
una forma popular y se lo complementa para varios platos tipicos. Varias empresas
ecuatorianas cuentan con certificaciones Organizacion Internacional de Normalizacion (1SO),
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM’s), Kosher y Orgénicas. Una de las provincias que
mas se dedica a la produccidn es Manabi en la cual se concentran varias empresas productoras
de snacks, esto se debe a la gran cantidad de plantaciones de platano que se encuentran en esta

region.

7.2.4. Requisitos bromatologicos y microbiologicos para snacks de acuerdo a la NTE
INEN 2561:2010

Para la produccion de snacks derivados de productos vegetales, existen requisitos designados
en la Normativa Técnica Ecuatoriana que se deben cumplir para que estos productos puedan
ser consumidos. En la documentacion de la normativa INEN 2561:2010 se puede encontrar la
informacion detallada sobre los requisitos y pardmetros de calidad. En la tabla 2 y 3 se

presentan los requisitos bromatolégicos y microbioldgicos.

Tabla 2.

Requisitos y métodos de ensayo para analisis bromatoldgicos.

Requisito Maéaximo Método de ensayo
Humedad 5 NTE INEN 518
Grasa % 40 NTE INEN 523
indice de peréxido meq O2/kg (en la grasa 10 NTE INEN 277
extraida)
Colorantes Permitidos en NTE
INEN 2074

Nota. Esta tabla los requisitos y métodos de ensayo para anélisis bromatoldgicos de acuerdo con la NTE INEN
2561:2010.
Fuente: (NTE INEN 2561:2010).
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Tabla 3.

Requisitos Microbiol6gicos

Requisito n C m M Meétodo de ensayo
Recuento estandar 5 2 1073 1004 NTE INEN 1 529-5
en placa, ufc/g.

Mohos ufc/g. 5 2 10 102 NTE INEN 1 529-10
E coli ufc/g. 5 0 <10 - NTE INEN 1 529-7

Nota. Esta tabla los requisitos y métodos de ensayo para analisis microbiolégicos de acuerdo con la NTE INEN
2561:2010.
Fuente: (NTE INEN 2561:2010).

8. HIPOTESIS:

8.1 Hipotesis alternativa

La temperatura de fritura, tiempo de fritura, tipo de aceite Sl afecta en las caracteristicas

sensoriales de los snacks a base de papa y platano verde.

8.2 Hipotesis nula

La temperatura de fritura, tiempo de fritura, tipo de aceite NO afecta en las caracteristicas

sensoriales de los snacks a base de papa y platano verde.

9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL

9.1. Tipos de investigacion

El proyecto se desarrollo a partir de métodos, técnicas y tipos de investigacion como:
investigacion aplicada, experimental, bibliografica y cuantitativa; método cientifico,

deductivo e inductivo y técnicas de investigacion de observacion y encuestas.
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9.1.1. Investigacion Aplicada

De acuerdo a Murillo (2008), indicé que a la investigacion aplicada también se la conoce como
“investigacion practica o empirica”, que se la identifica por la practica o uso de conocimientos
propios, al mismo tiempo que se consiguen otros. El empleo del conocimiento y empleo de la
investigacion que da como consecuencia una forma positiva de conocer la realidad. En la
investigacion aplicada influyo la parte tedrica como préctica ya que se utiliz6 la aplicacion,
utilizacién y consecuencia préacticas de los conocimientos en el proceso de snacks tipo chips

de papa y platano verde.

9.1.2. Investigacion experimental

Para el desarrollo del proyecto, se utilizo la investigacion experimental con el fin de determinar
el mejor tratamiento a partir de factores como: la papa super chola y variedades de platano
verde y niveles como: tipo de aceite, temperatura y tiempo. Se realizd un analisis sensorial
riguroso para evaluar las variables cualitativas como: color, pardeamiento en bordes, sabor,

textura y olor para la obtencidn del mejor tratamiento.

Este tipo de investigacion se caracteriza por contar con dos o0 mas niveles de manipulacion de
la variable independiente (todo dependera de los grupos que necesite el investigador) y por la

medicion pre y post test de la variable dependiente (Ramos, 2021).

9.1.3. Investigacion bibliografica

Jiménez et al., (2016), mencioné que la investigacion bibliografica es la busqueda de
informacion viable con el fin de comparar criterios con distintos autores por medio de
documentos, Normativas, libros, tesis, articulos, el cual permitié analizar y redactar parte del

proyecto.

9.1.4. Investigacién descriptiva

Se aplico la investigacion descriptiva con la finalidad de recoger datos en lo que se refiere a
los procedimientos que se debe llevar a cabo en cada operacion del proceso. Ademas, este tipo
de investigacion ayuda a responder varias interrogantes mediante la recopilacion de

informacion para la comprobacion de las distintas hipotesis (Naupas, 2018).
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9.2. Métodos de la investigacion

Para la metodologia, cientifica, inductiva y deductiva se recopil6 informacién bibliografica de
diferentes fuentes (articulos, tesis, proyectos de investigacion, libros).

9.2.1. Método Cientifico

Se aplico el método cientifico para deducir, profundizar y obtener conocimientos validos con
el aporte de informacién valida y confiable al proyecto de investigacion por medio de la
utilizacién del disefio experimental, anélisis sensorial, fisicos, quimicos y microbioldgicos del

producto de snacks de papa y platano verde.

El método cientifico tiende a reunir una serie de caracteristicas que permiten la obtencion de
nuevo conocimiento cientifico. Es el tnico procedimiento que no pretende obtener resultados

definitivos y que se extiende a todos los campos del saber (Asensi et al., 2002).

9.2.2. Método inductivo

El método inductivo permitio obtener conclusiones generales a partir de las hipotesis
planteadas, se Ilegd a conclusiones especificas obtenidas a partir de los resultados de los

andlisis realizados a los snacks de papa y chifle.

El método inductivo plantea un razonamiento ascendente que fluye de lo particular o
individual hasta lo general. Se razona que la premisa inductiva es una reflexién enfocada en
el fin. Puede observarse que la induccién es un resultado l6gico y metodoldgico de la

aplicacion del método comparativo (Abreu, 2014).

9.2.3. Método deductivo

Si las premisas del razonamiento deductivo son verdaderas, la conclusion también lo sera. Este
razonamiento permite organizar las premisas en silogismos que proporcionan la prueba
decisiva para la validez de una conclusién (Gracia, 2019). Se deducira el mejor tratamiento
mediante el disefio experimental utilizado, analisis sensorial y analisis fisico-quimicos junto a
la normativa NTE INEN 2561:2010. Se comprob0 la validez de las hipdtesis planteadas de

acuerdo a los resultados obtenidos.
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9.3. Técnicas e Instrumentos de investigacion

9.3.2. Fichas de escala hedénica

Para la elaboracién de la ficha de anélisis sensorial se utilizd el principio de la prueba de
control y escala hedonica, la cual es empleada para determinar la diferencia entre distintas
muestras (Hernandez, 2005). Se recopilé informacién escrita valida mediante un analisis
sensorial utilizando una ficha se escala heddnica donde se califico el color, pardeamiento en
bordes, textura, sabor y olor en un rango del 1(desagradable), 2(no me gusta ni me disgusta),
3(aceptable), 4(bueno), 5(excelente), este se realizd a los estudiantes de la Carrera de
Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi y asociados de ANOVIC.

9.3.3. Disefio experimental

Pedroza (2006), plated que el disefio completamente al azar (DCA) es también conocido como
One Way ANOVA, se caracteriza por ser un disefio muy eficiente ya que es un modelo
estadistico que se lo utiliza para analizar la diferencia que existe entre las distintas muestra
en que las unidades experimentales presentan homogeneidad relativa y para ensayos en campo
en que las unidades experimentales no necesitan agrupamiento o blogueo en particular, lo que
permite colocar completamente al azar a los tratamientos en cada una de las unidades

experimentales; no impone restricciones a las unidades experimentales.

9.4. Materiales y equipos

Materia prima
Para snacks de papas

e 50 kg de papa super chola

e 12 L de aceite vegetal refinado industrial tipo de marca 1 (soya con oleina de palma y
omega 3).

e 12 litros de aceite vegetal refinado industrial tipo de marca 2 (soya con oleina de
palma).

e 1 Kkg de sal industrial
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Para snacks de Chifles

e 5 kg de platano verde tipo maquefio

e 5 litros de aceite vegetal refinado industrial tipo de marca 2 (soya con oleina de palma)

e Una funda de sal

e 5 litros de aceite vegetal refinado industrial tipo de marca 1 (soya con oleina de palma
y omega 3).

e 1 Kkg de sal industrial
Materiales

e Cernidores grandes

e Cernidor pequefio

e Tinas de plastico de 25 litros

e Limpiones

e Cucharones de acero inoxidable grandes
e Fundas de 5x10 cm

e Cuchillos
Equipos

e Balanza digital (Jontex)

e TermOmetro para aceite
Magquinaria
Para la elaboracion de papas

e Maquina lavadora y peladora de papas (Inox Chef-110V)

e Maquina rebanadora de papas (Inox Chef-110V)

e Freidora de papas de acero inoxidable (Inox Chef)

e Maquina Selladora de banda continua automatica

e Mesas de estacion de escurrido de aceite de acero inoxidable
e Base para rebanadora en acero inoxidable

e Mesa de trabajo reforzada en acero inoxidable
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Para la elaboracién de chifles

e Maquina rebanadora de chifles (Inox Chef-110V)

e Freidora de papas (Inox Chef)

e Maquina selladora de banda continua automatica

e Mesas de estacion de escurrido de aceite de acero inoxidable
e Base para rebanadora de acero inoxidable

9.5. Metodologia para la obtencion de snacks tipo chips de papa y chifles.

9.5.1. Ficha de disefio de caracterizacion para el proceso de snacks de papa de pruebas
preliminares para snacks de papay chifle.

En latabla 4 y tabla 5 se muestran las fichas de caracterizacion para los experimentos que se

realizaron para determinar las variables de investigacion de los snacks de papa y chifles.

Tabla 4.

Ficha de pruebas preliminares para papas

Ficha de pruebas preliminares

Nombre Fritura de snacks de papa

Objetivo Encontrar las variables mas adecuadas en el proceso de
produccidn de snacks para obtener el mejor tratamiento.

Factores Variedad de papa
Tiempo de fritura
Temperatura de fritura
Tipo de aceite

Unidad experimental Snack de papa
Tamaio Factores =4
Niveles =10

Nota. La tabla muestras la ficha de caracterizacion para las pruebas preliminares del snack de papa.
Elaborado por: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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Tabla 5.

Ficha de pruebas preliminares para chifles

Ficha de pruebas preliminares

Nombre Fritura de snacks de chifle

Objetivo Encontrar las variables mas adecuadas en el proceso de
produccion de snacks para obtener el mejor tratamiento.

Factores Variedad de platano verde
Tiempo de fritura
Temperatura de fritura
Tipo de aceite

Unidad experimental Snack de platano verde
Tamano Factores = 4
Niveles =10

Nota. La tabla muestras la ficha de caracterizacion para las pruebas preliminares del snack de chifles.
Elaborado por: Enriquez E. & Molina L., (2023).

9.5.1.1. Seleccidn de variables y niveles de papas y platano verde

Se observé y analizé rigurosamente el proceso de produccion de snacks tipo chips de papa y
chifles, recolectando todos los datos e informacion necesaria para la obtencion de los

resultados de los analisis el cual se llevé a cabo en la parte experimental.

Para la seleccion de las variables se realizo pruebas con 3 tipos de aceites: aceite de soya con
oleina de palma, aceite de soya con omega 3 y oleina de palma y aceite de palma africana; 3
variedades de papa: papa suprema, papa super chola y papa Unica; se experimento diferentes
tiempos y grados de temperatura. Finalmente se selecciond la mejor papa como variable la
cual fue la papa super chola, junto a 2 tipos de aceite; aceite de soya con oleina de palma,
aceite de soya con omega 3 y oleina de palma, para los niveles se utilizé dos tipos de tiempos
(3 min- 4 min) y temperaturas (160 °C - 180 °C), donde se pudo establecer 8 tratamientos para

identificar el mejor proceso.

Para la seleccion de las variables en el snack de chifle se realizaron pruebas con 3 tipos de
aceite, distintas variedades de platano verde (maquefio, barraganete, dominico), se

experimento la fritura a distintos tiempos y distintas temperaturas.
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Se selecciono dos tipos de verdes como variables (maquefio, barraganete), como niveles dos
tipos de aceite de distintas marcas y temperaturas (160 °C-180 °C y 180 °C-200 °C), donde se
pudo definir 8 tratamientos.

9.5.1.2. Formulacién de tratamientos

Después de los ensayos preliminares se establecieron los factores para la determinacion del
mejor tratamiento. A continuacion, la Tabla 6, se presentan los factores que se estudiaron
para el snack de papa junto a sus niveles.

Tabla 6.

Factores de estudio en snack de papa

Factores Niveles

Factor A: Tipo de aceite vegetal Nivel Al: Aceite de soya con oleina de

industrial palmay omega 3
Nivel A2: Aceite de soya con oleina de
palma

Factor B: Tiempo de Fritura Nivel B1: 4 min
Nivel B2: 3 min

Factor C: Temperatura de fritura Nivel C1: Temperatura 170 °C

Nivel C2: Temperatura 180 °C

Nota. La tabla muestras los resultados de los factores de estudio del snack de papa.
Elaborado por: Enriquez E. & Molina L., (2023).

A continuacion, en la Tabla 7, se presentan el total de los tratamientos desarrollados para el

snack de papa.



Tabla 7.

Tratamiento de estudio en snack de papa
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Total N.° de
tratamientos

Tratamientos

Descripcion

8 T

T2

T3

Ts

Ts

Ts

T7

Ts

AlB1C1

AlB1C2

AlB2C1

AlB2C2

A2B1C1

A2B1C2

A2B2C1

A2B2C2

Aceite de soya con omega 3 y oleina
de palma - 4 min - 180 °C

. Aceite de soya con omega 3 y oleina

de palma - 4 min - 170 °C

Aceite de soya con omega 3 y oleina
de palma - 3 min - 180 °C

Aceite de soya con omega 3 y oleina
de palma- 3 min - 170 °C

Aceite de soya con oleina de palma -
4 min - 180 °C

Aceite de soya con oleina de palma -
4 min - 170 °C

Aceite de soya con oleina de palma -
3 min - 180 °C

Aceite de soya con oleina de palma -
3 min-170 °C

Nota. La tabla muestras los resultados de los tratamientos de estudio del snack de papa.
Elaborado por: Enriquez E. & Molina L., (2023).

En la Tabla 8, se empleo distinta codificacion para cada tratamiento desarrollado para el snack

de papa.

Tabla 8.

Codificacion de tratamientos utilizados en el snack de papa

N.° de Tratamientos Tratamientos Codificacion
T1 AlB1C1 306
T2 AlB1C2 380
Ts AlB2C1 309
Ta AlB2C2 305
Ts A2B1C1 316
Te A2B1C2 394
Tz A2B2C1 302
Ts A2B2C2 340

Nota. La tabla muestras los resultados de los tratamientos con sus codificaciones para el snack de papa.
Elaborado por: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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9.5.2. Proceso de elaboracion de papas tipo chips

La elaboracién del proceso para la obtencién de papas tipos chips comienza en la recepcién
de la materia prima, (BPM, 2013) para alimentos procesados menciona en el articulo 19 y 20
que las materias primas e insumos deben ser sometidos a inspeccion y control antes de ser
utilizados en el proceso de produccion y también debe realizarse en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracion de su composicion y dafios fisicos, la zona de recepcion y

almacenamiento de la materia prima estara separada con los distintos procesos.

Analuisa (2012), menciond que para empezar con el procedimiento de elaboracion de hojuelas
de papa esta tuvo que pasar por distintas etapas: primero con la recepcion de materia prima,
lavado, pelado y cortado en rebanadas y después pasa a la etapa cuando las rebanadas de papa
se transforman mediante la operacion de fritura perdiendo toda el agua y reemplazandola por

aceite, adquiriendo la consistencia crujiente que la caracteriza.

9.5.3. Proceso de elaboracion de platano verde tipo chips

La primera etapa del proceso de elaboracion del snack de chifles empieza en la recepcion de
la materia prima segun las directrices de (BPM, 2013) para alimentos procesados menciona
esta debe ser examina y calificada antes de ser utilizada en el proceso y también debe realizarse
en condiciones que eviten su contaminacion, alteracion de su composicion y dafios fisicos.
Para la elaboracion de chifles, se debe tener una escala de colometria de maduracion del
platano verde con un grado de maduracion de 1y un color verde en la cascara (Chacon et al.,
1987).

De acuerdo con Idrovo (2023), para realizar el proceso de snacks de chifle se tuvo que adquirir
la materia prima, se realiz6 un lavado y descascarado, una vez que este se encuentra libre de
impurezas se realizaron los cortes adecuados y se lo pasé a la freidora; para este proceso se
debe revisar las temperaturas de las freidoras. Una vez terminado el proceso de fritura se deja

enfriar para condimentarlo y comenzar con el proceso de empaque.

9.5.4. Andlisis sensorial

Segun el Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), menciona que el analisis sensorial es una
disciplina que se realiza con la finalidad de evaluar distintas caracteristicas de un alimento que

son percibidas por los distintos sentidos que posee una persona: vista, gusto, olfato, tacto. Es
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de suma importancia realizar este andlisis ya que se puede tener el criterio de aceptacion del
producto de acuerdo a la experiencia de cada degustador.

Para realizar las pruebas de analisis sensorial se basa en la metodologia general de Norma
UNE-1SO 6658, donde nos indica que para iniciar las pruebas se debe ordenar y describir las
caracteristicas del producto, seleccionar degustadores apropiados, el espacio donde se realice
las degustaciones debe ser previsto que esté libre de olores y se debe planificar el desarrollo
de esta actividad.

Los 42 degustadores calificaron cada tratamiento en un aula de la Universidad Técnica de
Cotopaxi y 8 asociados que estuvieron aptos para este realizar este analisis en las instalaciones
de ANOVIC, donde se codifico a los 8 tratamientos tanto de papas y chifles con la ficha de
escala hedonica (anexo 5 y 6), para ello se entregd un vaso de agua que se bebio antes de
degustar cada tratamiento para limpiar el paladar.

9.5.6. Disefio Experimental

El disefio experimental aplicado en el proceso de elaboracion de snacks tipo chips a base de
papa y platano verde se realizd con los distintos tiramientos planteados en un disefio
completamente al azar (DCA) aplicado en Infostat la cual es un software para analisis
estadistico de aplicacion general desarrollado bajo la plataforma Windows que permite obtener
andlisis de estadisticas descriptivas y graficos para el analisis exploratorio, como métodos

avanzados de modelacidn estadistica y analisis multivariado.

9.5.8. Analisis fisicoquimicos y microbiolédgicos

Una vez determinado el mejor tratamiento de snacks papas y chifles los analisis fisicos
quimicos, microbioldgicos y los resultados seran comparados de acuerdo a la NTE INEN
2561:2010. En la tabla 9 y tabla 10 se muestran los parametros y métodos de ensayo para los

analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos a determinar.


https://www.une.org/encuentra-tu-norma/busca-tu-norma/norma/?c=N0061499
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Tabla 9.

Parametros y métodos de ensayo fisico-quimico para snacks de papa y chifles

Pardmetros Meétodo de ensayo
Humedad AOAC 925.10/Gravimetria. Horno de aire
Grasa AOAC 2003 06/Gravimetria. Soxhlet
Peroxidos NTE INEN ISO 3960:2023/ VVolumetria

Nota. La tabla muestras los parametros de ensayo fisico-quimico para el mejor tratamiento del snack de papa y
chifle.

Elaborado por: Enriquez E. & Molina L., (2023).

Tabla 10.

Parametros y métodos de ensayo microbioldgicos para snacks de papas y chifles

Parametros Método de ensayo
Recuento de Aerobios mesoéfilos totales NTE INEN-1SO 4833:2021/REP
Recuento de Mohos AOAC 997.02/Petrifilm
Recuento de levaduras AOAC 997.02/Petrifilm
Recuento de Escherichia coli NTE INEN-ISO 4832:2016/REP

Nota. La tabla muestras los parametros de ensayo fisico-quimico para el mejor tratamiento del snack de papa y
chifle.
Elaborado por: Enriquez E. & Molina L., (2023).

9.5.9. Balance de materia y determinacion de costos de produccion

Para determinar la capacidad de produccién de la planta se identifico las capacidades de las
maquinarias, equipos e infraestructura existentes, se realizd un balance de materia para
determinar el rendimiento para cada tipo de producto elaborado en la estandarizacion de
snacks de papas y chifles se realiz6 conjunto a datos obtenidos mediante el estudio de la
capacidad de maquinaria determinando asi cuanto producto se puede obtener en un dia de
produccién. Se aplicd un balance de materia donde se determind el rendimiento y merma de
cada producto. Para determinar los costos de produccion se recolecté datos de los gastos

realizados para la produccion.

Villalba et al. (2021), determind que al conocer el proceso productivo el conjunto de
actividades genera costos por la produccion de un bien terminado, mientras que los costos con

la inversidn para la realizacion de estas actividades identifican a los costos como un aspecto
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clave que debe ser planificado y controlado, de tal manera que sea gestionado bajo un sistema

de contabilidad de costos acorde a la realidad de la empresa o microempresa.

10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

10.1. Descripcion del proceso de estandarizacion y elaboracion de snacks tipo chips de
papa
1. Recepcion de la materia prima. - Para realizar esta operacion se utiliza una balanza
en la cual se pesa los kg que ingresan a produccién y se verifica que la papa se
encuentre en buen estado para continuar con el proceso, en caso de presentar algun

defecto se retira la materia prima en mal estado.

Fotografia 1. Recepcion de materia prima

L E—

Fuente: Erl'uez oIina L., (2023).

2. Lavado y pelado. - Para realizar este procedimiento se utiliza la maquina peladora
industrial la cual abastece hasta 10 kg de papa con un tiempo de pela de 3 min, la
peladora realiza una friccion de la papa con un disco aspero que gira, mientras se va

adicionando agua esta limpia la papa retirando su cascara y dejando sin residuos.

Fotografia 2. Pelado y lavado

- — - :"\ 4'
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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3. Rebanado. - Se realiza con una cortadora industrial, las papas deben poseer un corte
uniforme con un grosor de 0,4 mm para las hojuelas de papas. En este proceso el tiempo
empleado es de 1 min x kg.

Fotografia 3. Rebanado

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

4. Lavado. - Se reposa la papa durante 10 min en una tina de 20 litros con agua luego se
realiza un lavado de las hojuelas de papas con abundante agua con la finalidad de retirar
residuos y la mayor cantidad de almidon.

Fotografia 4. Lavado

Fuente: Enrl’quz E. & Molina L., (2023).

5. Escurrido de agua. — Transcurridos 5 min de reposo con ayuda de un colador se

escurren las hojuelas de papa para eliminar el agua que se utilizé en el lavado.

Fotografia 5. Escurrido de agua

' \
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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6. Fritura. - Se introducen las hojuelas de papa en el aceite cuando éste haya alcanzado
un rango de temperatura de (170-180) °C las papas permaneceran en el aceite caliente
en un rango de tiempo de fritura de (3-4) min asi las hojuelas llegaran al punto de

fritura requerido.

Fotografia 6. Fritura

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

7. Escurrido de aceite. - Finalizado el tiempo de fritura, se retiran las hojuelas de papa
de la freidora y se coloca en una mesa de escurrido de acero inoxidable para liberar el
contenido de aceite superficial presente en las hojuelas. El tiempo aproximado de

escurrido es de 15 min.

Fotografia 7. Escurrido de aceite

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

8. Enfriado y condimentacion. - Se deja enfriar aproximadamente 20 min las hojuelas
de papa a temperatura ambiente y posteriormente se condimentan con sal por cada

1000 g de papas se utilizara 20 g de sal.
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Fotografia 8. Enfriado y condimentacion

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

9. Empacado y sellado. — Se procederd a pesar 60 g de papas tipo chips en fundas

plasticas de polietileno y se lo hace pasar por la maquina selladora.

Fotografia 9. Empacado y sellado

»

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

10. Almacenamiento. - Una vez sellado el producto se almacena hasta ser comercializado

y consumido.

Fotografia 10. Almacenamiento

BE &g
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).



Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de snacks tipo chips de papa.
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10.2. Descripcion del proceso de elaboracion de platano verde tipo chips

1. Recepcion de materia prima. — Con una balanza digital se pesa los kg de materia
prima que ingreso Yy se realizo inspeccion visual del platano verde. Se retira material

que se encuentre en mal estado.

Fotografia 11. Recepcion de materia prima

Fuente: Erfquez E. & Molina L., (2023).

2. Pelado o descascarado. - Se retira la cascara del platano verde de forma manual con
un cuchillo se realiz6 un corte de extremo a extremo de la cascara, intentando no dafar

la materia prima y se peso la materia prima sin cascara.

Fotografia 12. Pelado o descascarado de platano verde

3. Rebanado. - Una vez obtenido el platano verde sin cascara se introduce en la magquina
rebanadora con una capacidad de 150 cortes por minuto, se empled el corte en forma
horizontal del platano de verde con un grosor de 0.4 mm obteniendo un tamafio

uniforme de todas las rebanadas.
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Fotografia 13. Rebanado

"mrm

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

4. Fritura. - Se coloca el platano verde rebanado directamente en la freidora industrial
donde ya se encontraba el aceite de soya con oleina de palma y omega 3 a una

temperatura de 180 °C durante 3 min hasta que su color se agradable y se observe que

Su textura es crocante.

Fotografia 14. Fritura

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

5. Escurrido y enfriado. - Una vez transcurrido el tiempo de fritura, se retira de la
freidora los chifles a una mesa de escurrido de acero inoxidable para enfriar el producto

a una temperatura ambiente durante 20 min y posteriormente se afiadi6 sal.

Fotografia 15. Escurrido y enfriado

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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6. Empacado y sellado. - El producto enfriado a una temperatura ambiente es empacado
y sellado con 60 g de producto en fundas plasticas de polietileno de 5x10 cm.

Fotografia 16. Empacado y sellado

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

7. Almacenamiento. - Una vez sellado el producto se almacena hasta ser comercializado

y consumido.

Fotografia 17. Almacenamiento

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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10.3 Analisis sensorial para determinar el tratamiento de mejor aceptacion para snacks
tipo chips de papa

10.3.1 Anélisis sensorial del snack tipo chips de papa

Para realizar el analisis sensorial de papa se calificd las caracteristicas organolépticas de los
snacks (color, pardeamiento en bordes, sabor, textura y olor). Se formularon 8 tratamientos
tanto de las papas como de los chifles, los tratamientos fueron degustados por 42 estudiantes
de la Universidad Técnica de Cotopaxi de la Carrera de Agroindustrial y a 8 personas aptas

que forman parte de la Asociacién de no videntes y baja visién de Cotopaxi.

Tabla 11.

Resultados de analisis de varianza de las caracteristicas sensoriales en los distintos
tratamientos del snack de papa

Caracteristicas sensoriales Ccv Valor p
Color 17,34 0,0281

Pardeamiento en bordes 22,80 < 0,0001
Sabor 25,8 <0,0001
Textura 23,53 <0,0001
Olor 29,42 <0,0001

Nota. Tabla muestra de los resultados del coeficiente de variacion y el p-valor de las caracteristicas de los
distintos tratamientos por
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

10.3.1.2 Color

En los resultados obtenidos en la tabla 11, de andlisis de varianza del color del snack de papas
se puede identificar que existe diferencia significativa entre los tratamientos debido a que p-
valor es < 0,05, por lo tanto, se acepta la hipétesis alternativa y se rechaza la hipétesis nula.
Se observa que el coeficiente de varianza no es confiable ya que de las 100 observaciones el
17,34% seran diferentes y el 82,66% seran confiables, debido a que los valores son diferentes
para los 8 tratamientos del analisis sensorial en el color ya que varia dependiendo del aceite
utilizado, tiempo de fritura y temperatura que se utilizé al momento de realizar el snack de

papas.

Para identificar cudles son las variables de los tratamientos que presentan diferencia

significativa se aplicé Tukey al 5 %.
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Figura 3. Grafico de barra de tratamientos en el andlisis sensorial de Color
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Nota: Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacion de
color al aplicar la prueba de Tukey.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

En la figura 3, de color de snack de papa se muestran los resultados de los tratamientos, se
determina que el mejor tratamiento con un buen aspecto en cuestion a su color es el T2 con una
media de 4,32, tomando en cuenta que no existe diferencia significativa por lo que los
tratamientos T1,T3,T4,Ts5,Ts, T7 Son aceptables, mientras que el tratamiento Tg no cumple la
caracteristica apropiada en el aspecto de color; al relacionar los parametros utilizados en los
distintos tratamientos se ha podido identificar que a menor temperatura y tiempo de fritura el
color es muy blanguecino por lo que no es aceptable. Segun Pineda, (2021), en su trabajo de
investigacion menciona que mientras mayor es la temperatura y tiempo de fritura al freir las
hojuelas de papa en estas se presentard un color mas amarillento en el producto, teniendo en
cuenta que el tiempo debe ser controlado. Al comparar los resultados obtenidos y los
resultados mencionados por el autor se puede concluir que el tiempo y la temperatura son los

que influyen para obtener buenos resultados en cuestion de color del snack de papa.

10.3.1.3 Pardeamiento en bordes

En los resultados obtenidos de la tabla 11, de analisis de varianza del pardeamiento en bordes

del snack de papas se puede identificar que existe diferencia significativa entre los tratamientos
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debido a que p-valor es < 0,05, por lo tanto, se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la
hipotesis nula. El coeficiente de varianza no es confiable ya que de las 100 observaciones el
22,8 % serén diferentes y el 77,2 % seran confiables, debido a que los valores son diferentes
para los 8 tratamientos ya que el analisis sensorial en el pardeamiento en borde varia
dependiendo del aceite utilizado, tiempo de fritura y temperatura que se utilizé al momento de
realizar el snack de papas.

Para identificar cuéles son las variables de los tratamientos que presentan diferencia
significativa se aplico Tukey al 5 %.

Figura 4. Grafico de barra de tratamientos en el andlisis sensorial de Pardeamiento en
bordes
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Nota: Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacion de
pardeamiento en bordes al aplicar la prueba de Tukey.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023).

En la figura 4, de pardeamiento en bordes de snack de papa se muestra los resultados de los
tratamientos, donde se puede determinar que el tratamiento T, (380) tiene un buen aspecto en
cuestion al pardeamiento en bordes, tomando en cuenta que no existe diferencia significativa
con los tratamientos To, Te, T3, T7 Y Tspor lo que son aceptables, mientras que el tratamiento
T1, T4 Y Tg no cumple la caracteristica apropiada en el aspecto de pardeamiento en bordes.
Pineda (2021), menciono6 que el pardeamiento es el resultado de la reaccion de Maillard, esta
reaccion es aquella que produce el pardeamiento no enzimatico y esto depende de la
temperatura y tiempo utilizado para la fritura, ademas de los parametros influye el contenido

superficial de azUcares reductores que exista en la materia prima. Al comparar los resultados
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obtenidos y los resultados mencionados por el autor se puede afirmar que para que no exista
la presencia de pardeamiento en los bordes de las papas los parametros que influyen son la
temperatura y tiempo de fritura ya que al disminuir la temperatura y tenerlo a mayor tiempo
de fritura se ird4 produciendo el pardeamiento en los bordes del producto al igual que si se
somete el producto altas temperaturas por mayor tiempo el pardeamiento en bordes se

desarrollara de una forma acelerada.

10.3.1.4 Sabor

En los resultados obtenidos en la tabla 11, de andlisis de varianza de sabor de snack de papa
se puede identificar que existe diferencia significativa entre los tratamientos debido a que p-
valor es < 0,05, por lo tanto, se acepta la hipétesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula.
Se observa que el coeficiente de varianza no es confiable ya que de las 100 observaciones el
25,8 % serén diferentes y el 74,2 % seran confiables, debido a que los valores son diferentes
para los 8 tratamientos ya que el analisis sensorial en el pardeamiento en borde varia
dependiendo del aceite utilizado, tiempo de fritura y temperatura que se utilizé al momento de

realizar el snack de papas.

Para identificar cuales son las variables de los tratamientos que presentan diferencia

significativa se aplicé Tukey al 5 %.
Figura 5. Grafico de barra de tratamientos en el anélisis sensorial de Sabor
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Nota: Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacion

de sabor al aplicar la prueba de Tukey.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023).
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En la figura 5, de sabor de snack de papa se identifica que el T3 tiene un buen aspecto en
cuestion a su sabor, tomando en cuenta que no existe diferencia significativa por lo que los
tratamientos T, T7, Tg, T2 ¥ Te son aceptables, mientras que el tratamiento T4, T1 y Ts no
cumple la caracteristica apropiada en el aspecto de sabor por lo que existe diferencia
significativa; al relacionar los parametros utilizados en los distintos tratamientos se ha podido
identificar que en cuanto a la temperatura; al aumentar la temperatura y sobrepasar el tiempo
de fritura se presenta un sabor desagradable al igual que al disminuir la temperatura y tiempo
de fritura. De acuerdo con Pumisacho & Sherwood (2022), el sabor de las papas en snacks
depende principalmente de la variedad que se utiliza; para la industrializacion las variedades
que se recomienda utilizar son: Superchola, Maria, Capiro, Cecilia y Fripapa. Al comparar los
resultados obtenidos y los resultados mencionados por el autor se puede concluir que en
cuestion al parametro de sabor el principal factor es el tipo de papa que se va a procesar, la
papa super chola es una variedad recomendada en la industrializacion del snack de papa.

10.3.1.5 Textura

En los resultados obtenidos en la tabla 11, de papas se puede identificar que existe diferencia
significativa entre los tratamientos debido a que p-valor es < 0,05, por lo tanto, se acepta la
hipdtesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula. Se observa que el coeficiente de varianza
no es confiable ya que de las 100 observaciones el 23,53 % seran diferentes y el 74,72 % seran
confiables, debido a que los valores son diferentes para los 8 tratamientos ya que el analisis
sensorial en la textura varia dependiendo del aceite utilizado, tiempo de fritura y temperatura

que se utilizé al momento de realizar el snack de papas.

Para identificar cuales son las variables de los tratamientos que presentan diferencia

significativa se aplicé Tukey al 5 %.
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Figura 6. Grafico de barra de tratamientos en el andlisis sensorial de Textura
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Nota: Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacion de
textura al aplicar la prueba de Tukey.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023).

En la figura 6, de textura de snacks de papa se muestran los resultados de los tratamientos,
donde se puedo identificar que el tratamiento Tz tiene un buen aspecto en cuestion a su textura,
tomando en cuenta que existe diferencia significativa por lo que los tratamientos Tg y T7 son
aceptables, mientras que el tratamiento T4, Ts, T2, T1, Ts no cumplen con la caracteristica
apropiada en el aspecto de textura; al relacionar los parametros utilizados en los distintos
tratamientos se ha podido identificar a menor temperatura y tiempo de fritura la textura es muy
blanda por lo que no es aceptable. De acuerdo a Hase et al. (2023) mencioné que la textura de
las papas es consecuencia de los cambios fisicos, quimicos y estructurales ocasionados en los
tejidos de la materia prima debido al calor y masa, en funcién del tiempo de fritura se vuelve
mas tenaz hasta llegar al punto mas adecuado. Al comparar los resultados obtenidos y los
resultados mencionados por el autor se puede concluir que el tiempo y temperatura son los que

influyen para obtener buenos resultados en cuestion a la textura del snack de papa.

10.3.1.6 Olor

En los resultados obtenidos de la tabla 11, en el andlisis de varianza del olor en snack de papas
se pudo identificar que existe diferencia significativa entre los tratamientos debido a que el p-
valor es < 0,05, por lo tanto, se acepta la hipdtesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula.
Se observa que el coeficiente de varianza no es confiable ya que de las 100 observaciones el
29,42 % seran diferentes y el 70,58 % seran confiables, debido a que los valores son diferentes

para los 8 tratamientos ya que el andlisis sensorial en el olor varia dependiendo del aceite
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utilizado, tiempo de fritura y temperatura que se utiliz6 al momento de realizar el snack de

papas.

Para identificar cuales son las variables de los tratamientos que presentan diferencia

significativa se aplico Tukey al 5 %.

Figura 7. Grafico de barra de tratamientos en el anélisis sensorial de Olor

3,90

3,171

Qlar

2,804

2,431
T3 7 T4 Ta T2 T TS TS

Tratamientos

Nota: Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacion de
olor al aplicar la prueba de Tukey con sus respectivas medias.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023).

En la figura 7, de olor de snack de papa se muestra los resultados de los tratamientos, donde
se pudo determinar que el T3 es el mejor tratamiento que corresponde a (Aceite de soya con
Omega 3 y oleina de palma- 3 min - 180 °C) con un valor de 3,70 perteneciente al rango.
Mufioz, (2022) menciono que para que se presente un olor agradable en el proceso de fritura
no se debe someter al aceite a frituras repetitivas ya que cuando se realiza esto se producen
sustancias nocivas debido al deterioro de aceite afectando asi a su olor, también se debe tener
en cuenta el tiempo de fritura para obtener mejores resultados. Se concluye que el T3
presenta un buen olor por lo cual es caracteristico y aceptable segun la NTE INEN
2561:2010 debido al tipo de aceite utilizado, tiempo de fritura y temperatura que se utilizo al

momento de realizar el snack de papas.
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10.3.2 Anadlisis sensorial del snack platano verde ‘“Chifle”’

Para realizar el analisis sensorial del chifle se calificé las caracteristicas organolépticas de los
snacks (color, pardeamiento en bordes, sabor, textura y olor). Se formularon 8 tratamientos
tanto de las papas como de los chifles, los tratamientos fueron degustados por 42 estudiantes
de la Universidad Técnica de Cotopaxi de la Carrera de Agroindustrial y a 8 personas aptas
que forman parte de ANOVIC.

Tabla 12. Resultados de analisis de varianza de las caracteristicas sensoriales en los
distintos tratamientos del snack de platano verde (chifle).

Caracteristicas sensoriales Ccv Valor p
Color 26,94 < 0,0001
Pardeamiento en bordes 26,39 < 0,0001
Sabor 26,13 < 0,0001
Textura 23,72 <0,0001
Olor 28,43 <0,0001

Nota. Tabla muestra de los resultados del coeficiente de variacion y el p-valor de las caracteristicas de los
distintos tratamientos de snacks de papa.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023

10.3.2 Color

En los resultados obtenidos en la tabla 12, en el anélisis de varianza del color del snack de
chifles menciona que entre el modelo y los tratamientos no existe diferencia significativa
debido a que p-valor es < 0,05 en la cual se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis
alternativa. Se observa que el coeficiente de varianza no es confiable ya que de las 100
observaciones el 26, 94 % seran diferentes y el 73,06 % seran confiables, debido a que los
valores son diferentes para los 8 tratamientos debido a que el andlisis sensorial en el color

varia dependiendo en la temperatura y el tipo de platano verde al momento de freirlas.

Para identificar cuales son las variables de los tratamientos que presentan diferencia

significativa se aplicé Tukey al 5 %.
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Figura 8. Grafico de barra de tratamientos en el anélisis sensorial de color
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Nota. Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacion de olor
al aplicar la prueba de Tukey con sus respectivas medias.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023).

En la figura 8, de color de snack de platano verde se muestran los resultados de los
tratamientos, donde se determina que el mejor tratamiento es tratamiento T» tiene un buen
aspecto en cuestion a su color, tomando en cuenta que no existe diferencia significativa por lo
que los tratamientos T, T1 y Tg estos son los tratamientos con mejor aspecto en cuestion a su
color. Mientras que el tratamiento Ts, T4, T7, T3y Te tienen diferencia significativa en el color
por lo cual no son aceptables. Marca (2023) menciond que el tipo de grasa utilizada en el
proceso de freido es principalmente el que influye en el aspecto de color del chifle, asi como
también la temperatura que se utiliza, indica que no es recomendable elevar la temperatura
mas alla de los 100 °C ya que se da la formacion de la acrilamida, sustancia perjudicial a la
salud. Al comparar las distintas variables que se utilizaron para obtener el mejor tratamiento
con la investigacion del autor se puede definir que las variables que contribuyen para obtener
un buen color en los snacks de platano verde es el aceite y temperatura que se utilizo en la

operacion de fritura.

10.3.2.2 Pardeamiento en bordes

En los resultados obtenidos en la tabla 12, en el analisis de varianza de pardeamiento en bordes
del snack de chifles determina que entre el modelo y los tratamientos existe diferencia

significativa debido a que p-valor es < 0,05 en la cual se acepta la hipétesis alternativa y se
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rechaza la hipotesis nula. Se observa que el coeficiente de varianza no es confiable ya que de
las 100 observaciones el 26, 39 % seran diferentes y el 73,61 % seran confiables, debido a que
los valores son diferentes para los 8 tratamientos debido a que el anélisis sensorial en
pardeamiento en bordes varia dependiendo en la temperatura y el tipo de platano verde.

Para identificar cuales son las variables de los tratamientos que presentan diferencia
significativa se aplicé Tukey al 5 %.

Figura 9. Grafico de barra de tratamientos en el andlisis sensorial de pardeamiento en
bordes
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Nota. Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacién de
pardeamiento en bordes al aplicar la prueba de Tukey con sus respectivas medias.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023).

En la figura 9, de pardeamiento en bordes de snack de platano verde se muestra los resultados
de los tratamientos, donde se determind que el mejor tratamiento es el T» el cual no presenta
pardeamiento en bordes, tomando en cuenta que no existe diferencia significativa por lo que
los tratamientos T2 y T, estos son los tratamientos con mejor aspecto en cuestion a que no
presentan pardeamiento en bordes. Mientras que el tratamiento Tg, Ts, T4, T7, T3y Te tienen
diferencia significativa al presentar pardeamiento en bordes por lo cual no son aceptables.
(Rodriguez, 2023) mencion6 que el pardeamiento en frituras es ocasionado por el
pardeamiento enzimatico de Maillard, cuando se eleva la temperatura de fritura lo que también
ocasiona la formacion de la acrilamida, y que ademas a partir de esto se forma la pigmentacion
propia de la caramelizacién. Al comparar el analisis con el estudio del autor se define que el

factor que provoca el pardeamiento en bordes es el exceso de temperatura.
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10.3.2.3. Sabor

En los resultados obtenidos en la tabla 12, en el anélisis de varianza del sabor en el snack de
chifles determina que entre el modelo y los tratamientos existe diferencia significativa debido
a que p-valor es < 0,05 en la cual se acepta la hipdtesis alternativa y se rechaza la hipétesis
nula. Se observa que el coeficiente de varianza no es confiable ya que de las 100 observaciones
el 26, 13 % seran diferentes y el 73,87 % seran confiables, debido a que los valores son
diferentes para los 8 tratamientos debido a que el analisis sensorial para determinar el mejor

sabor varia dependiendo en la temperatura y el tipo de platano verde.

Para identificar cuales son las variables de los tratamientos que presentan diferencia

significativa se aplico Tukey al 5 %.

Figura 10. Gréfico de barra de tratamientos en el analisis sensorial de sabor

4 271

3,78

Sabor

3,25+

2,804

2,314
T3 T7 T8 TZ 5 T4 T TS

Tratamientos
Nota. Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacion de
sabor al aplicar la prueba de Tukey con sus respectivas medias.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023).

En la figura 10, de sabor de snack de platano verde se muestra los resultados de los
tratamientos, donde se determina que el mejor tratamiento es el T el cual tiene un buen aspecto
en cuestion a su sabor, mientras que el tratamiento Tg, T1, Ts, T4, T7, T3y Te tienen diferencia
significativa en el sabor por lo que no son aceptables. (Narvaez & Salazar, 2022) en su trabajo
de investigacion identificaron que cuando se crea unos sabores extrafios en los snhacks de
platano es por el uso de aceite deteriorado durante el proceso de fritura y por la formacion de
distintas sustancias quimicas. Al comprar los resultados con los del autor se pudo identificar
que los factores que influyen en cuestion del sabor del snack de platano verde es la variedad

de materia prima que se utiliza como también el tipo y calidad del aceite.
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10.3.2.4 Textura

En los resultados obtenidos en la tabla 12, en la prueba de analisis de varianza de la textura en
el snack de chifles determina que entre el modelo y los tratamientos existe diferencia
significativa debido a que p-valor es < 0,05 en la cual se acepta la hipotesis alternativa y se
rechaza la hipotesis nula. Se observa que el coeficiente de varianza no es confiable ya que de
las 100 observaciones el 23, 72 % seran diferentes y el 76,28 % seran confiables, debido a que
los valores son diferentes para los 8 tratamientos debido a que el analisis sensorial para
determinar la mejor textura en el snack de chifle varia dependiendo en la temperatura y el tipo

de platano verde.

Para identificar cuales son las variables de los tratamientos que presentan diferencia

significativa se aplico Tukey al 5 %.

Figura 11. Gréfico de barra de tratamientos en el analisis sensorial de textura
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Nota. Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacién de
textura al aplicar la prueba de Tukey con sus respectivas medias.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023).

En la figura 11, de textura de snack de platano verde se muestra los resultados de los
tratamientos, se identifica que el tratamiento T2 y T tienen una buena textura en la cual no
existe diferencia significativa entre los tratamientos. Mientras que el tratamiento Tg, T1, Ts,
Ta, T3y Te tienen diferencia significativa en su textura por lo cual no son aceptables. (Duarte,
2003) menciono6 que en el proceso de fritura es fundamental trabajar con la temperatura de
aceite adecuada que es entre los 140 °C a 200 °C, en el cual se podra obtener productos

crujientes con excelente textura. De acuerdo al andlisis sensorial realizado y comparado a lo
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que menciona al autor se puede establecer que para la textura de snack Chifle sea adecuado,
parametros que influyen son la temperatura y tiempo de fritura ya que al disminuir la
temperatura y el tiempo la textura pasa hacer blanda y al exceder el tiempo y la temperatura

estos comienzan a perder fuerza y de trizan.

10.3.2.5 Olor

En los resultados obtenidos en la tabla 12, en el anlisis de varianza de olor en el snack de
chifles determina que entre el modelo y los tratamientos existe diferencia significativa debido
a que p-valor es < 0,05 en la cual se acepta la hipdtesis alternativa y se rechaza la hipétesis
nula. Se observa que el coeficiente de varianza no es confiable ya que de las 100 observaciones
el 28,43 % seran diferentes y el 71,57 % seran confiables, debido a que los valores son
diferentes para los 8 tratamientos debido a que el analisis sensorial para determinar el mejor

olor en el snack de chifle varia dependiendo en la temperatura y el tipo de platano verde.
Para identificar cuales son las variables de los tratamientos que presentan diferencia
significativa se aplicé Tukey al 5 %.

Figura 12. Gréfico de barra de tratamientos en el analisis sensorial de olor
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Nota. Esta figura muestra los resultados de la diferencia entre los distintos tratamientos en caracterizacion de olor
al aplicar la prueba de Tukey con sus respectivas medias.
Fuente: Enriquez E & Molina L. (2023).

En la figura 12, de olor de snack de platano verde se muestra los resultados de los tratamientos,
donde se identifica que el tratamiento T» tiene un buen olor por lo que no existe diferencia
significativa. Mientras que el tratamiento Tg, T1, T7, Ts, Ts, T3 y Te tienen diferencia
significativa en su olor por lo cual no son aceptables. (Marca, 2023) menciona que en su

trabajo de investigacion utilizaron distintos tipos de grasas para el proceso de fritura los cuales
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presentaron distintos olores en el producto final elaborado. Al comparar los resultados con los
del autor se pudo determinar que para que se presente un olor agradable del chifle los

parametros que influyen son el tipo de grasa o aceite a utilizar.

10.4 Analisis fisicoquimicos y microbioldgicos

10.4.1 Resultados de analisis fisicoquimicos del mejor tratamiento de snacks tipo chips
de papa

En los resultados obtenidos del analisis fisicoquimico del snack de papa, se aplico el método
de AOAC 925.10/ Gravimetria, Horno de aire para comprobar la humedad que existe, método
AOAC 2001.11/ Volumetria, método AOAC 2003.06/ Gravimetria, Soxhlet para calcular el
indice de grasa y del método de la NTE INEN 1SO 3960:2013/ Volumetria para comprobar si
existen peroxidos en el snack de papa. Estos analisis se realizaron con la finalidad de

comprobar si se cumplen con los parametros establecidos en la NTE INEN 2561:2010.

En la tabla 13, se muestran los resultados del analisis fisicoquimico e indice de perdxido
realizado en el T3 (309) de mejor aceptacion sensorial que corresponde a (Aceite de soya con
omega 3 y oleina de palma - 3 min - 180 °C). De acuerdo a los resultados obtenidos que se
muestran en la tabla, del laboratorio donde se obtienen resultados satisfactorios ya que se
presenta 2,91 % de humedad, 37,70 de contenido de grasa y 0,00 con indice de peroxidos, al
comparar los resultados con la NTE INEN 2561:2010 se puede confirmar que el snack de papa
se encuentra en las condiciones adecuadas ya que cumple con las especificaciones necesarias

en lo que se refiere a su estado fisico, quimico.
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Tabla 13.Cuadro de resultados de andlisis fisicoquimico de snack de papa

Pardmetro Resultado Unidad  Método Meétodo de Especificaciones
interno referencia

Humedad 2,91 % MFQ-04  AOAC 925.10/
Gravimetria, Max. 5,0 %
Horno de aire

Grasa 37,70 % MFQ-02 AOAC 2003.06/ Maéx. 40,0 %
Gravimetria,

Soxhlet
derdxidos 0,00 meqO2/k MFQ-09 NTE INEN ISO Max. 10 meq
g 3960:2013/ 0O2/kg

Volumetria

Nota. Esta tabla muestra los resultados el andlisis fisicoquimico del mejor tratamiento del snack de papa.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

10.4.1.1 Resultados de analisis microbiologicos de snack de papa

El analisis microbiologico para el snack de papa y chifle fue realizado con el tratamiento de
mayor aceptacion sensorial, los parametros analizados fueron: Aerobios mesofilos totales,
Mohos, Levaduras y Escherichia coli para los que se utilizaron distintos metodos. Estos
andlisis se realizaron con la finalidad de comprobar si se cumplen con los parametros
establecidos en la NTE INEN 2561:2010.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 14, de los andlisis realizados al mejor
tratamiento de acuerdo a los resultados obtenidos del analisis sensorial que corresponde a T3
(309) Aceite de soya con omega 3 y oleina de palma - 3 min - 180 °C. Se obtuvieron los
siguientes valores: Recuento de aerobios mesofilos totales 10 UFC/g, recuento de mohos 10
UFC/g, recuento de levaduras <10 UFC/g recuento de Escherichia coli. Segun la norma (NTE
INEN 2561:2010) de bocaditos de productos vegetales. Requisitos, comparando con los
resultados obtenidos del snack de papa se puede afirmar que el producto se encuentra en las
condiciones adecuadas ya que cumple con las especificaciones necesarias en lo que se refiere

a su estado fisico, quimico.
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Tabla 14. Cuadro de resultados de andlisis microbioldgicos de snack de papa

Pardmetro Resultado  Unidad Método Meétodo de Especificaciones
interno referencia

Recuento de 10 UFC/g MMI-107 NTE INEN-ISO M =10* UFC/g
Aerobios 4833:2021/
mesofilos totales REP.
Recuento de 10 UFC/g MMI-02 AOAC997.02/ M =10?2UFC/g
Mohos Petrifilm
Recuento de <10 UFC/lg MMI-02 AOAC 997.02/
Levaduras Petrifilm
Recuento de <10 UFC/g MMI-108 NTE INEN-ISO m =<10 UFC/g
Escherichia coli 4832:2016/ REP

Nota. Esta tabla muestra los resultados de los analisis microbiolégicos del mejor tratamiento del snack de

papa.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

10.4.2 Resultados de analisis fisicoquimicos del mejor tratamiento de snacks tipo chips
de platano verde (chifle)

En los resultados obtenidos del analisis fisicoquimico del snack de chifle se aplicé el método
de AOAC 925.10/ Gravimetria, Horno de aire para comprobar la humedad que existe, método
AOAC 2001.11/ Volumetria, método AOAC 2003.06/ Gravimetria, Soxhlet para calcular el
indice de grasa y del método de la NTE INEN ISO 3960:2013/ Volumetria para comprobar si
existen peroxidos en el snack de papa. Estos analisis se realizaron con la finalidad de

comprobar si se cumplen con los parametros establecidos en la NTE INEN 2561:2010.

En la tabla 15, se muestran los resultados del analisis fisicoquimico e indice de peroxido
realizado en el T, (380) de mejor aceptacion sensorial que corresponde a (Platano verde
maquefio- aceite de soya con omega 3 y oleina de palma - 4 min - 170 °C). De acuerdo a los
resultados obtenidos que se muestran en la tabla, se obtienen resultados satisfactorios ya que
se presenta 1,68 % de humedad, 2,38 contenido de proteina, 37,01 de contenido de grasa y
0,00 con indice de peroxidos, al comparar los resultados con laNTE INEN 2561:2010 se puede
confirmar que el snack de chifle se encuentra en las condiciones adecuada ya que cumple con

las especificaciones necesarias en lo que se refiere a su estado fisico, quimico.
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Tabla 15. Cuadro de resultados de andlisis fisicoquimico de snack de chifle

Pardmetro  Resultado Unidad Método Meétodo de Especificaciones
interno referencia

Humedad 1,68 % MFQ-04 AOAC 925.10/ Max. 5 %
Gravimetria,
Horno de aire
Grasa 37,01 % MFQ-02 AOAC Max. 40,0 %
2003.06/
Gravimetria,
Soxhlet
Perdxidos 0,00 meqO2/ MFQ-09 NTE INEN ISO Max. 10 meq Oz/kg
kg 3960:2013/
Volumetria

Nota. Esta tabla muestra los resultados del analisis fisicoquimico del mejor tratamiento de snack de chifle.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

10.4.2.1 Resultados de analisis microbiologico de snack de chifle

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 16, de los analisis realizados en el laboratorio
del mejor tratamiento de acuerdo a los resultados obtenidos del anélisis sensorial que
corresponde a T> de (Platano verde maquefio- aceite de soya con omega 3 y oleina de palma
-4 min -170 °C). Se obtuvieron los siguientes valores: Recuento de aerobios mesofilos totales
<10 UFC/g, recuento de mohos <10 UFC/g, recuento de levaduras <10 UFC/g recuento de

Escherichia coli.

Segun la norma (NTE INEN 2561:2010) de bocaditos de productos vegetales. Requisitos,
comparando con los resultados obtenidos del snack de chifle se puede afirmar que el producto
se encuentra en las condiciones adecuadas ya que cumple con las especificaciones necesarias

en lo que se refiere a su estado fisico, quimico.
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Tabla 16. Cuadro de resultados de andlisis microbioldgicos de snack de chifle

Pardmetro Resultado Unidad Método Meétodo de Especificaciones
interno referencia
Recuento de <10 UFC/g MMI-107 NTEINEN-ISO M =10* UFC/g
Aerobios 4833:2021 / REP.
mesoéfilos
totales
Recuento de <10 UFC/g MMI-02  AOAC 997.02/ M = 102 UFC/g
Mohos Petrifilm
Recuento de <10 UFC/lg MMI-02 AOAC 997.02/
Levaduras Petrifilm
Recuento de <10 UFC/lg MMI-108 NTE INEN-ISO m = <10 UFC/g
Escherichia 4832:2016/ REP
coli

Nota. Esta tabla muestra los resultados de los analisis microbiologicos del mejor tratamiento del snack de
chifle.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

11. ANALISIS DE CAPACIDAD DE MAQUINARIA Y COSTOS DE PRODUCCION
PARA LA ELABORACION DE SNACKS DE PAPAS Y CHIFLES.

11.1. Capacidad y caracteristicas de maquinaria para la produccién de snacks de papa
y chifles

La asociacion de no videntes y baja vision de Cotopaxi (ANOVIC) cuenta con maquinaria
propia para la produccion de los snacks de papas y chifles. En la tabla 17, se detalla la

capacidad y caracteristicas de la maquinaria.

Tabla 17. Capacidad de maquinaria

Capacidad maquinaria de produccion
Nombre Capacidad y caracteristicas
Maquina lavadora y peladora de papas Marca: Gastrofrio

Capacidad de 10 kg.

Lava y pela en 5 minutos.

Acero inoxidable.

Voltaje 110 V

Contiene boton de encendido y
apagado manualO.

Produccion aproximada 200kg/h.

AN NI

<\



Maquina rebanadora de papay
platano verde Marca: Gastrofrio

v' Capacidad entre 150 cortes por
minuto.

Regulable segun las necesidades.
Corte redondo y largo.

Voltaje 110 v.

Disefada para corte de papas y
chifles.

ANANENEN

Marca: JORIX

v’ Capacidad de 1 kg de producto.

v Contiene bandeja escurridora y llave
de desfogue de aceite.

v Capacidad de 50 kg de producto en
10 horas.

Marca: JORIX

v Capacidad de 9 fundas selladas por
minuto.

v' Sellado automéatico con banda
continua.

v" Voltaje 110 V 0 220 V.

v' Temperatura de 0- 250 °C.

Marca: Gastrofrio

v Base de acero inoxidable.
v Cuenta con 3 niveles de repisa.

Mesas de estacién de escurrido de
aceite Marca: Gastrofrio

v’ Capacidad para 2 kg de producto.

v Mesas de trabajo para colocar
producto terminado.

v Cuenta con orificios y bandeja para
el aceite escurrido.

Nota. Esta tabla muestra la capacidad y caracteristicas de la maquinaria y equipos.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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11.2. Balance de materia

El balance de materia se realizé en un dia de produccién del mejor tratamiento de papas y
chifles, lo cual permiti6 calcular el rendimiento del producto inicial con el producto final, esto
se determind a partir de un quintal de papa super chola y una cabeza de platano verde maquefio.
También se pudo calcular resultados de pérdidas o0 merma en el proceso.

Energia, B. M. Y., (2012), mencioné que todos los insumos que entran a un proceso u
operacion salen como producto y como residuo. En este sentido un balance de masa se define
como la verificacion de la igualdad cuantitativa de masas que debe existir entre los insumos
de entrada y los productos y residuos de salida. El balance de masa es aplicable tanto a un

proceso como a cada una de las operaciones unitarias.

11.2.1. Balance de materia y diagrama de flujo de snack de papa

En la tabla 18 y figura 30 se detalla el total de producto obtenido durante el proceso de
produccién con el rendimiento y merma del snack de papa. Se utilizé 1 quintal de papa super
chola la cual se pesé obteniendo 50 kg como peso inicial y 11,3 kg de snack de papa como

producto final.

Tabla 18. Balance de materia de produccion de snack de papa.

Rendimiento y merma de la papa pelada Rendimiento y merma de la papa escurrida

(39,8 kg/50 kg) x100 %=80 % (34,6 kg) / (38,3 kg) x 100 %= 90 %
Rendimiento= 80 % (papa pelada) Rendimiento= 90 % (papa escurrida)
Merma = 20 % (céscara) Merma = 10 % (Almiddn de papa)
Rendimiento y merma del snack de papa Rendimiento total
(11,3 kg/34,6 kg) x100 %=80 % (11,3 kg/50kg) x100 %= 23 %
Rendimiento= 32,6 % (snack de papa) Rendimiento= 23 % (producto final
Merma = 67,43 % (vapor de agua) terminado)

Merma = 77 % (pérdida total del producto)

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).



Figura 30. Diagrama de Balance de materia de snack de papa
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11.2.2. Balance de materia y diagrama de flujo de snack de chifle

En la tabla 19 y figura 31, se detalla el total de producto obtenido durante el proceso de
produccion con el rendimiento y merma del snack de chifles. Se utilizd 5 kg de platano verde
maquefio el cual se pes6 obteniendo 3 kg de snack de chifle como producto final.

Tabla 19. Balance de materia de produccion de snack de chifle.

Rendimiento y merma platano sin Rendimiento y merma del chifle al freir
cascara

(18,93 kg/25 kg) x100 %= 75,72 % (14,65 kg/18,93 kg) x100 %= 77,39 %
Rendimiento= 75,72 % (platano pelado) Rendimiento= 77,39 % (chifle)

Merma = 24,28 % (Cascara) Merma = 22,60 % (vapor)

Rendimiento total

(14,65 kg/25 kg) x100 % = 58,60 %
Rendimiento= 58,60 % (producto terminado ‘‘Chifle’’)
Merma = 41,40 % (pérdida del producto inicial)

Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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Figura 31. Diagrama de Balance de materia de snack de platano verde
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11.3. Andlisis de costos para la produccién de snacks de papa y chifles

Se determind el analisis de costos mediante el estudio realizado en el proceso del proyecto,
recolectando los datos utilizados y gastados, se estima un capital de trabajo para 3 meses el
cual quiere decir que no se generara ingresos. La asociacion de no videntes y baja vision de
Cotopaxi cuenta con maquinaria propia, el equipo utilizado se evidencia en la tabla 20, el cual
esta valorado en un total de $ 5 325,40 con un valor de depreciacion anual del 8 % para la

maquinaria y equipos con un total de $ 2 190,32.

Tabla 20. Cuadro de costo total de maquinaria y equipo de produccion de snacks de chifles
y papas

Costo de maquinaria y equipos de produccion

Equipo Cantidad  Valor Valor Depreciacion  Depreciacion

unitario total mensual anual

Valvulas 2 $25 $50 $3,33 $40

industriales.

Freidoras 2 $ 1450 $2 900 $19,33 $ 232

industriales.

Rebanadoras de 2 $ 490 $980 $ 65,33 $ 784

oapas Y chifles.

Peladora de papas. 1 $ 630 $ 630 $42 $ 504

Selladora. 1 $119,40 $119,40 $7,96 $ 95,52

Balanza eléctrica 1 $70 $70 $4,60 $ 56

de 60 Ib.

Estante frutero. 1 $65 $65 $4,33 $52

Cilindros de gas. 4 $43 $172 $11,47 $ 137,60

Tina de 10 kg de 1 $40 $40 $4,17 $50

acero inoxidable.

Manguera 2 $16 $32 $2,13 $ 25,60

industrial de 6m.

Mesa de trabajo 2 $ 115 $ 230 $ 15,33 $184

150x60.

Cucharones 2 $12,50 $25 $1,66 $20

industriales.

Cuchillos. 3 $4 $12 $0,80 $9,60

Total $5 325,40 $ 182,44 $2190,32

Nota. Esta tabla muestra el costo total de maquinaria y equipo de produccion de snacks de chifles y papas.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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En la tabla 21 y tabla 22, se evidencian los costos totales de materia prima para el proceso de

un dia de produccion de snacks de papa y chifles.

Tabla 21. Cuadro de costo total de materia prima para la produccion de snacks de papa en

un dia.

Costo total de materia prima para snack de papa

Materia Prima Cantidad Unidad Valor unitario Valor total
Caneca de aceite. 2 Caneca (20 $32 $ 64
litros)

Papa super chola. 100 kilogramos $30 $ 60

Orégano. 120 gramos $0,70 $0,70

Sal. 1 kilogramo $1 $1

Aji en polvo. 2 Envases $3 $6
(200gramos)

Empaque fundas 4 Paquete (120 $1,20 $4,80

5x10 cm para 60 g. unidades)

Etiquetas impresas. 400 unidades $24 $24

Tanques de gas. 2 cilindros $3 $6

Total $94,90 $ 166,50

Nota. Esta tabla muestra el costo total de materia prima para el snack de papas.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

Tabla 22. Cuadro de costo total de materia prima para la produccién de snacks de chifle en
un dia.

Costo total de materia prima para snack de chifle

Materia Prima Cantidad Unidad Valor unitario Valor total

Caneca de aceite. 1 Caneca (20 $32 $32
litros)

Racimo de platano 25 kilogramos $22 $11

Verde Maquefio.

Sal. 1 kilogramos $1 $1

Empaque fundas 3 Paquete (120 $1,20 $ 3,60

5x10 cm para 60 g. unidades)

Etiquetas impresas. 300 unidades $18 $18

Tanques de gas. 1 cilindro $3 $3

Total $99,90 $ 68,60

Nota. Esta tabla muestra el costo total de materia prima para el snack de chifles.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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A continuacion, en la tabla 23, se observa los costos de mano de obra que se emplearan en un
trabajador para ANOVIC.

Tabla 23. Cuadro de costo Mano obra

Costo de mano de obra
1 trabajador Mensual Anual
Total $ 450 $6 440

Nota. Esta tabla muestra el costo total de mano de obra.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

Los datos de la tabla 25 fueron obtenidos en un dia de produccion, se estima producir 2000 a
2500 fundas de papas de 60 g y 1 500 fundas de chifles de 60 g al mes, por lo cual se conoce
que la capacidad de las freidoras, tabla 28, es de 1 kg de papa o chifle, se establece que la
produccién minima de snacks debe ser de 210 fundas de papas diarias en 3 dias de produccion
durante 4 semanas Yy 4 semanas con 2 dias de produccion y un minimo de 190 fundas de

chifles diarias para cumplir con la produccion mensual estimada.

Tabla 24. Cantidad de produccidn de snacks diario, semanal, mensual y anual.

Cantidad de produccion de snacks diario, semanal, mensual y anual
Snack  Unidad Dias de Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad

produccion Diaria Semanal Mensual anual
Papas Fundas 3 376 1128 4512 54 144
(609) fundas fundas fundas fundas
Chifles Fundas 2 244 488 1952 23424
(609) fundas fundas fundas fundas
Total 6 464 77 568

Nota. Esta tabla muestra la cantidad total de produccién de snacks diario, semanal, mensual y anual.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

En la tabla 25 se presentan los costos de produccién semanal, mensual y anual en la
elaboracién de snacks de papa y chifle. Se observa que los costos de produccidn para el snack
de papa son elevados con un valor de $ 1 998 mensual y $ 23 976 anual a diferencia del snack
de chifle que presenta un costo de produccion bajo con un valor mensual de $ 544 y un costo
anual de $ 6 528.
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Tabla 25. Cuadro de costos de produccion de snack de papas y chifles diario, semanal y
mensual

Costos de Produccion

Tipo de Costo Costo semanal Costo Costo anual
snack diario mensual
Papa $ 166,50 $ 499,50 $1998 $23976

(tabla 32) (3 dias a la semana)

chifles $ 68,60 $ 136 $ 544 $ 6528
(tabla 33) (3 dias a la semana)

Total $2542 $ 30504
Nota. Esta tabla muestra el costo total de produccion de snacks diario, semanal, mensual y anual.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

11.3.1. Punto de equilibrio de produccion de snacks de papa y chifles

A continuacion, en la tabla 26 y tabla 27 se presentan los costos fijos y variables de la

produccién de snacks de papa y chifles.

Tabla 26. Cuadro de costos fijos mensuales y anuales

Costos Fijos

Detalle Unidad  Costo mensual  Costo anual
Servicio de agua m3 $25 $ 300
=nergia Eléctrica kw $18 $ 216
Internet Megabit $25 $ 300
Depreciacién de maquinaria $182,44 $2190,32
y equipos.

Total $18 762 $3006,32

Nota. Esta tabla muestra el costos fijos totales mensual y anual.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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Tabla 27. Cuadro de costos varios mensuales y anuales.

Costos varios

Detalle Costo Costo anual
mensual

Suministros de limpieza. $50 $ 600

Suministros de oficina. $40 $ 480

Total $90 $1080

Nota. Esta tabla muestra el costos varios totales mensual y anual.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

En la tabla 28, se establece el punto de equilibrio de Snacks el Ricote el mismo que es
establecido a traves de un calculo que sirve para definir el momento en que los ingresos de
una empresa cubren sus gastos fijos y variables, cuando se logra vender lo mismo que se gasta,
cuando no se gana ni se pierde, se alcanzado el punto de equilibrio es decir si se vende més de
lo indicado en el punto de equilibrio comenzara a generar ganancias a su vez si se venden
menos de lo calculado se obtendran pérdidas. Para determinar el punto de equilibrio se

adquirid la formula de (Negocios, C., 2012).

El resultado del punto de equilibrio estable que a partir del 49,55 % de producto vendido se
generara utilidad o ganancias para la asociacion de no videntes y baja vision de Cotopaxi para
se establece que el producto es apto para ser comercializado en diferentes puntos de venta del
pais a un precio de 0, 35 ctv. y con un precio de venta de 0, 50 ctv. por lo que presenta

posibilidad de ser sostenible con el pasar del tiempo.



62

Tabla 28. Cuadro de punto de equilibrio de costos de produccién anual de snack de papas y
chifles

Punto de equilibrio de la produccién anual de snacks el RICOTE

Foérmula a utilizar: Q= CV/P-CF
Q= Punto de equilibrio

Cv= Costos totales varios

P= ventas anuales

CF= costos fijos

Costo anual mano de obra $ 6 440
Costos anuales de materia prima $ 30504
Total costos varios $ 36 944
Total costos fijos $ 3 006,32
Total de costos de produccion. $ 39 950,32
Total de unidades anuales de papas 77 568

y chifles a producir.

Costo de comercializacion. 0,35 ctv
Precio de Venta (PV). 0,50 ctv
Punto de equilibrio 49,55 %

Nota. Esta tabla muestra el punto de equilibro anual de los snacks de papa y chifles.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).

A continuacion, se presenta la tabla 29, con el punto de equilibrio Unicamente del snack de
chifle ya que al examinar los costos de produccion en la tabla 36, se determina que el snack
de papa requiere de un costo mas elevado de produccion a diferencia del chifle que presenta
costos mas bajos. El punto de equilibrio del snack de chifle es del 23,05 %, por lo que se
establece que a partir de este punto se generaran ingresos por lo cual seria mas factible para la

microempresa enfocarse en la produccion del snack de chifle.



Tabla 29. Punto de equilibrio en el Snack de chifle

Punto de equilibrio de la produccién anual de snacks el RICOTE

Foérmula a utilizar: Q= CV/P-CF
Q= Punto de equilibrio

Cv= Costos totales varios

P= ventas anuales

CF= costos fijos

Costo anual mano de obra $ 6440
Costos anual de materia prima $6528
Total costos varios $ 12968
Total costos fijos $2300,8
Total de costos de produccion. $ 15 268,8
Total de unidades anuales de papas 58 560

y chifles a producir.

Costo de comercializacion. 0,35 ctv
Precio de Venta (PV). 0,50 ctv
Punto de equilibrio 23,05 %

Nota. Esta tabla muestra el punto de equilibro anual del snack de chifles.
Fuente: Enriquez E. & Molina L., (2023).
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12. CONCLUSIONES

e El andlisis y estudio de variables identificadas (materia prima, temperatura, tiempo,
tipo de aceite) del proceso productivo conjunto a pruebas preliminares permitio
detectar la mejor opcidn de los factores y niveles para realizar los tratamientos para los
snacks a base de papa y platano verde.

e Se concluye que el mejor tratamiento a partir del analisis sensorial fue estadisticamente
evaluado a partir del disefio experimental (DCA), el mejor tratamiento para el snack
de papa fue el T3 presentando mejores caracteristicas en su color, pardeamiento en
bordes, sabor, textura y olor, con el tipo de aceite vegetal (Aceite de soya con omega
3 yoleina de palma), tiempo (3 min) y temperatura de fritura (170 °C-180 °C). El mejor
tratamiento para el snack de chifles fue el T2 presentando mejores caracteristicas en su
color, pardeamiento en bordes, sabor, textura y olor, con el tipo de aceite vegetal
(Aceite de soya con omega 3 y oleina de palma), tipo de platano verde (maquefio) y
temperatura (180 °C), de esta manera se estable que tanto para el snack de papa y
chifles no existe diferencia significativa entre sus distintos tratamientos, por lo cual se
acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula al determinar que la
temperatura de fritura, tiempo de fritura, tipo de aceite si afecta en las caracteristicas
sensoriales de los snacks a base de papa y platano verde.

e En cuanto a los resultados del mejor tratamiento de snack de papa y de chifle en los
andlisis fisicoquimicos (grasa, humedad e indice de peréxidos) y microbioldgicos
(Recuento aerobios mesdfilos, mohos, levaduras y Escherichia coli), fueron
comparados con la NTE INEN 2561:2010 los cuales, si cumplieron con lo establecido
en la normativa, esto verifica que el producto es apto para ser elaborado y
comercializado.

e Se plantea que la capacidad de maquinaria para la produccion de snack papas en un dia
es de 376 fundas en 10 horas de trabajo y 244 fundas en 6 horas de trabajo para el
snack de chifle. Se establece un costo de comercializacion de los snacks de 0, 35 ctv.
y un precio de venta al consumidor de 0,50 ctv.

e Se establece que se generard utilidad para la asociacion a partir del punto de equilibrio
de 49,55 % en los snhacks de papa y chifles, se termina que los costos de produccion
anual para el snack de papa son del de $ 23 976 el cual es elevado a diferencia del
snack de chifle que tiene un costo de produccién anual de $ 6 528. Por tanto, se realizd

la determinacién del punto de equilibrio anual del snack de chifle del 23,05 %,
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comparando los puntos de equilibrio se concluye que la produccion de chifles es mas

rentable.

13. RECOMENDACIONES

e Se recomienda que la microempresa se enfoque al procesamiento de snacks de platano
verde (chifle) ya que los costos de produccion son mas bajos y se obtiene mas
ganancias, mientras que en el procesamiento de snacks de papa los costos de
produccion son mas altos por lo que genera menor ganancia.

e Se recomienda que antes de realizar el proceso de fritura se verifique que el aceite se
encuentre en una temperatura de 170 °C a 180 °C, se sugiere que la temperatura no
sobrepase de la temperatura indicada para prevenir que se formen sustancias toxicas,
asi como también controlar el tiempo de fritura.

e Adecuar el espacio donde se realizan las operaciones, implementando normas de
seguridad, y realizar capacitaciones sobre el uso correcto de maquinaria para evitar

riesgos en los trabajadores.
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