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RESUMEN

Contribuyendo con ideas innovadoras para la industria alimentaria y sabiendo que
en la actualidad se estd tomando en cuenta a la soya por su gran contenido
nutricional para la elaboracion de diferentes productos se ha considerado
desarrollar una variedad diferente de yogurt a base de soya, dicha investigacion se
llevd cabo en el Laboratorio Académico de Lacteos de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial, en el cual se realiz6 el estudio de la adicion de las fibras linaza
(linum usitatissimum) y salvado de trigo (triticum aestivum), en la elaboracion de
yogurt de soya (glycine max) de tres sabores taxo, mora y guandbana. Para efecto
de la presente investigacion se empled el Disefio de Bloques Completamente al
Azar (DBCA) y posteriormente la prueba de significacion Tukey al 5% para
determinar los mejores tratamientos obtenidos mediante andlisis organoléptico, la
cantidad de yogurt que se utilizé para cada uno de los tratamientos es de 1 litro al
mismo que se adicion6 10 g. de las diferentes fibras. Luego del andlisis
organoléptico (cataciones) se obtuvo los 3 mejores tratamientos t5 (salvado de
trigo + mora), t6 (salvado de trigo + guanabana), t3 (linaza + guandbana). Estos
tratamientos fueron enviados a un laboratorio reconocido de la ciudad de Quito

LABOLAB acreditado por la Organizacion Ecuatoriana de Alimentos (OEA) para
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someterlos a analisis fisico-quimicos y organolépticos de acuerdo a los resultados
de los analisis fisico-quimicos de los mejores tratamientos; el tratamiento que
tiene los mas altos valores que justifica la realizaciéon de la investigacion es el
tratamiento t5 (salvado de trigo + mora) con los siguientes resultados Humedad
(%) 80.83, Proteina (%) 2,77+0.18, Grasa (%) 1.95, Ceniza (%) 0.30, Fibra
(%)11.08, Carbohidratos Totales (%) 3.07, Energia (Kcal/100g) 40.91. Los
pardmetros microbioldgicos (Coliformes totales Escherichia coli, Mohos y
Levaduras,) son (<10 ufc/g) Esto quiere decir que el yogurt fue elaborado bajo las
normas de higiene y calidad para obtener un producto inocuo, los andlisis fisico-
quimicos y microbiolégicos cumplieron con los parametros establecidos en la
Norma INEN 2395-2011 Segunda revision 2011-07 LECHES FERMENTADAS
REQUISITOS el producto tuvo una vida util de 18 dias y un precio de venta al
publico de 1,93 USD el litro, ademas se realizo la etiqueta con la inclusion del

sistema grafico.

ABSTRACT

Contributing innovative ideas for the food industry and knowing that at present it
is considering to soy for its high nutritional content for the production of different
products has considered developing a different variety of yogurt soy, such
research is It took place at the Academic Laboratory Dairy Race Agroindustrial
Engineering, in which the study of the addition of flax fiber (Linum
usitatissimum) and wheat bran (Triticum aestivum), in developing soy yogurt
(glycine max) three flavors taxo, blackberry and soursop. For the purpose of this
investigation the design completely randomized Boques (DBCA) and
subsequently Tukey test at 5% significance was used to determine the best
treatments obtained by sensory analysis, the amount of yogurt that was used for
each of the treatment is the same 1 liter was added to 10 g. of different fibers.
After the organoleptic analysis (tastings) t5 the top 3 treatments (wheat bran +

blackberry), t6 (wheat bran + soursop), t3 (flaxseed + soursop) was obtained.
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These treatments were sent to an accredited laboratory in Quito LABOLAB
accredited by the OAS to submit to physical-chemical and sensory analysis
according to the results of physico-chemical analysis of the best treatments
treatment that has the highest values justifying, conducting research is the
treatment t5 (wheat bran + blackberry) with the following results humidity (%)
80.83, Protein (%) 0.18 2.77 + Fat (%) 1.95, Ash (%) 0.30 Fiber (%) 11.08, Total
Carbohydrate (%) 3.07 Energy (Kcal / 100g) 40.91. Microbiological parameters
(total coliforms Escherichia coli, molds and yeasts,) are (<10 cfu / g) This means
that the yogurt was prepared under the rules of hygiene and quality for a safe
product, physico-chemical and microbiological analysis met the parameters
established in the Standard INEN 2011-07 2395-2011 Second revision
FERMENTED MILKS REQUIREMENTS product had a shelf life of 18 days and

a retail price of $ 1.93 plus label it was made with the inclusion of graphic system
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INTRODUCCION

Antiguamente en el mundo se subestimaba la importancia de las fibras, creyendo
que, porque no son digeridas, desempefiaban un pobre papel en la nutriciéon y en
las grandes funciones del organismo. Hoy en dia, a los elementos nutritivos
esenciales que provienen de los glucidos, lipidos o protidos, es preciso afadir las
fibras. Las fibras alimentarias son largas moléculas quimicas que pertenecen
principalmente a las paredes de las células vegetales y que nuestro organismo no
es capaz de digerir las fibras de trigo se extraen de la planta de trigo y se purifican
por un proceso termo fisico especial. Estd compuesto por un 98% de fibra
dietética (celulosa y hemicelulosa), teniendo una gran importancia funcional y
nutricional proporcionando enriquecimiento de fibra dietética. Al igual que la
linaza es rica en fibra, 4cidos grasos esenciales: Omega 3 (4cido alfalinoleico),
Omega 6 (4cido linoleico) y Omega 9 (acido oleico) y una sustancia llamada
linano. Para complementar las bondades de la fibra hoy en dia se puede anadir
fibras a todas las bebidas como por ejemplo a la leche de soya o yogurt de soya
puesto que Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO), en el afio 2001, la superficie cultivada de soya a nivel
mundial abarcé un total de 76,3 millones de hectareas, de las que obtuvieron
177,3 millones de toneladas de produccion.

En relacion con Ecuador la produccion de soya se encuentra en las provincias de
Los Rios y de Guayas pues reunen condiciones favorables para este cultivo, que
se realiza en grandes extensiones y en forma mecanizada. Tanto la superficie
sembrada como la produccion se concentran en la Provincia de Los Rios;
alrededor del 96% de la superficie sembrada de soya y alrededor del 97% de su
produccion se encuentran en ese cantdn, con un rendimiento promedio de 1,72
TM/Ha. lo restante de la produccion se distribuye en las provincias de Guayas,
Manabi, El Oro, por la Region del Litoral, Bolivar, Cotopaxi, Chimborazo y
Pichincha por la Sierra, las dos ultimas con producciones marginales; y en la
misma baja magnitud Morona Santiago y Napo por la Amazonia. La produccion
de soya abastece a las nueve plantas agroindustriales existentes en el pais, de las

cuales se hallan localizadas, seis en Guayaquil, dos en Manta y una en Quito.



Para justificar la realizacion de la investigacion tenemos que la industria
alimentaria se encuentra en constante evolucion, debido al avance de la ciencia y
la tecnologia, cuyas investigaciones se encaminan principalmente a ofrecer
mejores productos e inocuos para el consumidor y por otra parte buscar la mayor
rentabilidad con el aprovechamiento de materias primas disponibles y buscando
los sustitutos mas adecuados que permitan reducir los costos de produccion sin
que se vea afectada la calidad de los mismos, con ello lograr un mercado mas

amplio.

Contribuyendo con ideas innovadoras se ha considerado desarrollar una variedad
diferente de yogurt a base de soya, Utilizando una proporcion del 75:25 (leche de
soya mas leche de vaca) , la leche de vaca se adiciond para que el fermento
lactico pueda actuar sobre la leche de soya y pueda focular (coagular), ademas
para poder apaciguar el sabor de la leche de soya y que tenga un sabor moderado
entre la mezcla , esto no afecta a la composicion nutricional del yogurt de soya,
siendo la soya parte fundamental del proceso de elaboracion y ademads
adicionando fibras alimentarias como son la linaza y el salvado de trigo para
obtener un producto que pueda ser consumido a cualquier hora del dia y para todo
nivel de consumo. Ademas, gracias a las propiedades de la soya y a la adicion de
fibra este yogurt ofrecera mas y mejores beneficios a los consumidores, tales
como: rico en fibra, mayor nivel proteinico y bajo nivel de grasa y mas fécil
digestion que el yogurt tradicional.

El pais necesita que su economia se renueve y reciba incentivos con el
planteamiento de nuevas alternativas de unidades de negocios. Es por esto que se
desarrolld este nuevo producto dentro del mercado del yogurt y de bebidas
nutritivas a base de lacteos, como es el yogurt a base de leche de soya adicionando
fibras que le permita a cualquier empresa dedicada a la produccion y
comercializacion del yogurt, incursionar con mayor fuerza en este mercado.
Siendo innovadora esta nueva idea puesto que en los mercados extranjeros existe
este producto en mayor escala a diferencia que en Ecuador no se le da valor a este

tipo de yogur debido a que no es conocido ni degustado por los consumidores, hay



poco mercado para este producto y pocas marcas haciendo de este nuevo producto
un producto innovador.

La presente investigacion tiene como objetivo:

“Estudiar los efectos de la adicion de las fibras linaza y salvado de trigo en la
elaboracion de yogurt de soya (glycine max) de tres sabores: taxo (passiflora
tripartita), mora (rubus glaucus) y guandbana (annona muricata), en el

Laboratorio Académico de Lacteos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

En esta investigacion se plantearon los siguientes objetivos especificos:

v Realizar un andlisis organoléptico de los tratamientos en estudio para

determinar los tres mejores tratamientos.

v Realizar un andlisis fisicoquimico y microbioldgico de los tres mejores

tratamientos.

v Determinar el tiempo de vida util del mejor tratamiento obtenido del

analisis organoléptico

v" Realizar un analisis econdomico del mejor tratamiento obtenido del analisis

fisicoquimico.

Ademas se utilizaron las siguientes hipdtesis:

H;.- La adicién de fibras y la saborizacion si influyen en las caracteristicas

organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas del yogurt de soya.

Hy.- La adicion de fibras y la saborizacion no influyen en las caracteristicas

organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas del yogurt de soya.



CAPITULO I

1. FUNDAMENTO TEORICO

1.1. Antecedentes

1.1.1. Investigaciones Relacionadas

Con respecto al tema de investigacion ““Estudio de la adicion de las fibras Linaza
(Linum usitatissimum) y Salvado de Trigo (Triticum aestivum), en la elaboracion
de Yogurt de Soya (Glycine Max) de tres sabores Taxo (Passiflora tripartita),
Mora (Rubus glaucus) y Guandbana (Annona muricata), en el Laboratorio
Académico de Lacteos de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, en el Periodo

2014-2015”.” se ha encontrado las siguientes investigaciones:

1) "VALORACION DE LA CALIDAD DEL YOGUR ELABORADO CON
DISTINTOS NIVELES DE FIBRA DE TRIGO" de la autora Janneth Lucia
Garcia Zambrano, egresada de la Escuela de Ingenieria en Industrias Pecuarias
de la Escuela Superior Politécnica del Chimborazo Tesis de Grado,

Riobamba — Ecuador 2008; se evaluo la adicion de cuatro niveles de fibra de



2)

3)

trigo (0.5, 1.0, 1.5 y 2.0%), en la elaboracion de yogur, frente a un tratamiento
control (0% de fibra de trigo).

Se determiné que las propiedades fisico quimicas se vieron afectadas
estadisticamente en los contenidos de materia seca que sufridé un incremento de
18.90 a 23.78%, de igual forma la proteina de 5.81 a 6.07%, cenizas (0.70 a
0.91%) y la fibra (0.63-1.56%). Los analisis microbioldgicos determinaron la
ausencia de microorganismos patdgenos, presentando Uinicamente los gérmenes
de la flora normal del yogur. En relacién a las caracteristicas organolépticas

estas se vieron influenciadas estadisticamente.

“PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE YOGURT DE SOYA EN
GUAYAQUIL COMO UNIDAD ESTRATEGICA DE NEGOCIOS PARA
INDUSTRIAS LACTEAS TONI” de la autores Jenny Vargas y Jairo Alvarez,
egresados del Instituto de Ciencias Humanisticas y Economicas de la Escuela
Superior Politécnica del Litoral _ Tesis de Grado, Guayaquil — Ecuador 2003;
se desarroll6 una formula de yogurt de soya , basada en estudios realizados por
INTSOY Ciencia de los alimentos de México que hace posible la elaboracion
del producto de un agradable sabor a la vez que posee los nutrientes originales
de la soya , y lo que es mds gracias a su calidad de yogurt, este producto genera

otros beneficios adicionales para el organismo humano.

"UTILIZACION DE DIFERENTES NIVELES DE CASEINATO DE
CALCIO PARA LA PRODUCCION DE YOGURT DIETETICO" del autor
Julio Patricio Cuvi Santiago, egresado de la Escuela de Ingenieria en
Industrias Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica del Chimborazo _ Tesis
de Grado, Riobamba — Ecuador 2004; se ha encaminado a buscar nuevas
técnicas en la produccion de yogurt con la adicion de caseinato de calcio, con
lo que se pretendid6 a mas de mantener el sabor caracteristico del yogur

tradicional, enriquecerlo en sus propiedades nutritivas con fuentes de calcio



alternativas, que lograron suplir la necesidad de este mineral tan importante en

las personas desde la infancia hasta la tercera edad o ancianos.

1.2. Marco Teorico

1.2.1. Soya

1.2.1.1. Definicion

Seglin (ASANERO, PLAZA, & QUIROZ, 2015) “El grano de soya y sus
subproductos (aceite y harina de soja, principalmente) se utilizan en la
alimentacion humana y del ganado. Se comercializa en todo el mundo, debido a

sus multiples usos.” (pag. 203).

Segun TAYLOR (1995) La soya Glycine Max es:

“Es una importante semilla perteneciente a la familia de las
leguminosas. En muchos paises occidentales, esta semilla se utiliza
para la extraccion de aceite y el residuo o pasta, rico en proteina,
se emplea para la alimentacion animal, mientras que en oriente la
soya es fundamental en la dieta de un gran sector de la poblacion”

(pag. 129).

1.2.1.2. Composicion quimica

De acuerdo a TSCHEUSCHNER (2001) la composicion quimica de la soya:

“La composicion de la soya cambia dependiendo de la variedad
del grano, de las condiciones de crecimiento, asi como del estado
en que se encuentra. El porcentaje de humedad, proteina, grasa,
carbohidratos y cenizas, es menor en el grano fresco y cosechado
antes de tiempo, debido a que no se desarrollo completamente,
afectando su composicion” (pag. 23).



1.2.1.2.1. Proteinas

Segun REYES (2007) “La soya es una excelente fuente de proteinas una variacion
significativa en el contenido de proteina existe de un cultivo a otro, debido a la
zona de cultivo, su crecimiento y cosecha. El contenido de proteina estd en un

rango de 35 a 44%. ” (pag. 74).

Segin (ASANERO, PLAZA, & QUIROZ, 2015) “La proteina de soya es
particularmente valiosa, debido a que su composicion de aminoécidos es completa

comparada con otros cereales.” (pag. 74).

Segun REYES (2007) dice que la soya tiene las siguientes proteinas:

e Glicina

De acuerda a Segiin REYES (2007). “Proteina predominante del grano de soya,
de esta se deriva el nombre del genero Glycine. Tiene un peso molecular 320000-
350000 y esta constituida de 12 sub-unidades asociadas a través de enlaces

hidrégeno y bisulfuro.” (pag. 74).

o Enzimas

Segun REYES (2007). “La soya como todas las semillas contiene sistemas

enzimaticos necesarios para la germinacion. Tecnologicamente, la mas



importante enzima en la soya es la lipoxigenasa, también conocida como

lipoxidasa.” (pag. 74).

Mismo autor expresa “Esta enzima cataliza la oxidacion de los 4cidos grasos
poliinsaturados (linoleico, linolénico y araquidonico) por el oxigeno molecular,

que lleva al desarrollo de la rancidez y el sabor afrijolado.” (pag. 74).

1.2.1.2.2. Carbohidratos

Segun PAMPLONA (2003) los carbohidratos de la soya:

“Constituyen una porcion importante en el grano de soya,
aproximadamente el 30% de su peso. Estos incluyen: almidon,
azucares (sacarosa, rafinosa estaquiosa) y otros carbohidratos
menores como sustancias pépticas. La soya carece de almidon”
(pag. 502).

1.2.1.2.3. Vitaminas

Segun PAMPLONA (2003) las vitaminas de la soya:

“La semilla de la soya es una buena fuente de vitaminas solubles.
El contenido de vitamina de la soya es presentado de diversas
formas en bibliografias, en donde se observa que el contenido de
niacina es mucho mayor que el de tiamina.” (pag. 21).

1.2.1.2.4. Minerales

De acuerdo a De acuerdo a LUND (2013) citado por MARX (2013) expresa que:

“El contenido total de minerales es determinado por el total de
cenizas. El contenido de calcio en la soya esta en el rango de 160 a
470 mg/100g. La disponibilidad de calcio proveniente de la soya es



muy baja, unicamente el 10% del calcio de la soya puede ser
utilizado efectivamente por el hombre.” (pag. 28).

1.2.2. Leche de soya

1.2.2.1. Definicion

Segiin RODRIGEZ (2005) y BOUCHER (2005) expresan que:

“La leche de soya, es el alimento liquido blanquecino que se
obtiene de la emulsion acuosa resultante de la hidratacion de
granos de soya entero (Glycine max), seleccionado y limpio,
seguido de un procesamiento tecnoldgico adecuado. Su formula
puede contener azucar, colorantes, saborizantes y conservantes”
(pags. 206-207).

Segiin PAMPLONA (2003) expresa que la leche de soya:

“La leche de soya pasteurizada es la leche de soya fluida sometida
a un proceso de pasteurizacion, que se aplica al producto a una
temperatura no menor de 65°C, por un tiempo definido seguido de
un enfriamiento rapido y que elimina riesgos para la salud publica
al destruir microrganismos patogenos y reducir la microbiota del
producto con la minima alteracion de sus caracteristicas
organolépticas y nutricionales.” (pag. 32).

o Caracteristicas Generales

Segiin (LECHE GLORIA, 2015) “La leche de soya debe presentar aspecto normal,

homogéneo, libre de sustancias extrafias” (pag. 67).



Mismo autor expresa “La leche de soya debe presentar las siguientes

caracteristicas organolépticas para ser apta para realizar yogurt:”

e Apariencia

Homogénea y estable, libre de aglomeraciones y grumos a su apariencia general.

(pag. 505).

e Olor

A vegetal o leguminosa propio del grano de soya. (pag. 505).

e Sabor

Ligeramente a frijol o poroto. Libre de sabores extrafios. (pag. 505).

o C(Color

La leche de soya presenta un color blanquecino (pag. 506).

1.2.2.2. Caracteristicas Fisicas y Quimicas

Segun ESTYB (2000) “La leche de soya debe cumplir con las caracteristicas

fisicas y quimicas que se establecen en la tabla siguiente”

10



CUADRO 1. CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS DE LA LECHE
DE SOYA PASTEURIZADA

Caracteristicas Limites Método de Ensayo
pH 6.8-74 -
Proteina Min 3.0 % NB 33020
Grasa Min 1.6 % NB 228

Fuente.- IBNORCA, 2009.

1.2.2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

De acuerdo a (COGUANOR NTG, 2008) “La leche de soya pasteurizada no

debera contener microrganismos patogenos. (pag. 32).

1.2.2.4. Elaboracion de leche de soya

Segin ALVARADO (1996), BARBOSA (2005) y FLORES (2004), la leche de
soya se prepara, remojando los granos de soya, seguido de un molido hiumedo,
filtrado y ebullicion. Sin embargo también se prepara haciendo dispersiones
estables de aislados de proteina de soya en agua, junto con otros ingredientes.
Como ya se ha mencionado anteriormente, granos de soya de baja calidad afectan
en la composicion quimica, propiedades fisicoquimicas y microbiologicas de la
leche de soya. Actualmente los productores de ésta leche seleccionan

cuidadosamente la variedad de soya amarilla (Glycine max). La recuperacion de

11



contenido proteinico es aproximadamente de 70 a 80%, sin embargo estos valores
varian dependiendo de las etapas previas a la elaboracion asi como el

procesamiento.

DIAGRAMA N° 1.- DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE LA
LECHE DE SOYA.

12
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1.2.2.5. Valor nutricional de la leche de soya
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Segun LIU (2001) expresa que:

“Con el crecimiento y desarrollo las necesidades de aminoacidos
esenciales bajan; los adultos necesitan una menor concentracion
de éstos por unidad de proteina para mantener un adecuado nivel
nutricional, que el que necesitan jovenes adolescentes Es asi que se
plantean los siguientes requerimientos en g/proteina/kg/dia: 2-5
afios: 110 g ,10-12 aiios: 0.99 adultos: 0.75 g.” (pag. 23).

1.2.3. Yogurt de soya

1.2.3.1. Elaboracion

Segun FREIRE (2010) dice que:

“El yogurt es el nombre en arabe de una leche fermentada de tipo
acido lactico. Se le conoce con diferentes nombres de acuerdo con
el lugar en que se elabora. En la actualidad, se fabrica un gran
numero de productos de tipo yogurt. El proceso para preparar
yogurt de soya es muy similar al de preparar yogurt con leche de
vaca. Los pasos principales en la elaboracion del yogurt de soya
incluyen: preparacion de la leche de soya, formulacion,
pasteurizacion, homogenizacion, inoculacion, tiempo de
incubacion y refrigeracion” (pag. 35).

Segun SOYERA (1993). “El contenido de proteina y sélidos de la leche de soya
influyen en la textura del yogurt. Ademads, este yogurt se puede adaptar para darle
sabor con frutas y parece prometedor como un nuevo producto alimenticio.”
(pag. 38).

De acuerdo a FREIRE (2010). “El proceso para preparar yogurt de soya es muy
similar al de preparar yogurt con leche de vaca. Los pasos principales en la

elaboracion del yogurt de soya incluyen:”

« Pasteurizacion
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« Homogenizacion

« Inoculacion

« Tiempo de incubacion

« Refrigeracion (pag. 192).

Segiin  SOYERA (1993). “Existen diversos principios basicos que deben
observarse para preparar un buen yogurt de soya. Estos incluyen leche de soya de
alta calidad, tipo de iniciadores, tipos de azicares adicionados, asi como tiempo

de incubacion y temperatura.” (pag. 36).

Mismo autor expresa que, en relacion a la elaboracion al yogurt de soya:

Es muy probable que cualquier sabor extrafio que se encuentre
presente en la leche de soya también aparezca en el yogurt de soya
terminado. La leche utilizada para preparar yogurt de soya no
debe tener ningun sabor “afrijolado”. (pag. 36).

Segliin (VARGAS & ALVAREZ, 2003). “Al igual que el yogurt de leche de vaca,
el de soya se produce cultivando la leche de soya con cultivos mezclados de

Streptococcus thermophilous y Lactobacillus bulgaricus.” (pag. 312).

De acuerdo a FREIRE (2010). “El contenido de proteina y sé6lidos de la leche de
soya influyen en la textura del yogurt. En términos generales, cuanto mas
enriquecida sea la leche tanto mds firme sera el yogurt de soya terminado.”
(pag. 87).

o Pasteurizacion

De acuerdo a VARGAS y ALVAREZ (2003) la pasteurizacion:

Consiste en un proceso técnico sometido a un flujo continuo,
aplicado a la leche a una temperatura de 80 °C con un tiempo de
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retencion de 12 segundos en donde se eliminan todos los
microorganismos patogenos por el proceso H.T.S.T. (Alta
Temperatura Corto Tiempo). La leche inmediatamente es

sometida a enfriamiento de tal manera, que su temperatura baja a
40 °C. (pag. 31)

e Homogenizacion

Segin VARGAS y ALVAREZ (2003) expresan que:

La homogenizacion hara mas cremosa a la leche de soya y mas
uniforme su consistencia por medio del rompimiento de globulos
de grasa (bajos en grasa) y convertidos en particulas finas y
dispersando los solidos. Para casi todas las leches de soya, una
pasada a 2.000 — 3.500 PSI a 90°C en un homogenizador.
(pags. 30 -31)

e Inoculacion

De acuerdo a VARGAS y ALVAREZ (2003) mencionan que:

La mezcla es enviada al tanque de maduracion (incubacion),
donde la temperatura permanece en 41 °C, temperatura a la cual
es adicionado el cultivo, el cual se compone de la mezcla de
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus. (pag. 32).

e Tiempo de incubacion

Segin VARGAS y ALVAREZ (2003). “Se mantiene la temperatura de 41°C.

Después de cuatro horas y media de incubacidn, verificar constantemente el pH
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del yogurt. Cuando el pH llegue a 4.3 (por lo general en 5 - 6 horas), colocar el
yogurt en un refrigerador.” (2°C).

e Refrigeracion

Segin VARGAS y ALVAREZ (2003). “El producto se mantiene entre 2 — 4 °C
donde se adiciona el color, el concentrado de fruta y jarabe (aztcar mas agua),

previamente pasteurizados. (pag. 33).

1.2.4. Fermentos lacteos

De acuerdo a LARA (2007). “Desde el punto vista tecnologico, existen dos
formas de clasifican a los fermentos empleados en la industria lactea: por la
temperatura en la que se desarrollan los microrganismo y produccion final de

componentes por fermentacion” (pag. 12).

1.2.4.1. Por temperatura de desarrollo

Segin MARTINEZ (2008). “Las bacterias, en general, se pueden clasificar en
funcion al rango de temperatura en la que se desarrollan de forma eficaz. Segin

este criterio, los dividiriamos en:”

e Psicrofilos.- que se desarrollan a temperaturas de refrigeracion.

e Mesdfilas.- que se desarrollan a temperaturas entre 20 y 35 °C.

o Termofilas.- que se desarrollan a temperaturas 35 y 50 °C. (pag. 42).

1.2.4.2. Por produccion final
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De acuerdo a LOPERA (2005). Los fermentos lacticos se pueden clasificar a su

v€zZ €n:

e Homofermentativos.- durante la fermentacion producen gran cantidad de
acido lactico, como los Lactococcus lactis y Lactococcus cremoris; del
tipo Mesofilos.

e Heterofermentativos.- Durante la fermentacién no solo producen una
pequefia cantidad de acido lactico, si no que producen aromas, sabores y
en ocasiones gas carbonico generando “ojos” en la masa del queso. Un
ejemplo son las del genero diacetylactis (Mesofilas), o las propidnicas que

se utilizan en la fermentacion de los quesos con ojos de gran tamafio.(pag.
23).

1.2.4.3. Para produccion de yogurt

Seglin (VARGAS & ALVAREZ, 2003) en relacion a fermentos para yogurt:

El yogur se compone de fermentos donde se utilizan las cepas de
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 'y Streptococcus
thermophilus. Los Fermentos Lacteos se mantienen como
simbidticos o una mezcla de cultivos. Estos fermentos son
adecuados para los productores de yogurt bajos en grasas y sobre
todo tipo de frutas y yogurt para beber. (pag. 41).

1.2.5. Saborizantes naturales

De acuerdo a (DAY AN, 2014) en relacion a los saborizantes:
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“Los saborizantes pueden ser naturales, provienen de la
naturaleza misma y tiene un uso excluyentemente alimenticio,
lograndose a partir de métodos fisicos como ser: concentracion,
extraccion y destilacion; sintéticos, resultan de un proceso
quimico de elaboracion y tienen la mision de representar las
caracteristicas que presentan algunos productos naturales; y,
artificiales, se los logra a través de procesos quimicos que no
tienen similes o equivalentes en la naturaleza todavia.” (pag. 25).

1.2.5.1. Mora

e Definicion

Segiin EROSKI (2011), manifiesta que la mora es:

“Desde el punto de vista botanico, la mora es una fruta polidrupa,
es decir, esta formada por la union de pequeiias drupas
arracimadas (o en racimo), dentro de las que se halla una semilla
diminuta, perceptible durante su consumo e incluso a veces algo
molesta. De forma algo mas alargada en las especies de Morus, y
generalmente mas redondeada en las de Rubus (aunque depende
de la especie), Rubus glaucus presenta una forma levemente
parecida al de la fresa).” (pag. 124).

e Propiedades nutritivas

De acuerdo a TROM Y RASKI (1995) como la generalidad de las frutas, las
moras son fuente de sales minerales y vitaminas, constituyendo asi un importante

aporte nutricional que podria incluirse en cualquier tipo de dieta.

Segtin EROSKI (2011) expresa que:

“Las moras son frutas de bajo valor calorico debido a su escaso
aporte de hidratos de carbono, lo que las hace un alimento
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beneficioso ayudando al
antocianos y carotenoides, asociados en diversos estudios a ciertas
propiedades consideradas

(pag. 120).

metabolismo.

beneficiosas

También contienen

para el organismo.”

CUADRO 2. VALOR NUTRICIONAL DE LA MORA.

VALOR NUTRICIONAL

Valor medio por cada 100 g
Valor caldrico 35,1 Kcal
Glacidos 6g
Fibra 9¢g
Provitamina A 2,9 *10° mg
Vitamina C 18 mg
Vitamina E 13,3 mg
Potasio 210 mg

Fuente.- www.botanical-online.com

1.2.5.2. Taxo

Definicion
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Segiin FEUILLET (1995) manifiesta que el taxo:

“Son enredaderas de tallo cilindrico pubescente, de hojas obovadas,
trilobuladas y aserradas en las margenes. La flor es péndula y de
bellos colores rojos o violetas. El fruto es una baya oblonga u ovoide
con cascara gruesa y blanda, verde clara que se vuelve amarilla al
madurar. Contiene multiples semillas obovadas, con arilo
anaranjado, suculento y comestible.” (pag. 67).

e Propiedades Nutritivas

Segun FEUILLET (1995) “El taxo tiene un alto contenido de agua. Es rico en

calcio, fosforo, vitaminas A, B1, B3 y C. Por sus propiedades sedantes es ideal

para aliviar problemas del sistema nervioso y es muy aconsejada en trastornos

intestinales y estomacales.” (pag. 46).

1.2.5.3. Guandbana

e Definicion

Segun KHONDIKER (2002) manifiesta que el guanabana

“La Annona muricata, guanabana o graviola, es un arbol de hoja
perenne endémico del Caribe, México, Centro y Sudamérica,
estrechamente relacionado con la chirimoya. Se cultiva, como
esta, por su fruto, de cascara verde y sabor muy dulce” (pag. 102).

e Propiedades Nutritivas

Segin  KHONDIKER (2002) la pulpa de la guanabana estd constituida

principalmente por agua; ademds proporciona sales minerales, potasio, fosforo,
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hierro, calcio, lipidos, tiene un alto valor calorico debido a la presencia de hidratos
de carbono; ademads es rica en vitamina C y provitamina A, asi como de vitamina

B.

1.2.6. Colorantes

Segun VALLEJO (2002), en relacion a los colorantes:

“Los colorantes alimentarios son un tipo de aditivos alimentarios
que proporcionan color a los alimentos (en su mayoria bebidas), si
estan presentes en los alimentos se consideran naturales y si por el
contrario se afiaden a los alimentos durante su preprocesado
mediante la intervencion humana se denominan artificiales.”

(pag. 24).

Mismo autor expresa que: “Suelen causar su efecto colorante en los alimentos ya
en pequenas cantidades (apenas concentraciones de centenas de ppm). El color es

uno de los principales atributos para la preferencia de un alimento.” (pag. 25).

De acuerdo a VALLEJO (2002), en relacion a los colorantes alimentarios:

“Los colorantes alimentarios son un aditivo inutil ya que a
menudo sélo pretende hacernos creer que el alimento es mejor de
lo que parece en realidad. Los colorantes alimentarios se utilizan
solo para embellecer el aspecto de los alimentos y las bebidas”

(pag. 3).

Antes mencionado autor expresa que:

Pueden ser naturales o artificiales y se les identifica porque sus
codigos estan entre el E-100 y el E-180. Los colorantes naturales
pueden ser de origen mineral, vegetal o animal (como Ila
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Cochinilla o E-120) aunque eso no quiere decir que sean
implicitamente ya inocuos.

1.2.7. Fibras naturales

Segtin RIVERA (2014) Las fibras de origen vegetal son basicamente celulosa.

1.2.7.1. Linaza

e Definicion

Seglin RIVERA (2014) expresa que la linaza:

“La linaza es la semilla de la planta Linum usitatissimum (lino). Es
usada para consumo humano, por ejemplo en infusiones. De la
semilla se extrae el aceite de linaza, el cual es rico en acidos grasos
de las series Omega 3, Omega 6, y Omega 9.” (pag. 156).

De acuerdo a TROM Y RASKI (1995) las semillas de linaza contienen altos
niveles de lignanos y 4cidos grasos omega-3. Los lignanos pueden beneficiar el
corazén y poseen propiedades contra el cancer. Otros estudios sugieren que la
linaza en la dieta puede beneficiar a personas con ciertos tipos de cancer de mama
y prostata La linaza también puede disminuir la gravedad de la diabetes al
estabilizar los niveles de glucemia. Hay algunas personas que usan las semillas de
lino como un laxante debido a su contenido de fibra dietética. Es recomendable
consumir la linaza molida con agua y el consumo excesivo sin liquido puede
resultar en obstruccion intestinal.

La linaza debe consumirse a horas diferentes que la medicina ya que grandes
cantidades de semilla de linaza puede perjudicar la eficacia de ciertos

medicamentos orales, debido a su contenido de fibra.

Segun TROM Y RASKI (1995) dice que:
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“La linaza es rica en fibra soluble e insoluble, esto incrementa los
beneficios a la salud. Previene el estrefiimiento incrementando el
peso fecal y la viscosidad del material digerido, ademas reduce el
tiempo de transito del material a través del intestino. De esta
manera, la fibra dietética ayuda a controlar el apetito y la glucosa en
la sangre. Las dietas ricas en fibra dietética pueden ayudar a reducir
el riesgo de enfermedades del corazon, diabetes, la obesidad e

inflamacion.” (pag. 65).

o Valor Nutricional

CUADRO 3. VALOR NUTRICIONAL DE LA LINAZA.

Composicion aproximada de la linaza basada en medidas comunes®

Tipo de Peso | Medida | Energia | Grasatotal | AAL" | Proteina | CHO Total™ | Fibra dietética
linaza (9) comin | (Kcal) (9) (g) (g) (g) total (g)
Analisis
aproximado 100 450 41.0 23.0 20.0 29.0 280
Semilla
entera 180 1taza 810 74.0 410 36.0 520 0.0
1 cuchda.
1 sopera S0 45 25 22 30 3.0
4 1 cuchdita. 18 16 0.9 08 1.2 11
Semilla
molida 130 1taza 585 53.0 300 26.0 38.0 36.0
1 cuchda.
8 sopera 36 33 18 16 23 22
2.7 | 1 cuchdita. 12 1.1 06 05 08 0.8
Aceite de
linaza 100 - 884 1000 57.0 -
1 cuchda.
14 sopera 124 14.0 8.0 -
5 1 cuchdita. 42 5.0 28 -

*Basado en un analisis aproximado llevado a cabo por la Comision de Granos de
se determind utilizando el Método Oficial Am 2-93 de la Sociedad Americana de Quimicos de Aceite (SAQA). El
contenido de humedad fue de 7.7%.
*AAL= Acido alfa-linclénico, el acido graso esencial Omega-3.
“CHO= Carbohidrato.
°El carbohidrato total incluye carbohidratos como azlicares y almidones (1 g) y fibra dietética total (28 g) por cada 100
g de semilla de linaza.

Canada (11). El contenido de grasa

Fuente.- www.linaza.us/linum-composicion-y-valor-nutricional. htm

Segiin MAZZA (2014) manifiesta que:

“Una cucharada sopera de semilla aporta 50 calorias y 3 gramos de
fibra, mientras que en su forma molida aporta 36 calorias y 2,2
gramos de fibra. En cuanto al tipo de grasa es de los que menos
grasa saturada contiene y de los que mas grasa poliinsaturada
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omega 3 (57%) y omega 6 (16%) contiene, esto le confiere una
importancia nutricional particular ya que el omega 3 es una grasa
esencial que el cuerpo no produce y que necesita ingerir a diario.”

(pag. 32).

1.2.7.2. Salvado de trigo

e Definicion

Seglin MAZZA (2014) “El salvado de trigo, al ser un alimento rico en potasio,
ayuda a una buena circulacion, regulando la presion arterial por lo que es un
alimento beneficioso para personas que sufren hipertension. El potasio que
contiene este alimento ayuda a regular los fluidos corporales y puede ayudar a

prevenir enfermedades reumaticas o artritis.” (pag. 37).

o Valor nutricional

Segun la REVISTA REMINGTON (2008), el valor nutricional:

El salvado de trigo es un alimento rico en fosforo ya que 100 g. de
este alimento contienen 1013 mg. de fosforo. Este alimento
también tiene una alta cantidad de vitamina K. La cantidad de
vitamina K que tiene es de 131 ug. Por cada 100 g. (pag. 20)

Misma revista expresa que “Con una cantidad de 1,30 mg por cada 100 gramos, el
salvado de trigo también es también uno de los alimentos con mas vitamina B6.”
(pag. 20).

De acuerdo a la REVISTA REMINGTON (2008), en relacion al valor

nutricional del salvado de trigo:

Entre las propiedades nutricionales del salvado de trigo cabe
también destacar que tiene los siguientes nutrientes: 15,55 g. de
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proteinas, 73 mg. de calcio, 21,72 g. de carbohidratos, 2 mg. de
sodio, 79 ug. de vitamina B9, 2,32 mg. de vitamina E, 273 kcal.
de calorias, 4,25 g. de grasa y 0,09 g. de azucar. (pag. 21).

1.3. Marco conceptual

Acidificante: modifica a la baja, si es menor de 7 es acido, si es mayor de 7

alcalino.

Dosis: la cantidad de principio activo de un medicamento, expresado en unidades
de volumen o peso por unidad de toma en funcién de la presentacion, que se

administrard de una vez.

Diabetes: es un conjunto de trastornos metabolicos, que afecta a diferentes
organos y tejidos, dura toda la vida y se caracteriza por un aumento de los niveles

de glucosa en la sangre.

Duodeno: Es la primera parte del intestino delgado y se localiza entre el estomago

y la parte media del intestino delgado o yeyuno.

Fibra: se puede definir como la parte de las plantas comestibles que resiste la
digestion y absorcion en el intestino delgado humano y que experimenta una

fermentacion parcial o total en el intestino grueso.

Grasa: varias clases de lipidos, aunque generalmente se refiere a los
acilglicéridos, ésteres en los que uno, dos o tres acidos grasos se unen a una
molécula de glicerina, formando mono glicéridos, di glicéridos y triglicéridos

respectivamente.

Insoluble: Que no puede disolverse ni diluirse.
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Polidrupa: es un fruto en el que diferentes carpelos forman drupas que se insertan
en el mismo receptaculo. Resultan en un fruto compuesto de pequenos "frutos" a
su vez.

Piloroplastia: Es un procedimiento quirirgico para ensanchar la abertura en la
Parte inferior del estdmago (piloro), de manera que los contenidos estomacales se

Puedan vaciar al intestino delgado.
Saborizantes: son preparados de sustancias que contienen los principios
sapidoaromaticos, extraidos de la naturaleza (vegetal) o sustancias artificiales, de

uso permitido en términos legales.

Solubilidad: es una medida de la capacidad de disolverse una determinada

sustancia (soluto) en un determinado medio (solvente).
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CAPITULO I

2. MATERIALES Y METODOS

En este capitulo del trabajo de investigacion se procede a describir la materia
prima, los materiales utilizados en la investigacion, asi como los métodos y
técnicas aplicados en los diferentes procesos para el “Estudio de la adicion de las
fibras Linaza (Linum usitatissimum) y salvado de trigo (Triticum aestivum), en la
elaboracion de yogurt de soya (Glycine Max) de tres sabores Taxo (Passiflora
tripartita), Mora (Rubus glaucus) y Guandbana (Annona muricata), en el
Laboratorio Académico de Lacteos de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, en
el Periodo 2014-2015".

2.1. Caracteristicas del Sitio Experimental

2.1.1. Ubicacion Politico Territorial

Provincia: Cotopaxi

Canton: Latacunga
Parroquia: Eloy Alfaro
Barrio: Salache Bajo
Lugar: CEYPSA - U.T.C.

Formato DMS (grados, minutos y segundos).
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Latitud: S1°120"

Longitud: W78°37'5"
Altitud 2750 m.s.n.m.
Temperatura: 11°C

Imagen 1. UBICACION DEL CENTRO EXPERIMENTAL Y DE
PRODUCCION SALACHE — CEYPSA.

Latacunga

Google

Fuente: Google Maps
Elaborado por: Edwin Guana
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2.2. Recursos Necesarios

2.2.1. Postulante

e Edwin Rolando Guana Guana

2.2.2. Director

e Ing. Al Luis Javier Tapia Vasco Mg.

2.2.3. Institucion

e Universidad Técnica de Cotopaxi

2.3. Materiales, Equipos y Materias primas

A continuacion se describe los materiales, equipos, materias primas € insumos,

empleados en la ejecucion de la presente investigacion:

2.3.1. Materiales

e Ollas de acero inoxidable y aluminio

e (Cocina industrial

e Mesa
e Balanza
e Envases

e Utensilios de Cocina

e Material de limpieza
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2.3.2. Materia Prima e insumos

e Leche de soya 75%

e Leche de vaca 25%

e Saborizante de Mora, Taxo y Guanabana
e C(Colorante de Mora ,Taxo

e Fibras (Linaza y Salvado de trigo)

e Fermento Yomix (Streptococcus Thermophilous y Lactobacillus

Bulgaricus.

e Azucar

2.3.3 Equipos

Equipos de Laboratorio

o Balanza analitica

e Incubadora

e TermOmetro
o Lacto densimetro

o Brixsometro

Acidometro

Equipos de Oficina e Informadtica

e Laptop
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e Impresora

e Flash memory

e (Cémara fotografica
e Copiadora

e Internet

2.4. Métodos y Técnicas

2.4.1. Meétodos

Para realizar la presente investigacion se aplicd los siguientes métodos: método

inductivo, método analitico y método sintético.

2.4.1.1. Método Inductivo

Es el razonamiento que, partiendo de casos particulares, se eleva a conocimientos
generales. Este método permite la formacion de hipotesis, investigacion de leyes
cientificas, y las demostraciones. La induccion puede ser completa o incompleta.

Este método ayudo6 a elaborar las hipotesis de la investigacion.

2.4.1.2. Método Analitico

El método analitico es aquel método de investigacion que consiste en la
desmembracion de un todo, descomponiéndolo en sus partes o elementos para
observar las causas, la naturaleza y los efectos con el objeto de estudiarlas y

examinarlas por separado, para ver, por ejemplo las relaciones entre las mismas.

(MORALES, 2015)
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El método analitico lo puse en practica al especificar las normas INEN acerca de

leches fermentadas.

2.4.1.3. Método Sintético

El método sintético es un proceso de razonamiento que tiende a reconstruir un
todo, a partir de los elementos distinguidos por el andlisis; se trata en
consecuencia de hacer una explosion metddica y breve, en resumen. En otras
palabras debemos decir que la sintesis es un procedimiento mental que tiene como
meta la comprension cabal de la esencia de lo que ya conocemos en todas sus
partes y particularidades. (MORALES, 2015)

El método sintético fue de gran ayuda para elaborar el resumen, conclusiones y

recomendaciones.

2.4.2. Tecnicas

Las técnicas aplicadas en el desarrollo de la presente investigacion fueron las

siguientes:

2.4.2.1. Observacion Participativa

Técnica en el cual hay una relacion directa con el objeto de estudio, que ademas
de ser observada puede ser palpada. (MORALES, 2015).
En la presente investigacion se empled en la elaboracion del yogurt de soya con

el fin de obtener resultados positivos.

2.4.2.2. Encuesta

La encuesta es una técnica destinada a obtener datos de varias personas cuyas
opiniones impersonales interesan al investigador es un estudio observacional en

el cual el investigador busca recaudar datos por medio de un cuestionario
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predisefiado, y no modifica el entorno ni controla el proceso que estd en

observacion (como si lo hace en un experimento). (MORALES, 2015)

Esta técnica nos asegur6 un elevado nivel de respuesta con esto determinamos los

3 mejores tratamientos, mediante analisis organolépticos.

2.4.3 Instrumentos

2.4.3.1. Estadistica

La estadistica es cominmente considerada como una recoleccion de hechos
numéricos expresados en términos de una relacion sumisa, y que han sido
recopilados a partir de otros datos numéricos. La estadistica se utilizé en el disefio

experimental para la determinacion de los tres mejores tratamientos.

2.4.3.2. Recoleccion bibliogrdfica

Esta etapa consiste en acudir a diversos lugares informativos como archivos,
bibliotecas, librerias, videotecas, institutos de investigacion, universidades del
pais Internet, entre otros. Para ello es importante tener presentes las diversas
fuentes que nos pueden ser ttiles en la tarea de recabar informacién para nuestra
investigacion. En este caso también fue de gran ayuda las bibliotecas virtuales que

implemento la universidad esto se utilizo en la elaboracion del marco tedrico.

2.5. Tipo de investigacion

Esta tesis tiene diferentes tipos de investigaciones como es exploratoria,

descriptiva y experimental.
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2.5.1. Investigacion exploratoria

Es la investigacion que pretende darnos una vision general, de tipo aproximativo,
respecto a una determinada realidad. Este tipo de investigacion se realiza
especialmente cuando el tema elegido ha sido poco explorado y reconocido y
cuando mas aun, sobre ¢€l, es dificil formular hipdtesis precisas o de cierta
generalidad. La investigacion exploratoria se la utilizo, para saber si es factible o
no la elaboracion de yogurt de soya, por ser un producto que existe en el mercado

pero en baja proporcion, para que sea aceptado o rechazado.

2.5.2. Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva, también conocida como la investigacion estadistica,
describid los datos y caracteristicas de la poblacion o fendmeno en estudio en este
caso de la poblacion de los alumnos de ingenieria agroindustrial en la elaboracion

de yogurt de soya.

2.5.3. Investigacion experimental

Es un tipo de investigacion que usa la logica y los principios encontrados. Los
experimentos pueden ser llevados a cabo en el laboratorio o en la vida real.

La investigacion experimental consiste en la manipulacion de una variable
experimental no comprobada, en condiciones rigurosamente controladas, con el
fin de describir de qué modo o por qué causa se produce una situacidon o
acontecimiento en particular. Esta investigacion sirvié en el disefio experimental,
porque se necesitaba saber de los seis tratamientos, cudles eran los mejores con

mayor aceptacion para el consumidor.

2.5.4. Investigacion analitica

Es un procedimiento que es mas complejo con respecto a la investigacion

descriptiva, que consiste fundamentalmente en establecer la comparacion de
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variables entre grupos de estudio y de control sin aplicar o manipular las
variables, estudiando éstas segin se dan naturalmente en los grupos. Sin embargo,
se refiere a la proposicion de hipdtesis que el investigador trata de probar o negar.
Esta investigacion se aplicd en la elaboracion del tercer capitulo para comparar
cada uno de los tratamientos y verificar si se cumple o no las hipotesis.

2.6. Caracteristicas del ensayo

Se describe la unidad de estudio con su respectiva poblacién y muestra.

2.6.1. Unidad de estudio

En este punto se describe la poblacion y muestra empleados para realizar la

presente investigacion.

2.6.1.1. Poblacion

La poblacion en la presente investigacion sera de 6 tratamientos con 3 repeticiones,

dando un total de 18 unidades experimentales.

Las pruebas de degustacion (cataciones) se realizaron en la Universidad Técnica
de Cotopaxi a los estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, que

cuentan con una poblacion de 293 estudiantes.
2.6.1.2. Muestra

Z 2p°q°N
Ne 2+Z 2p°q
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n="7

e=10%=0.1

Z = 1.65 para el 90% de confiabilidad y 10%
error

N = (poblacion) =293

p=0.50

q=0.50

(1,65)’x (0,50) x (0,50) x (293)
L e, n=55,2323

(293x0,1)*+ (1.65)*x (0,50)x(0,50)

Aplicando la féormula para el célculo de la muestra se obtuvo un resultado de 55
estudiantes con los cuales se realizo las cataciones y de esta manera se obtuvieron
los 3 mejores tratamientos para realizar los andlisis fisicoquimicos, Yy
microbiologicos del producto en estudio. La cantidad de yogurt que se utilizé para
cada uno de los tratamientos es de 1 litro y se adicion6 10 g de fibra (salvado de
trigo y linaza) procesadas listas para ser adicionadas, por 1000 ml de yogurt de

soya.

2.7. Disefo experimental

En la investigacion realizada se emple6 el disenio experimental que consiste en un

(DBCA) con un arreglo factorial 2*3 con 3 repeticiones

2.7.1. Factores en estudio

Los factores en estudio que se analizaron para elaborar yogurt de soya fueron:

Factor -A-: Fibras: a;= Linaza
a- Salvado de trigo
Factor —B-: Sabores: b;=Taxo

b,- Mora
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bs- Guanabana

2.7.2. Tratamientos en estudio

Los tratamientos empleados en la investigacion se detallan a continuacion:

TABLA 1.TRATAMIENTOS EN ESTUDIO.

REPETICIONES | NUMERO | TRATAMIENTO DESCRIPCION

t; a|b; Linaza+ Taxo
REPETICION I t, a|b, Linaza +Mora

ts a|bs Linaza + Guanabana

ty ab; Salvado trigo+ Taxo

ts ab, Salvado trigo+ Mora

ts asb; Salvado trigo + Guanabana

t, ab, Linaza +Mora

ty ab; Salvado trigo+ Taxo
REPETICION II te a)bs Salvado trigo + Guanabana

t; a|b; Linaza+ taxo

ts a|bs Linaza + Guanabana

ts asbs Salvado trigo + Guanébana
REPETICION III ts ab, Salvado trigo+ Mora

ty ab; Salvado trigo+ Taxo

ts a|bs Linaza + Guanabana

t, a|b, Linaza +Mora
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t; ab; Linaza+ taxo

Elaborado por.- Edwin Guaiia

2.7.3. Variables e indicadores

A continuacion se describe las variables evaluadas e indicadores empleados en la

presente investigacion.

TABLA 2. VARIABLES E INDICADORES EN ESTUDIO.

Variable
Independiente Variable Dependiente Indicadores
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS:

*Coliformes totales
*Echerichia coli,
*Mohos y levaduras
Las dos fibras linaza y| Elaboracion de yogurt
salvado de trigo de soya
CARACTERISTICAS

ORGANOLEPTICAS:
Los tres sabores de *Color

yogurt de mora , taxo y * Olor
guanabana *Sabor

*Textura
* Aceptabilidad

CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS
*Humedad

*QGrasa

*Ceniza

*proteina
*carbohidratos totales
*Energia

ANALISIS DE VIDA
UTIL

ANALISIS PARA
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SEMAFORIZACION

Elaborado por: Edwin Guafia

2.7.4. Analisis estadistico

Para realizar el andlisis estadistico se emple6 el Andlisis de Varianza o ADEVA
con un Disefio de Bloques Completos al Azar (DBCA) con un arreglo factorial
2*3 con 3 repeticiones con esto se determind las caracteristicas cualitativas del

yogurt de soya.

TABLA 3. ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA - ADEVA

FUENTE DE GRADOS DE
VARIACION LIBERTAD
TRATAMIENTOS 5
CATADORE- 54
BLOQUES
ERROR EXP. 270
TOTAL 329

Elaborado por.- Edwin Guana

2.7.5. Anadlisis funcional
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Se empled la prueba de significacion Tukey al 5%, para las variables con
significacion estadisticas y de esta manera determinar los mejores tratamientos en

la elaboracion de yogurt de soya.

2.8. Metodologia de la elaboracion

Para realizar la presente investigacion se empled la siguiente metodologia para la

elaboracion del yogurt de soya con adicion de fibras y saborizacion.

2.8.1. Elaboracion del yogurt de soya

Para la elaboracion yogurt de soya con adicion de fibras y saborizacion, se

realizaron los siguientes pasos:

e Recepcion de la materia prima

La leche de soya se adquirid directamente ya procesada lista para ser utilizada
para la elaboracion del yogurt, de igual manera la leche de vaca se adquirio
directamente del productor, se realizo las pruebas de control de calidad con los
equipos existentes en laboratorio lo que nos permitid corroborar en buen estado de

la materia prima para obtener un producto inocuo.
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Fotografia 1. RECEPCION DE LA LECHE DE SOYA Y LA LECHE DE
VACA.

Tomado por. Colaboradora: Blanca Pilicita
e Mezclado

Se procedié a realizar una mezcla entre la leche de soya y la de vaca en una

proporcion de 75% de leche de soya y 25% de leche de vaca.

Fotografia 2. MEZCLADO DE LECHES

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
e Pasteurizacion

Se realizé una pasteurizacion a la mezcla de las leches a una temperatura de 85°C

por un tiempo de recepcion de 15 segundos. (RIVERA, 2001)
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Fotografia 3. PASTEURIZACION EN LA COCINA INDUSTRIAL

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
e Enfriamiento

Se lo realiz6 hasta una temperatura de 41°C

Fotografia 4. ENFRIAMIENTO DE LA MEZCLA

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

e Adicion del fermento

Se anadi6 el fermento, el cual se compone de la mezcla de Streptococcus

Thermophilous y Lactobacillus Bulgaricus.
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Fotografia 5. ADICION DEL FERMENTO (YOMIX)

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
e Incubacion

Una vez que la leche se encontrd a 41° C se procedi6 a la incubacién durante 6

horas respectivamente.

Fotografia 6. INCUBACION EN LA MAQUINA DEL LABORATORIO
ACADEMICO

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

e Corte del proceso de incubacion

El yogurt fue batido con el fin de cortar la acidificacion.
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Fotografia 7. BATIDO DEL YOGURT

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
e Mezclado

Una vez que el yogurt fue batido se procedio a agregar y mezclar los colorantes y

saborizantes y el azucar respectivamente para cada tratamiento.

Fotografia 8. ADICION DE COLORANTES Y SABORIZANTES

bty

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

e Adicion de fibras

La fibra existe en el mercado ya procesada lista para ser adicionada, una vez que

el yogurt estd listo se afadi6 las fibras (linaza y salvado de trigo)
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Fotografia 9. ADICION DE FIBRAS.

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita |
e Envasado y sellado

Se llenaron los envases que previamente fueron desinfectados y esterilizados. Y
fueron envasados y sellados en presentaciones de 1000 ml. Los envases llevaran

la respectiva etiqueta.

Fotografia 10. ENVASADO Y SELLADO DEL YOGURT DE SOYA

|
vins
il

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

e Producto final

Al final de la elaboracion se obtuvo el yogurt de soya
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Fotografia 11. YOGURT DE SOYA CON FIBRAS

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
e Almacenamiento

El producto obtenido se almacend en refrigeracion entre 5 a 10 °C.

Fotografia 12. ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
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2.9. Diagrama de flujo

DIAGRAMA 2. DIAGRAMA DE FLUJO PARA ELABORAR YOGURT DE

SOYA DE SABORES CON FIBRAS.

Leche de soya ,
MATERIA PRIMA

Leche de vaca v
MEZCLADO
(75:25)
v

PASTEURIZACION
(85°C por 15s.)
v

ENFRIAMIENTO
(41°C)
v

ADICION FERMENTO

v

INCUBACION
(41°C x 6 horas)
v

CORTE

v
Saborizante,colorante => MEZCLADO
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v

Liniza y E——p  ADICION FIBRAS
Salvado de trigo v

ENVASADO Y SELLADO

v

ALMACENAMIENTO
(5-10°C)

Elaborado por.- Edwin Guafia

2.10. Balance de materiales

Debido a que todos los tratamientos tienen la misma formulacion se realizé el
balance en base a las fibras con un sabor. Para esto se

C transform6 todas las unidades a gramos para esto

0,30 g Fermento utilizamos la densidad leche de soya.=1.035 g/ml ¢

1,00 I%/Iierﬂ;orlzante Kg/lt y la Densidad de la leche de vaca=1.028 g/ml 6

1,00 g Colorante Mora Kg/lt para las debidas transformaciones.
11,67 g Salvado de trigo
25,20 g Azucar

2.10.1. Balance del t5 (salvado de trigo + mora)

A

‘ 776,25g. Leche de soya

J D

Yogurt de
soya (fibra de

MEZCLA trigo)

—

I
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257,00g. IVJaeCC;le de

BALANCE TOTAL
A+B+C=D
776,25 (g) + 257,00 () + 39,17 (2) = D

D = 1072,42 (g)

TABLA 4. FORMULA CUALI- CUANTITATIVA DE YOGURT DE SOYA

SABOR A MORA CON SALVADO DE TRIGO.

Materia Prima e Cantidad .
. Porcentaje
insumos (g)

Leche de soja 776,25 72,38%
Leche de vaca 257,00 23,96%
Fermento 0,30 0,03%
Saborizante Mora 1,00 0,09%
Colorante Mora 1,00 0,09%
Salvado de trigo 11,67 1,09%
Azucar 25,20 2,35%
TOTAL 1072,42 100%

2.10.2. Balance del t2 (linaza + mora)

A

‘776,25g. Leche de soya ‘

J

D

Yogurt de
soya (fibra de
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linaza)

— ;
MEZCLA
257.00¢. Leche de
vaca
B
BALANCE TOTAL
C A+B+C=D

0,30 g Fermento

¢ Saborizante 776,25 (g) + 257,00 (g) + 39,17 (g) =D

1,00
Mora
1,00 g Colorante Mora | D =1072,42 (g)
11,67 g Salvado de
linaza
25,20 g Azucar .
TABLA 5. FORMULA CUALI- CUANTITATIVA

DE YOGURT DE SOYA SABOR A MORA CON LINAZA.

Materia Prima e Cantidad .
. Porcentaje
insumos (g)
Leche de soja 776,25 72,38%
Leche de vaca 257,00 23,96%
Fermento 0,30 0,03%
Saborizante Mora 1,00 0,09%
Colorante Mora 1,00 0,09%
linaza 11,67 1,09%
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Azucar 25,20 2,35%
TOTAL 1072,42 100%

CAPITULO III

3. RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente capitulo se analizard y discutird los resultados de la investigacion:
“Estudio de la adicion de las fibras linaza (Linum usitatissimum) y salvado de
trigo (Triticum aestivum), en la elaboracion de yogurt de soya (Glycine max) de
tres sabores taxo (Passiflora tripartita), mora (Rubus glaucus) y guanabana
(Annona muricata), en el Laboratorio Académico de Lacteos de la Carrera de

Ingenieria Agroindustrial, en el Periodo 2015
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Por medio del andlisis estadistico en el programa estadistico infostat version 2.0
se obtuvieron los mejores tratamientos de la investigacion y ademas se observo la

influencia de las fuentes de variacion sobre las distintas variables estudiadas.

3.1. Analisis estadistico

A continuacion se presentan los resultados y los andlisis respectivos de las
caracteristicas organolépticas, para la determinacion de los tres mejores
tratamientos y los resultados de los andlisis de control de calidad

complementarios, los cuales aseguraran la inocuidad del producto obtenido.

3.1.1. Analisis Organoléptico

Para el andlisis organoléptico en las encuestas a los catadores se elabord yogurt de
soya con la adicion de fibras y sabores, descritos anteriormente en los tratamientos

propuestos.

3.1.1.1. Variable color

Analisis de varianza para el color del yogurt de soya adicionado fibras y sabores.

TABLA 6. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE COLOR

SUMA DE | GRADOS DE | CUADRADOS| RAZON DE
FUENTE DE VARIACION | CUADRADOS | LIBERTAD MEDIOS VARIANZA | PROBABILIDAD
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Tratamientos 18,8527 5 3,7705 32,3148 <0,0001**

Catadores 15,6917 54 0,2906 2,4904 | <0,0001*
Error 31,504 270 0,1167
Total 66,0484 329

™ Altamente significativo

Elaborado por.- Edwin Guafia

Xwm = 3,4343 C.V.=9,9457 %

En la Tabla 6 se menciona que la probabilidad calculada es menor que 0,05 se
concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa es decir se
rechaza la hipotesis nula y se acoge la hipotesis alternativa este factor tiene un
efecto estadistico altamente significativo con respecto a la adicion de fibras y los
sabores en la elaboracion de yogurt de soya, permitiendo de esta manera observar
diferencias entre tratamientos en lo que se refiere al COLOR del yogurt de soya,
en el nivel de confianza del 95% segun la regla de decisiones, de acuerdo a esto se

hizo la prueba de rango multiple tukey.

El coeficiente de wvariacion, es confiable lo que significa que de 100
observaciones, el 9,9457 van a salir diferentes y el 90,0543 de observaciones
seran confiables, es decir serdn valores iguales para todos los tratamientos de
acuerdo al color aceptado por los catadores, lo cual indica la precision con que fue
conducido el ensayo, y la aceptacion del porcentaje en funcion del control que el

investigador tiene sobre la investigacion.
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TABLA 7. TUKEY AL 5% PARA LA VARIABLE COLOR

TRATAMIENTOS PROMEDIOS RANGO
ts (azb2) 3,7093 A
te (a2bs) 3,6545 A
ts (aibs) 3,5511 A B
t; (arby) 3,4187 B C
t4 (azby) 3,2544 C
t) (aib) 3,0191

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)

Elaborado por.- Edwin Guafia

En la tabla 7 se observa que los datos obtenidos en la prueba de tukey el

tratamiento con el mejor color de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el

ts (salvado de trigo + mora) con un color bueno, que tuvo una aceptacion en los

catadores; dando un valor de 3,7093 perteneciente al grupo homogéneo A, lo cual

se observa la diferencia de los grupos homogéneos es decir existe deferencia

altamente significativa.

GRAFICO 1. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE COLOR
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Elaborado por.- Edwin Guana

En el graficol se observa que el mejor tratamiento es ts (salvado de trigo+mora)
que se encuentra en un color bueno, de acuerdo a las encuestas realizadas, se

observa la diferencia entre cada uno de los tratamientos.

3.1.1.2. Variable olor

Analisis de varianza para el olor del yogurt de soya adicionado fibras y sabores.

TABLA 8. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE OLOR

SUMA DE GRADOS DE | CUADRADOS | RAZON DE
FUENTE DE VARIACION | CUADRADOS | LIBERTAD MEDIOS VARIANZA | PROBABILIDAD
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Tratamientos 3,2804 5 0,6561 7,4645 <0,0001**

Catadores 19,855 54 0,3677 4,1833 <0,0001*
Error 23,7312 270 0,0879
Total 46,8666 329

™ Altamente significativo

Elaborado por.- Edwin Guafia

Xwm = 3,2949 C.V.=8,9998 %

En la Tabla 8 se menciona que la probabilidad calculada es menor que 0,05 se
concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa es decir se
rechaza la hipdtesis nula y se acoge la hipotesis alternativa , este factor tiene un
efecto estadistico altamente significativo con respecto a la adicion de fibras y los
sabores en la elaboracion de yogurt de soya, permitiendo de esta manera observar
diferencias entre tratamientos en lo que se refiere al OLOR del yogurt de soya, en
el nivel de confianza del 95% segun la regla de decisiones , de acuerdo a esto se

ejecutd la prueba de rango multiple tukey.

El coeficiente de wvariacion, es confiable lo que significa que de 100
observaciones, el 8,9989 van a salir diferentes y el 91,0011 de observaciones
seran confiables, es decir serdn valores iguales para todos los tratamientos de
acuerdo al olor aceptado por los catadores, lo cual indica la exactitud con que fue
conducido el ensayo, y la aceptacion del porcentaje en funcidon del control que el

investigador tiene sobre el experimento.

TABLA 9. TUKEY AL 5% PARA LA VARIABLE OLOR
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TRATAMIENTOS PROMEDIOS RANGO
t6 (22b3) 3,4358 A
ts (21b3) 3,3444 A B
ts (az2bs) 3,3327 A B
t4 (azby) 3,3087 A B
t2 (21b2) 3,2233 B C
t; (a1by) 3,1200 C

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)

Elaborado por.- Edwin Guana

En la tabla 9 se observa que los datos obtenidos en la prueba de tukey el
tratamiento con el mejor olor de acuerdo a la valoracién de la encuesta es el
ts (salvado de trigo+guanabana) con un olor perceptible, que tuvo una aceptacion
en los catadores; dando un valor de 3,4358 perteneciente al grupo homogéneo A.
lo cual se observa la diferencia de los grupos homogéneos es decir existe

deferencia altamente significativa.

GRAFICO 2. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE OLOR
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Elaborado por.- Edwin Guana

En el grafico 2 se observa que el mejor tratamiento es t¢ (salvado de
trigo+guanabana) que se encuentra en un color perceptible, de acuerdo a las

encuestas realizadas, se observa la diferencia entre cada uno de los tratamientos.

3.1.1.3. Variable sabor

Analisis de varianza para el sabor del yogurt de soya adicionado fibras y sabores.
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TABLA 10. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE SABOR

FUENTE I?E SUMA DE GRADOS DE | CUADRADOS | RAZON DE
VARIACION CUADRADOS | LIBERTAD MEDIOS VARIANZA | PROBABILIDAD
Tratamientos 10,9207 5 2,1841 26,0709 | <0,0001**
Catadores 18,6488 54 0,3453 4,1222 <0,0001*
Error 22,6197 270 0,0838
Total 52,1891 329

™ Altamente significativo

Elaborado por.- Edwin Guafia

Xwm = 3,2535

C.V.=8,8978 %

En la Tabla 10 se menciona que la probabilidad calculada es menor que 0,05 se

concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa es decir se

rechaza la hipdtesis nula y se acoge la hipotesis alternativa , este factor tiene un

efecto estadistico altamente significativo con respecto a la adicion de fibras y los

sabores en la elaboracion de yogurt de soya, permitiendo de esta manera observar

diferencias entre tratamientos en lo que se refiere al SABOR del yogurt de soya,

en el nivel de confianza del 95% segun la regla de decisiones, de acuerdo a esto se

efectu6 la prueba de rango multiple tukey.

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100

observaciones, el 8,8978 van a salir diferentes y el 91,1022 de observaciones
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seran confiables, es decir serdn valores iguales para todos los tratamientos de
acuerdo al sabor aceptado por los catadores, lo cual indica la precision con que fue
conducido el ensayo, y la aceptacion del porcentaje en funcion del control que el

investigador tiene sobre el experimento.

TABLA 11. TUKEY AL 5% PARA LA VARIABLE SABOR

TRATAMIENTOS PROMEDIOS RANGO
te (azbs) 3,4984 A
ts (azby) 3,4975 A
t3 (a1bs) 3,1982 B
t4 (azby) 3,1627 B C
t; (arby) 3,1436 B C
t; (arby) 3,0175 C

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)

Elaborado por.- Edwin Guaiia

En la tabla 11 se observa que los datos obtenidos en la prueba de tukey el
tratamiento con el mejor sabor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el
te (salvado de trigo+guanabana) con un sabor que gusta bastante, que tuvo una
aceptacion en los catadores; dando un valor de 3,4984 perteneciente al grupo
homogéneo A, lo cual se observa la diferencia de los grupos homogéneos es decir

existe deferencia altamente significativa

GRAFICO 3. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE SABOR
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Elaborado por.- Edwin Guana

En el grafico 3 se observa que el mejor tratamiento es t¢ (salvado de
trigo+guanabana) que se encuentra en un sabor que gusta bastante, de acuerdo a
las encuestas realizadas, se observa la diferencia entre cada uno de los

tratamientos.

3.1.1.4. Variable textura
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Andlisis de varianza para la textura del yogurt de soya adicionado fibras y

sabores.

TABLA 12. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE TEXTURA.

] SUMA DE | GRADOS DE | CUADRADOS| RAZON DE
FUENTE DE VARIACION | CUADRADOS | LIBERTAD MEDIOS VARIANZA PROBABILIDAD
Tratamientos 0,6303 5 0,1261 1,3884 0,2288 ™
Catadores 10,2025 54 0,1889 2,0808 0,0001**
Error 24,5156 270 0,0908
Total 35,3485 329

"No significativo

Elaborado por.- Edwin Guafia

Xm = 3,3242

C.V.=9,0667 %

En la Tabla 12 se menciona que la probabilidad calculada es mayor que 0,05 se

concluye que no se ha detectado significacion es decir , se acepta la hipdtesis

nula y se rechaza la hipdtesis alternativa , este factor no tiene un efecto estadistico

con respecto a la adicion de fibras y los sabores en la elaboracion de yogurt de

soya, permitiendo no observar diferencias entre tratamientos en lo que se refiere a

la TEXTURA del yogurt de soya, de acuerdo a esto no se realizd la prueba de

rango multiple tukey.

Ademas existio una diferencia altamente significativa para los catadores.

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100

observaciones, el 9,0667 van a salir diferentes y el 90,9333 de observaciones
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seran confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de
acuerdo a la textura aceptada por los catadores, lo cual indica la precision con que
fue manejado el ensayo, y la aceptacion del porcentaje en funcioén del control que

el investigador tiene sobre el experimento.

GRAFICO 4. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE
TEXTURA
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Elaborado por.- Edwin Guana

En el grafico 4 se observa que el mejor tratamiento es t¢ (salvado de
trigo+guanabana) que se encuentra en un textura buena, de acuerdo a las

encuestas realizadas, se observa tratamientos iguales.
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3.1.1.5. Variable aceptabilidad

Analisis de varianza para la aceptabilidad del yogurt de soya adicionado fibras y

sabores.

TABLA 13. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE

ACEPTABILIDAD
FUENTE I?E SUMA DE GRADOS DE | CUADRADOS | RAZON DE
VARIACION CUADRADOS LIBERTAD MEDIOS VARIANZA PROBABILIDAD
Tratamientos 22,7916 5 4,5583 39,8918 <0,0001**
Catadores 17,448 54 0,3231 2,8277]<0,0001
Error 30,8521 270 0,1143
Total 71,0917 329

™ Altamente significativo

Elaborado por.- Edwin Guaiia

Xm = 3,9192 C.V.=8,6244%

En la Tabla 13 se menciona que la probabilidad calculada es menor que 0,05 se
concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa es decir se
rechaza la hipdtesis nula y se acoge la hipotesis alternativa , este factor tiene un
efecto estadistico altamente significativo con respecto a la adicion de fibras y los
sabores en la elaboracion de yogurt de soya, permitiendo de esta manera observar
diferencias entre tratamientos en lo que se refiere a la ACEPTIBILIDAD del
yogurt de soya, en el nivel de confianza del 95% segln la regla de decisiones , de

acuerdo a esto se efectuo la prueba de rango multiple tukey.
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El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100
observaciones, el 8,6244 van a salir diferentes y el 91,3756 de observaciones
seran confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de
acuerdo a la aceptabilidad aprobada por los catadores, lo cual indica la precision
con que fue manejado el ensayo, y la aceptacion del porcentaje en funcion del

control que el investigador tiene sobre el experimento.

TABLA 14. TUKEY AL 5% PARA LA VARIABLE ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS PROMEDIOS RANGO
t5 (ashy) 4,2295 A
t6 (asbs) 4,1698 A B
ts (arbs) 4,1153 B
ts (azby) 3,7885 C
t, (arby) 3,6564 C
t; (arby) 3,5576 C

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)

Elaborado por.- Edwin Guaia, 2015

En la tabla 14 se observa que los datos obtenidos en la prueba de tukey el
tratamiento con la mejor aceptabilidad de acuerdo a la valoracion de la encuesta
es el ts (salvado de trigo+mora) con una aceptabilidad que gusta mucho, que tuvo
una aceptacion en los catadores; dando un valor de 4,2295 perteneciente al grupo
homogéneo A, lo cual se observa la diferencia de los grupos homogéneos es decir

existe diferencia altamente significativa.
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GRAFICO 5. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE
ACEPTABILIDAD

ACEPTIBILIDAD

45 — 4,2295 4,1698 4,1153

3,7885
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0,5
t5 t6 t3 t4 t2 t1

TRATAMIENTOS

N w »

PROMEDIOS

=

Elaborado por.- Edwin Guaia, 2015

En el grafico 5 se observa que el mejor tratamiento es ts (salvado de trigo+mora)
que se encuentra en una aceptabilidad que gusta mucho, de acuerdo a las

encuestas realizadas, se observa la diferencia entre cada uno de los tratamientos.
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3.1.2. Conclusion del Andalisis Organoléptico

TABLA 15. PROMEDIO DE ATRIBUTOS

ATRIBUTOS Tl T2 T3 T4 T5 T6

COLOR 3,0191 3,4187 3,5511 3,2544 3,7093 3,6545
OLOR 3,1200 3,2233 3,3444 3,3087 3,3327 3,4358
SABOR 3,0175 3,1436 3,1982 3,1627 3,4975 3,4984
ACEPTIBILIDAD 3,5576 3,6564 4,1153 3,7885 4,2295 4,1698
TEXTURA 3,2538 3,3084 3,3264 3,3027 3,3562 3,3933

Elaborado por.- Edwin Guafia

GRAFICO 6. PROMEDIOS DE LOS ATRIBUTOS
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Elaborado por.- Edwin Guana
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En base al grafico 6 La preferencia del yogurt de soya estd determinado por las
caracteristicas organolépticas; principalmente por el color, olor, sabor y

aceptabilidad, la textura no tiene mayor influencia.

Concluyendo que los mejores tratamientos son:
e ts(salvado de trigo + mora)
e t¢(salvado de trigo + guanabana)

e t3 (linaza + guanabana).
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3.1.3. Caracteristicas fisico-quimicas

Los resultados de los analisis fisicoquimicos de los tres mejores tratamientos
obtenidos, mediante cataciones fueron realizados en el laboratorio de analisis de

aguas y afines (LABOLAB) y se reportan en la siguiente tabla.

TABLA 16. ANALISIS FiSICO-QUIMICO DEL YOGURT DE SOYA.

) ts te t3
ANALISIS (salvado de trigo | (salvado de trigo (Linaza
+ mora) + guanabana) + guanabana)
Humedad (%):*
(Max 82) 80.83 80.84 80.83
Proteina (%):
(Min 2.7) 2,77+0.18 2,76+0.18 2,70+0.18
Grasa (%):* 1.95 1.96 1.98
(Min 2.5)
Ceniza (%):*
(Max 0.70) 0.30 0.31 0.30
1 0/ )%k
Fibra (%): 11.08 10.87 10.11
(0)
Carbohidratos Totales
(%):* 3.07 3.26 4.08
(Calculo)
Energia (Kcal/100g) * 4091 41.72 44.94
(Calculo) ' ' '

Fuente.- LABOLAB
Elaborado por.- Edwin Guafia
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De acuerdo a la tabla anterior los parametros fisico-quimicos del yogurt de soya
de los tres mejores tratamientos, cumplieron con los parametros establecidos en la
Norma INEN 2395-2011 Segunda revision 2011-07 LECHES FERMENTADAS
REQUISITOS.

3.1.4. Conclusion del Andalisis Fisico Quimico

GRAFICO 7. MEJOR TRATAMIENTO

MEJOR TRATAMIENTO
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Elaborado por.- Edwin Guana

De acuerdo a los resultados de los andlisis fisico-quimicos de los mejores
tratamientos el tratamiento que tiene los mas altos valores que justifica, la
realizacion de la investigacion es el tratamiento t5 (salvado de trigo + mora),
debido a que buscabamos elaborar un producto rico en fibra, alto en proteina y
con un nivel bajo de grasa. Los parametros de humedad y ceniza son
complementarias para realizar los demas andlisis y los carbohidratos totales y la

energia se realizan mediante calculo.
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3.1.5. Caracteristicas microbiologicas

Los resultados de los analisis microbioldgicos de los tres mejores tratamientos
obtenidos mediante cataciones fueron realizados en el laboratorio de analisis de

aguas y afines (LABOLAB) y se representan en la siguiente tabla.

TABLA 17. ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL YOGURT DE SOYA.

ANALISIS (salvad(t)sde trigo (salvad<t>6de trigo (Litr?aza
+ mora) + guanabana) + Guan4bana).
Cliormes Totales |1
Escéilgi?(f/c‘zg)coli <10 <10 <10
(sol\:ll%hl?fcsz/g) <10 <10 <10
(sL()e;%d:llfi?;)) <10 <10 <10

Fuente.- LABOLAB
Elaborado por.- Edwin Guana

3.1.6. Conclusion del Analisis microbiologico

De acuerdo a la tabla anterior los pardmetros microbiologicos (Coliformes totales
Escherichia coli, Mohos y Levaduras,) del yogurt de soya obtenido de los tres
mejores tratamientos, cumplieron con los parametros establecidos en la Norma
INEN 2395-2011 Segunda revision 2011-07 LECHES FERMENTADAS
REQUISITOS. Esto quiere decir que el yogurt fue elaborado bajo las normas de

higiene y calidad para obtener un producto inocuo.
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3.1.7. Estudio de vida util en base a la acidez

TABLA 18. MEDICION DE ACIDEZ DEL TRATAMIENTO ts (salvado de
trigo + mora) EN 24 DIAS.

Dia Acidez (°D)
0 0,74
6 0,79
12 0,85
18 0,89
24 0,96

Fuente.- LABOLAB
Elaborado por.- Edwin Guana

GRAFICO 8. DIA DE CONSERVACION vs. ACIDEZ EN EL YOGURT DE
SOYA.
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Elaborado por.- Edwin Guafia
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e Estimacion de acidez a los 19 dias
y=0,009 x + 0,738

y =0,009 (19) + 0,738

y =0.909 °D

e Estimacion de acidez a los 18 dias
y=0,009 x + 0,738

y = 0,009 (20) + 0,738

y=10.90 °D

e Estimacion de acidez a los 20 dias
y=10,009 x + 0,738

y =0,009 (20) + 0,738

y=0.918 °D

En vista que el rango de acidez de un yogurt va de 80 ° D a 90 ° D (RIVERA,
2001) Se concluye que el tiempo de vida tutil del yogurt de soya ts (salvado de
trigo + mora) sin conservantes y en envases de polietileno es de 18 dias en
refrigeracion con una acidez de 90 ° D, es decir que esta dentro de los rangos

establecidos.

3.1.8. Caracteristicas microbiologicas a los 18 dias de conservacion

Para corroborar que el ts (salvado de trigo + mora) tiene un tiempo de vida util
determinado se realizé un analisis microbiologico a los 18 dias de conservacion en

refrigeracion
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TABLA 19. ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL YOGURT DE SOYA.

r ts
ANALISIS (salvado de trigo
+ mora)
Coliformes Totales <10
(Max 10x10 ufc/g)
Escherichia coli <10
(<10 ufc/g)
Mohos
(5010 ufc/g) 40x 10
Levaduras
(50 x10 ufc/g)) 45x10

Fuente.- LABOLAB
Elaborado por.- Edwin Guaiia

Los coliformes totales y el echerichia coli no han cambiado, en cambiado los
mohos y levaduras han proliferado y estuvieron a punto de rebasar, pero no
rebasaron los limites establecidos en la Norma INEN 2395-2011 Segunda
revision 2011-07 LECHES FERMENTADAS REQUISITOS. Con este analisis
corroboramos que la vida 1til de yogurt de soya es de 18 dias si pasa los 18 dias
ya rebasaria los limites establecidos y ya no seria un producto inocuo para

consumo humano.
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3.1.9. Analisis de costos

Se realiz6 un andlisis de costos del mejor tratamiento obtenido del andlisis fisico
quimico y tomando en cuenta el valor econémico de cada fibra (Salvado de trigo y

linaza) en presentaciones de 1000 ml.

TABLA 20. ANALISIS DE COSTOS DEL t5 (salvado de trigo + mora)

M.P. e insumos | Unidad | Cantidad Costo Unitario | Costo Total
® ®
Leche de soya Its 0,75 0,70 0,53
Leche de vaca Its 0,25 0,40 0,10
Fermento g 0,30 0,64 0,20
Saborizante ml 1,00 0,02 0,02
Mora
Colorante Mora ml 1,00 0,02 0,02
Salvado de trigo g 11,67 0,007 0,08
Azucar g 25,2 0,001 0,04
Envase unidad 1,00 0,23 0,23
Etiqueta unidad 1,00 0,12 0,12
TOTAL $ 1,34
RUBRO Costo $

Depreciacion 5% 0,07

Mano de Obra  10% 0,13

Suministros 5% 0,07

TOTAL 0,27

UTILIDAD Costo $
Utilidad 20% 0,32
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P.V.P.

| 1,93]

Elaborado por.- Edwin Guaiia

TABLA 21. ANALISIS DE COSTOS DEL t2 (linaza + mora)

M.P. e insumos | Unidad | Cantidad Costo Unitario | Costo Total
$) $)
Leche de soya Its 0,75 0,70 0,53
Leche de vaca Its 0,25 0,40 0,10
Fermento ml 0,30 0,64 0,20
Saborizante ml 1,00 0,02 0,02
Colorante Mora ml 1,00 0,02 0,02
Linaza g 11,67 0,014 0,15
Azucar g 25,2 0,001 0,04
Envase unidad 1,00 0,23 0,23
Etiqueta unidad 1,00 0,12 0,12
TOTAL 1,41
RUBRO Costo $

Depreciacion 5% 0,07

Mano de Obra 10% 0,14

Suministros 5% 0,07

TOTAL 0,28

UTILIDAD Costo $
Utilidad 20% 0,34
| P.V.P. [2,03]

Elaborado por.- Edwin Guafia
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3.1.10. Conclusion del Analisis de Costos

GRAFICO 9. COSTOS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
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Elaborado por.- Edwin Guaiia

En el grafico 9 se aprecia que los costos de las materias primas se mantienen a
excepcion del costo de las fibras empleadas (salvado de trigo o linaza); su precio
asciende de 0,08 USD a 0,15 USD respectivamente, esto se reflejo en el P.V.P.
del producto final.

El t5 (salvado de trigo + mora) a mas de su bajo precio aporta con un valor
nutricional rico en Fibra (11.08%), alto en Proteina (2,77+0.18%), y bajo en Grasa
(1.95%). Y ademas tiene una presentacion comercial de 1000 ml. En comparacién

con el t2 (linaza + mora) que su costo es mal alto debido al precio de la fibra.
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3.1.11. Comparacion del yogurt de soya elaborado con otras marcas
en el mercado.

TABLA 22. COSTOS DE YOGURES DE SOYA

MARCA PRECIO

SOY
VITAL 3,25
ECUASOY 1,93

Elaborado por.- Edwin Guafia

GRAFICO 10. MARCAS DE YOGURES
MARCAS DF 700URT
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1.93

SOY VITAL ECUASOY
MARCA

Elaborado por.- Edwin Guaiia

Se visito diferentes supermercados de Cotopaxi , Pichincha y se observo que no
hay marcas de yogurt de soya siendo la unica marca existente en el mercado SOY
VITAL con un precio de 3,25 P.V.P. por la utilizaciéon de conservantes y demas
quimicos que son afiadidos al yogurt , a diferencia de ECUASOY el yogurt que
obtuvimos en la investigacion que tiene un precio de 1,93 P.V.P. por ser natural y
sin conservantes ademas nuestra marca aporta con un valor nutricional similar

pero con alto contenido de fibra en relaciéon con SOY VITAL
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3.1.12. Diseiio de una etiqueta representativa para el producto

De acuerdo al REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN
015:2006 ROTULADO DE PRODUCTOS una etiqueta para alimentos debe

cumplir con los siguientes requisitos.

3.1.12.1. Requisitos especificos

El rotulado debe contener la siguiente informacion:

Nombre o denominacién del producto
Marca comercial

Identificacion del lote o nimero de serie
Modelo o tipo (si aplica)

Contenido neto (si aplica)

AN N N N NN

Razon social y direccion completa de la empresa productor

comercializadora.

<

Lista de componentes, con sus respectivas especificaciones (donde
aplique)

Pais de fabricacion del producto

Si el producto es perecible:

Fecha maxima de uso (afio, mes y dia)

D N N NN

Condiciones de conservacion

En base a estas normativas se elabor6 el diseiio de dos etiquetas en base a las
fibras una para ts (salvado de trigo + mora) y la otra para t; (linaza + guanabana)

para un contenido de 1000 ml en envases de polietileno.
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3.1.12.2. Etiqueta para ts (salvado de trigo + mora)

YOGURT

CQUds
%@5# N,

\ FIBRA
| 2 (Salvado de trigo)

HECHO EN ECUADOR

INFORMACION NUTRICIONAL.

Tamaio por porcién 100 ml
porciones por cavase |

Cantidad por porcitn
E

Fnergla. 41 Keal
Energia de grasa

%% Valor Diario.
1.95%

sabor:a 000 m
MORA

PRODUCTOS LACTEOS GUANA Reg.San.:

Creado por: Edwin Guana
Disefiado por: Ing. Junior Quispe

3.1.12.3. Etiqueta para t; (linaza + guandbana).
YOGURT

A
FIBRA @l{g@'i‘%

LINAZA

\Guanabana A\ W’ -
L A ‘(‘ g ,{ HECHO EN ECUADOR

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaho por porcién 100 mi
porcioncs por cavase |

(GREDIENTES:Leche de soya,
Aziicar, Fermento, Colorante,
Sal te, Fibras.

refrigeracion
de tomar

PRODUCTOS LACTEOS GUANA

LTS

W TV R e,




Creado por: Edwin Guana
Disefiado por: Ing. Junior Quispe

3.1.13. Procedimiento para la inclusion del sistema grdfico en la
etiqueta

Segun:http://www.controlsanitario.gob.ec/wpcontent/uploads/downloads/2014/06/
INSTRUCTIVO-PARA-EL-CAMBIO-DE-ETIQUETADO-20-06-2014.pdf dice

que:

OBJETIVO:
Orientar al usuario externo con instrucciones detalladas que permitan incluir de
una manera correcta el Sistema Gréafico en la etiqueta del producto a ser

comercializado directamente al consumidor.

ALCANCE:
A todos los productos que deben llevar Sistema Grafico en su etiqueta,
comercializados en envases: botellas plésticas, vidrio, metdlicas; envase

cilindricos, envase en formas irregulares.

RESPONSABLE:
La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA),
sera responsable de receptar la notificacion y realizar control posterior de la

inclusion del Sistema grafico en los diferentes productos.

® Requisitos que se deben adjuntar para la solicitud de notificacion de

inclusion del sistema grdfico de productos alimenticios procesados.

a.- Disefio de etiqueta o rétulo del producto: Se deberd adjuntar el proyecto de
etiqueta, tal como serd utilizado en la comercializacion del producto, ajustado a
los requisitos que exige el Reglamento Sanitario de Etiquetado de Alimentos

Procesados para el Consumo Humano No. 4522 y la reforma al reglamento
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publicada en Registro Oficial No. 250 sobre el Etiquetado de Alimentos

Procesados.
b.- Andlisis Bromatologicos: Se debera adjuntar los andlisis bromatologicos con

los cuales se realizé los célculos de las concentraciones de AZUCAR, GRASA y

SAL.

3.1.14. Inclusion del sistema gradfico a la etiqueta

v’ Para incluir el semaforo a nuestro producto primero tenemos que tener

disefiada la etiqueta que anteriormente ya la tenemos.

v Después realizamos un andlisis de semaforizacion que se detalla a

continuacion

TABLA 23. ANALISIS BROMATOLOGICO PARA SEMAFORIZACION

PARAMETRO METODO RESULTADO
Grasa (%) PEE/LA/05 ISO 12 1,65
Ceniza (%) PEE/LA/03 INEN 14 0,30

Sodio (mg/100g) Electrodo selectivo 20/100g = 0,2

Azlcares (%) Fehling 7,96
Fuente.- LABOLAB
Elaborado por.- Edwin Guaiia
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v Luego ingresamos a la pagina oficial de la AGENCIA REGULADORA Y
DE CONTROL SANITARIO (ARCSA) a la calculadora de alimentos e

ingresamos los datos del andlisis bromatologico.

GRAFICO 11. CALCULADORA DE ALIMENTOS

Calculadora de etiquetado de alimentos

DATOS DEL PRODUCTO

Estado del Producto: Liquido v
Densidad del Producto: 1035

g/mi
Contenido de grasa total menor que 3 T

gramos:

ANALISIS NUTRICIONAL-BROMATOLOGICO (Reporte en base a 100g)

Si algin campo

no tiene valor digite 0.

Detalle Valor Unidades

GRASA TOTAL 1.65 gramos

AZUCARES 7.96 gramos

SAL(CLORURO DE SODIO) 0.2 gramos

SODIO 0 gramos
TOTALES(%)

Este es el Sistema Gréfico que debe tener su etiqueta

Grasas (%) : 1.7

8.2

0.083

Fuente: ARCSA

v También podemos calcular el semaforo en base a la tabla 24

CUADRO 4. CONTENIDO DE COMPONENTES Y CONCENTRACIONES

PERMITIDAS
TABLA No 1.- CONTENIDO DE COMPONENTES Y CONCENTRACIONES PERMITIDAS
Nivel CONCENTRACION CONCENTRACION CONCENTRACION
“BAIA" “MEDIA" “ALTA"
Componen
Menor oiguala3 Mayor a 3y menor a 20 jgual o mayor a 20
ramos en 100 gramos ramos en 100 mo ramos en 100 gramos

Grasas \_8 e g g S gramos |4 B

Totales Menoroiguala l,5 Mayor a2 1,5y menor a 10 Igual o mayor a 10
gramos en 100 mililitros | gramos en 100 mililitros gramos en 100 mililitros
Menor oigualas Mayor a 5y menor a 15 lgual o mayora 15
gramos en 100 gramos gramos en 100 gramos gramos en 100 gramos.

Azticares Menor oiguala 2,5 Mayor a 2,5y menora 7,5 lgual o mayora 7,5
gramos en 100 mililitros | gramos en 100 mililitros gramos en 100 mililitros
Menor o iguala 0,3 Mayor a 0,3 menor a 1,5 lgual o mayora 1.5
gramos en 100 gramos gramos en 100 grames gramos en 100 gramos.

sal Menor o iguala 0,3 Mayera0,3 ymenoral>5 lgual o mayora 1.5

gramos en 100 mililitros | gramos en 100 mililitros gramos en 100 mililitros.
(0,3 gramos de sal (0.3 2 1,5 gramos de sal (1.5 gramos de sal
contiene 120 miligramos | contiene entre 120 a 600 contiene 600 miligramos
de sodio) miligramos de sodio) de sodio)
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Fuente.- Ministerio de Salud

v' Luego procedimos a diseflar el semaforo con sus

correspondientes

GRAFICO 12. PORCENTAJES RELATIVOS DE LA ETIQUETA EN

RELACION AL TAMANA TOTAL

PORCENTAIJES RELATIVOS DE LA ETIQUETA EN RELACION AL TAMARNO TOTAL

a

medidas

Valor cm
a =100 % 3,79
b =86% 3,26
c=7% 0,27
0,8*C 0,21
3,5*C 0,93
3,2*%C 0,85

Fuente: Ministerio de salud

v Con los reglamentos anteriores disefiamos la etiqueta

85



GRAFICO 13. DISENO DEL SISTEMA GRAFICO

@ en AZUCAR

MEDIO en GRASA

BAJO BEETAR

Creado por: Edwin Guafa
Disefiado por: Ing. Junior Quispe

v Después mediante el REGLAMENTO SANITARIO DE ETIQUETADO
DE ALIMENTOS PROCESADOS PARA EL CONSUMO HUMANO
procedimos a calcular el 4rea de la etiqueta para introducir el semaforo a la

etiqueta

TABLA 24. INCLUSION DEL SISTEMA GRAFICO
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MEDIDAS APROXIMADAS

POSICION DEL SISTEMA GRAFICO

Dimensiones de la Etiqueta Medidas
(Panel Principal o Secundario) (cm)
Base 8,00
Altura 8,00
frea 64,00

YOGURT

e

[ FIBRA
|2 (Salvado de trigo) ,3
™

INGREDIENTES:Leche de soya,

" Areade I? Cara Principal de ﬁ:ﬁ:;;;* Sa:g;: \ ——
exhibicion (cm?) T . “ NWL
*Rango (33-161) *Corresponde al 20% Area del Sistema Grafico
AREA DEL SISTEMA GRAFICO (cm"2) = 128
Cada lado del Sistema grafico medira (cm)= 358

Elaborado por.- Edwin Guafia

3.1.14. 1. Etiqueta YOGURT

sistema
incluido

INGREDIENTES:Leche de soy;

Aziicar, Fermento, Colonnle. sabor a
Saborizante, Fibras.

Manténgase en refrigeracion
Agitese antes de tomar

PRODUCTOS LACTEOS GUANA | Reg.San.:

Di g@s#
\ / FIBRA

v\ | 2 (Salvado de trigo) , ,3
\7 o,

con
grafico
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Creado por: Edwin Guaia
Disefiado por: Ing. Junior Quispe

3.1.14.2. Etiqueta con sistema grafico incluido
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Saborizante, Fibras.
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Creado por: Edwin Guaiia
Disefiado por: Ing. Junior Quispe

CONCLUSIONES

v' Se realizo el analisis organoléptico de los tratamientos en estudio con 55
catadores, concluyendo que los mejores tratamientos son: ts (salvado de

trigo + mora), t¢ (salvado de trigo + guandbana) y t; (linaza + guanabana)
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y la preferencia del yogurt de soya estd determinado por el color, olor,

sabor y aceptabilidad, la textura no tuvo mayor influencia.

Los andlisis fisico quimicos hechos en LABOLAB de los 3 mejores
tratamientos cumplieron con los parametros establecidos en la Norma
INEN 2395-2011 Segunda revision 2011-07 LECHES FERMENTADAS
REQUISITOS y dieron como resultado el mejor tratamiento que tiene los
mas altos valores y que justifica, la realizaciéon de la investigacion el
tratamiento t5 (salvado de trigo + mora), debido a que buscidbamos
elaborar un producto rico en fibra, alto en proteina y con un nivel bajo de
grasa. Que aportd con el siguiente valor nutricional Humedad 80.83,
Proteina 2,77+0.18, Grasa 1.95, Ceniza 0.30 Fibra 11.08 Carbohidratos
Totales 3.07, Energia 40.91.

Los andlisis microbiologicos realizados en LABOLAB (Coliformes totales
Escherichia coli, Mohos y Levaduras,) de los tres mejores tratamientos,
cumplieron con los pardmetros establecidos en la Norma INEN 2395-2011
Segunda revision 2011-07 LECHES FERMENTADAS REQUISITOS.
Esto quiere decir que el yogurt fue elaborado bajo las normas de higiene y

calidad para obtener un producto inocuo y apto para el consumo humano.

En vista que el rango de acidez de un yogurt va de 80 °D a 90 ° D. Se
concluye que el tiempo de vida 1til del yogurt de soya ts (salvado de trigo
+ mora) sin conservantes y en envases de polietileno es de 18 dias en
refrigeracion con una acidez de 90 ° D, es decir que estd dentro de los
rangos establecidos.

Los costos de produccion del yogurt de soya se vieron afectados
principalmente por la adicion de la fibra, es decir, al emplear fibra de
linaza el producto alcanzé un P.V.P. 2,03 USD mientras tanto al adicionar

fibra de trigo el precio disminuye a 1,93 USD.
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v' Se disefio la etiqueta para el producto obtenido en base al Reglamento
Sustitutivo de etiquetado de alimentos procesados para el consumo

humano y la NTE INEN 022.

v" Ademas se incluyo el sistema grafico a la etiqueta mediante un andlisis
bromatolégico dando como resultado que el producto tiene alto contenido

en azucar (7,96%), medio en grasa (1,65%) y bajo en sal (0,2 mg).

RECOMENDACIONES
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v Estudiar el efecto de la inclusion de otros de fibras en el yogurt para
determinar su efecto en la composicion, organoléptica fisico quimica

microbiologica y costos de produccion

v Aplicar antes, durante y después del proceso de elaboracion de yogurt de
soya las normas de higiene y buenas practicas de manufactura (BPM),
Para asi poder garantizar un buen producto cumpliendo con las normas y

estandares de calidad

v Difundir y concienciar a la poblacion sobre el consumo de productos
derivados de la soya, por cuanto son altamente nutritivos y no se los

considera como alimentos primordiales en la alimentacion.

v Se recomienda continuar con este tipo de investigaciones y realizar un
analisis de mercado y los posibles consumidores para poder realizar un
emprendimiento novedoso como una nueva alternativa de generar recursos

econdémicos.

v Realizar una hoja de céalculo dinamico para facilitar el dimensionamiento
del disefio del semaforo alimenticio y este a su vez se pueda emplear en

otros productos.
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UBICACION DEL EXPERIMENTO

Latacunga

K;\\\ V:(|k

Fuente.- Google Maps, 2015
Elaborado por.- Edwin Guafia

ANEXO 2.
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FOTOGRAFIAS DEL DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

FOTOGRAFIA 13. LABORATORIO ACADEMICO DE LACTEOS DE LA
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

FOTOGRAFIA 14. RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
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FOTOGRAFIA 15. ANALISIS PARA DETERMINAR LA CALIDAD DE LA
LECHE DE VACA'Y SOYA

Tomado por.- Colaborador: Blanca Pilicita

FOTOGRAFIA 16. MEZCLADO DE LAS LECHES

3,
O
<

e

_

Tomado 1.301‘.- Colaboradora: Blanca Pilicita
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FOTOGRAFIA 17. PASTEURIZACION

Tomado por.- Colaborador: Carlos Loachamin

FOTOGRAFIA 18. MEDICION DEL ENFRIAMIENTO

Tomado por.- Colaborador: Carlos Loachamin
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FOTOGRAFIA 19. ADICION DEL FERMENTO

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

FOTOGRAFIA 20. INCUBACION EN LA DESHIDRATADORA

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
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FOTOGRAFIA 21. SACADO DE INCUBACION Y BATIDO

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

FOTOGRAFIA 22. ADICION DE AZUCAR

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
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FOTOGRAFIA 23. ADICION DE COLORANTES Y SABORIZANTES

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

FOTOGRAFIA 24. ADICION DE FIBRAS

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
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FOTOGRAFIA 25. ENVASADO Y SELLADO DEL YOGURT
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Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

FOTOGRAFIA 26. PRODUCTO TERMINADO

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
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FOTOGRAFIA 27. ETIQUETADO CON SEMAFORIZACION

Tomado por.- Edwin Guafa

FOTOGRAFIA 28. REFRIGERACION DEL PRODUCTO TERMINADO

Tomado por.- Edwin Guafia
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ANALISIS SENSORIAL (CATACIONES)

FOTOGRAFIA 29. MUESTRAS DE YOGURT DE SOYA + FIBRA

Tl 7T F -
I‘\ -

DE COTOPAX!

Tomado por.- Edwin Guafia

FOTOGRAFIA 30. EXPLICACION SOBRE COMO REALIZAR LA
CATACION

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

106



FOTOGRAFIA 31. ENTREGA DE LA ENCUESTA

Tomado por.- Edwin Guafia

FOTOGRAFIA 32. CATACIONES CON LOS ALUMNOS DE
AGROINDUSTRIAS DE LOS ULTIMOS CICLOS.

Tomado por.- Edwin Guafa
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FOTOGRAFIA 33. CATACIONES CON LOS ALUMNOS DE
AGROINDUSTRIAS DE LOS ULTIMOS CICLOS

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita

FOTOGRAFIA 34. CATACIONES CON LOS ALUMNOS DE
AGROINDUSTRIAS DE LOS ULTIMOS CICLOS

Tomado por.- Colaboradora: Blanca Pilicita
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FOTOGRAFIA 35. REGRIFERACION PARA ESTUDIO DE VIDA UTIL

Tomado por.- Edwin Guana

FOTOGRAFIA 36. NO EXISTEN MARCAS DE YOGURT DE SOYA CON
FIBRA (Supermaxi)

Tomado por.- Edwin Guafa ‘
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FOTOGRAFIA 37. VISITA A LA BIBLIOTECA DE LA UNIVERSIDAD
POLITECNICA NACIONAL

Tomado por.- Colaborador: Xavier Navarrete

FOTOGRAFIA 38. VISITA A LA BIBLIOTECA DE LA UNIVERSIDAD
TECNICA DE AMBATO

Tomado por.- Colaborador: Xavier Navarrete.
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ANEXO 3

ENCUESTA

Sirvase contestar la siguiente encuesta cuyo objetivo es el: “ESTUDIO DE LA ADICION DE LAS
FIBRAS LINAZA (Linum usitatissimum) Y SALVADO DE TRIGO (Triticum aestivum), EN LA
ELABORACION DE YOGURT DE SOYA (Glycine Max) DE TRES SABORES TAXO (Passiflora
tripartita), MORA (Rubus glaucus) Y GUANABANA (Annona muricata). EN EL LABORATORIO
ACADEMICO DE LACTEOS DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, EN EL
PERIODO 2014-2015".

Deguste las muestras en el orden de presentacion e indique las siguientes caracteristicas marcando con
una X en cada muestra correspondiente:

MUESTRAS
CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS

Y1 Y2 Y3 Ya | Y5 | Y6

Malo
Regular

COLOR Bueno

Muy Bueno

Excelente
Desagradable
Regular

OLOR Perceptible

Intenso

Normal caracteristico

No gusta

Me gusta ligeramente

SABOR Me gusta bastante

Me gusta mucho

Me gusta muchisimo
Mala
Regular

TEXTURA Buena

Muy Buena

Excelente

Desagrada mucho

Desagrada poco

ACEPTABILIDAD Ni gusta ni desagrada

Gusta mucho

N[ WIN|—mU|AR[WINR [~V W[N] R OV W N[OV |W[N|—

Gusta bastante

Elaborado por: Edwin Guaia
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ANEXO 4

NORMATIVAS

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2395:2011
Segunda revision

LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS.
Primera Edicion
FERMENTE MILK2. REQUIREMENTS

Frst Btice

DESCRFTORES: Tecnciogia de ios alimentcs, leche y productos lacteos procesados, leches fermentadeas, requisics
AL 03.01-442

COU: €37.146

Cwu: 3112

2 67.100.01
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dor - Prohidida la reproduooion

- Quito-E

Instituto Ecuatorianc de Normallzaolon, INEN — Caclila 17-01.38988 - Baquerizo Moreno ES-29 y A

N INEN —

IC8: 6€7.100.01 AL 03.01-442
NTE INEN
"2‘““ Técnica LECHES FERMENTADAS. 2295:2011
cuatoriana REQUISITOS Segunda revision
Voluntaria 201107
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplr las leches fermentadas, destnadas al
consumo directo.

2 ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a las leches fermentadas naturales: yogur, kéfir, kumis, leche cultivada o
acidificada; leches fermentadas con ingredientes y leches fermentadas tratadas térmicaments.

2.2 No s2 aplican a las bebidas de leches fermentadas

3. DEFINICIONES
3.1 Para efectos de esta norma se adoptan I3s siguientes definiciones:

311Led!Fmeaqusdptodumbcteoomendopamedndehfammmdeh
bd\gehbaadoapamdehkchepamedndehaecmdemmmmmadosym
oanotesﬁdohmdtmdelpﬂconosncoambum(ptecpﬂaomsodewu) Estos cultwos de
rma’oomamsmossefmvables activos y abundantes en el producto hasta la fecha de vencimiento. Si el
producto es tratado térmicamente luego de I3 fermentacion, no se aplica el requisito de microorgansmos
visbles. Comprende todos los productos naturales, incluida la leche fermentada liquida, la leche
acidificada y Ia leche cultivada y al yogur natural, sin aromas ni colorantes.

3.1.2 Producto natural Es el producto que no esta aromatzado, no contiene frutas, hortalizas u otros
ingredizntes que no sean lact2os, ni esta mezclado con otros ingredientes que no sean lacteos.

3.1.3 Yogur. Es el producto coagulado obtenido por fermentacion lictica de la leche o mezcla de esta
con denvados l3cteos, med:amelaamndebmbcocasLedobacbsdebmedasubsp
bulgancus y Sreptococcus salivanis subsp. thermophilus, pudnendoeswaeompmadasdeotras
bacw:asbeneﬁcasqueporsuamdadIeeonﬁetmhscaraetensbcasalpmdumterm-udoestas
bacterias deben ser viables y actvas desde su inicio y durante toda la vida Util del producto. Puede
ser adicionado o no de los ingredientes y aditivos indicados en esta norma.

3.1.4 Kéfir. Es una leche fermentada con cultivos 3cido bcoooselaboradoseongranosdekefr
Lactobacillus kfir, espemesdeoenerosLeoconostoc Lzmocoewsonembmoonpm&mde
acido lactico, etanol y dioxido de carbono. Los granos de keéfir estan constituidos por levaduras
fermentadoras de lactosa (Kluyveromyces marnduanus) y levaduras no fermentadoras de Iactosa
(Ssccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisse y Saccharomyces exiguus), Lactobscillus
casel Bifibobacterium sp y Streptococcus salivarius subs. Thermophilus, por cuales deben ser viables
y activos durante la vida util del producto.

3.1.5 Kumis. Es una leche fermentada con Lacfococcus Lactis subsp cremons y Lactococcus Lactis
subsp lactis, los cuales deben ser viables y activos en el producto hasta el final de su vida Gtil. con
produccion de alcohol y acido lactico.

3.1.6 Leche cultivada, o scidificada. Es una leche fermentada por la accion de Lactobscillus
(lecheacndtﬁcada)osdidobadmsp uoﬁoscuhwsbcooosrmosapcop«adosbs
cuales deben ser viables y activos durante la vida Util del producto.

3.1.7 Leche fermentsds tratada témicamente. Eselpto@ctodefndoenelmual?»l 1y3.1.8, que

ha sido sometido a tratamiento térmico, después de la fermentacion. Los cultivos de microorganismos
no seran viables ni activos en el producto final.

(Continis)
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3.1.8 Leche fermentsds con ingredientes. Sonproductoslacteosoompoesaos que contienen un
mmnodelso%(Wm)dengredmnsnolacbeos(taleseomoedubomms frutas y verduras asi
como jugos, purés, pastas, preparadosyoonservam:sdemadosdebsmsmos cereales, miel,
chocolate, frutos secos, café, especias y otros alimentos aromatzantes naturales e inocuwos) ylo
sabores. Los ingredientes no lacteos pueden ser anadidos antes o luego de la fermentacion.

319 Leche fermentada concentrads. Esunaledsefemmdawyapmemahasadoamda
antes o luego de la fermentacion a un minimo del 5.6%. Las leches fermentadas concentradas
incluyen productos tradicionales tales como Stragisto (yogur colado). Labneh, Ymer e Yistte.
3.1.10 Leche fermentads adicionads con microorganismos probidticos. Es el producto definido en el
numeral 3.1.1 al cual se le han adicionado bacteria vivas benéficas, que al ser ingeridas favorecen la
microflora intestinal.
3.1.11 Aicroorganismo probidtico. Microorganismo vivo. que suministrado en la dieta e ingendo en
canndadswwneqereemefedobeneﬁoosobrelasabd mas alla de los efectos nutricionales.

4. CLASIFICACION
4.1 De acuerdo a sus caracteristicas las leches fermentadas, se ciasifican de I3 siguiente manera:
4.1.1 Segin el contenido de grass en:
a) Entera.
b) Semidescremada (parcialmente descremada).
¢) Descremada.

4.1.2 De scuerdo s los ingredientes en:

a) Natural,
b) Con ingredientes,

4.1.3 De scuerdo sl proceso de elsboracion en:

a) Batdo,
b) Coagulado o aflanado,
c) Tratado térmicamente
d) Concentrado,
e} Deslactosado.
4.1.4 De scuerdo sl contenido de etanol, el Kéfir se clssifics en:
3) suave
b) fuere
S. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
5.1 L3 leche que se utiice para la elaboracion de leches fermentadas debe cumplir con Ia NTE INEN 02,
Yy posteriormente ser pasteurizada (ver NTE INEN 10) o esteriizada (ver NTE INEN 701) y debe

en condiciones sanitarias segun el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura del
Ministerio de Salud Publica.

(Continis)
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5.2 Se permite &l uso de otras leches diferentes a las de vaca, siempre que en I3 etiqueta se declare de
que mamifero procade.

5.3 Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogénso, el sabor y olor deben ser
caractensticos del producto fresco, sin materias extranas, de color blanco cremoso u otro propio,
resultante del color de la fruta o colorante natural anadido, de consistencia pastosa; textura lisa y
uniforme.

54 A las leches fermentadas pueden agregarse, durameelpmouodefabncac-on crema
previamente pastsurizada, leche en polvo, leche evaporada, grasa lactea anhidra y proteinas lacteas.

5.5 Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no debsn superar los limies
establecidos por el Codex Aimentario CAC/LMR 2 en su Ultma edicion.

5.6 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metaboiitos, no deben superar los limites establecidos
por &l Codex Alimentario CAC/LMR 1 en su ultima edicion.

5.7 Se permite el uso de vitaminas, minerales y otros nutrientes especificos, de acuerdo con lo
establecido en la NTE INEN 1334-2.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 A las leches fermentadas podran anadirse: azicares o edulcorantes permitidos, frutas frescas
enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y otros preparados a base de frutas. El contenido de
fruta adicionada no debe ser inferior al 5 % (m/m) en el producto final.

6.1.2 Sepenmelaacicoondeotrosmgred-emeseomo hortalizas, miel, chocolate, cacao, coco, cafe,
cereales, especias y otros ingredientes naturales. Cuando se utiliza café el contenido maximo de
cafeina sera de 200 mg/kg, en el producto final. El peso total de las sustancias no lacteas agregadas a
Ias leches fermentadas no sera superior al 30% del peso total del producto.

6.1.3 L3 leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el analisis histoldgico deben presentar
Ias caractensticas propias de la fruta u hortaliza adicionada.

6.1.4 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes
deben cumplir con lo establecido en I3 tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de las leches fermentadas

ENTERA SEMIDE SCREMADA DESCREMADA
METODO DE
REQUISITOS ENSAYO
Min Max Min Max % Min Max %
% % % %
IContenido de Qrasa 25 — 1.0 <25 - <10 NTE INEN 12
[Proteina, % m'm
En  yogur,  kefr,
gmls. leche| 27 - 27 - 27 - NTE INEN 16
Mvada
etiico.
my
Kefr suave 0Ss 1.5 0s 1.5 05 1.5 NTE INEN 379
Kefir fuerte - 3.0 - 3.0 - 30
0S --- 0S - 0S —
de Negatho Negativo Negativo NTE INEN 1500
Iterantes™
rasa Vegetal Negatho Negativo Negativo NTE INEN 1500
vero de Leche Neqathvo Negativo NeQativo NTE INEN 2401
[ 1) AcJteranies: Harna y simidcnes (excepio 103 simidcnes mociNcados) sciuciones saiinas, suerd de leche, grasas vegetsies.

(Continis)
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6.1.5 Las leches fermentadas deben cumplir con los requisitos del contenido minimo del cultivo del
microorganismo especifico (Lactobacillus delbruekii subsp. buigancus y Streptococcus salivaris subsp.
thermophilus; Lactobacillus acidophilus, segin sea el caso), ydebactenasprebnobcas hasta la fecha
de vencimiento, de acuerdo con o indicado en I3 tabla 2.

TABLA2. Cantidad de microorganismos especificos en leche fermentada sin tratamiento
térmico posterior a la fermentacion

Yogur, kumis, kéfir, leche
PRODUCTO cultivada, leches fermentadas con kéfir y kumis
ingredientes y leche fermentada Minimo
concentrada
Minimo
Suma de microorganismos que R
comprenden el cultivo definido 10" UFCig
para cada producto
Bactenas probioticas 10" UFCig _
Levaduras 10" UFCig

6.1.6 Requisitos microbiologicos

6.1.6.1 Al analisis m-crobnolognoo correspondients I1as leches fermentadas deben dar ausencia de
microorganismos patogenos, de sus metabolitos y toxinas.

6.16.2 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes deben cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en Ia tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiologicos en leche fermentada sin tratamiento
térmico posterior a la fermentacion

Requisito n m M c Método de ensayo
Coliformes totales, UFC/g 5 10 100 2 NTE INEN 1528-7
Recuento de E. coli, UFClg 5 <1 - 0 NTE INEN 1528-8
Recuento de mohos y
levaduras, UFCg 5 200 500 2 NTE INEN 1528-10

En donde:

n = Ndmero de muestras a examinar.

m = |ndice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de cakidad.
¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

6.1.6.3 Cuando se analicen muestras individuales se tomaran como valores maximos los expresados
en la columna m.

6.1.6.4 Las leches fermentadas tratadas térmicamente y envasadas asépticamente deben demostrar
estenlidad comercial de acuerdo a NTE INEN 2335

6.1.7 Adtivos. Se permite el uso de los aditivos establecidos en la NTE INEN 2074 para estos
productos

6.1.8 Contaminantes. El limite maximo de contaminantes no deben superar los limites establecidos
por el Codex Stan 103-10085

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 L3s leches fermentadas, siempre que no se hayan sometido al proceso de esterilzacion, deben
mantenerse en refrigeracion durante toda su vida Util.

(Continiis)

-4 2011-356

116




NTEINEN 2358 201107

6.2.2 Las unidades de comercializacion de este producto debe cumplr con lo dispuesto en Ia Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de Ia Calidad.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo. El muestreo debe realzarse de acuerdo con lo establecido en Ia NTE INEN 04,
7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el lote si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma; caso contrario se rechaza.
8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Las leches fermentadas deben expenderse en envases asepticos, y herméticamente carrados,
que aseguren la adecuada consarvacion y calidad del producto.

8.2 Las leches fermentadas deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el
producto, sea resistente a su accion y no altere Ias caractensticas organolépticas del mismo.

8.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inccuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

9. ROTULADO

9.1 El Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022

(Continds)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Teécnica Ecuatoriana NTE INEN 4
Norma Teécnica Ecuatoriana NTE INEN ©
Norma Teécnica Ecuatoriana NTE INEN 10
Norma Teécnica Ecuatoriana NTE INEN 12
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 18
Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 18
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 379
Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 701
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1324-2
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1500

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1520-7

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1520-8

Norma Teécnica Ecuatoriana NTE INEN 1528-10

Norma Teécnica Ecuatoriana NTE INEN 2074
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2335
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2401

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022
Ley 2007-76
Decreto Ejecutivo 3253

Codex Alimentarius CACMRL 1
Codex Alimentarius CACMRL 2

Leche pasteunzads. Recpusios

Leche. Deﬁevwmddwﬁndodegssa
Leche. Determinacion de ks acidez titulabie.
Leche Determinacion de Is proteina

Leche Enssyo de fosfatass.

Conservas vegetales. Determinscion de alcohol
etilico.

Leche ilarga vida. Requisifos

Rotulado de productos slimenticios para consumo

humsno. Parte 2. Rotulsdo nutricional
Requisitos.

Leche MAéétodos de ensayo cusiitativos para Ia
deferminacion de ls calidsd.

Control mclobaobg'oo ge Jos alimentos.
Detemw»cmdelmnemdemolmylem

Admvoseﬁnentampetmbdosmm
humano. Listss positivas. Requisios.

Leche iarga wda Método para control de Ia
esteniidad comercial
Ledredeterm'mdemdemen
leche fluids y en poivo. Método de cromatografia
liquids de ska eficacia.

en el Registro Oficial No. 26de2007-02-22
Reglsmento de Buenass FPracticas de
Manufactura pars Almentos Procesados,
Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002
Lista de limles maximos pars residuos de
plagwc:dasenlosabmmos

limes maxtnos pars residuos de
meduoamentos Snos.

Codex Stan 193-1995 Norms Genersl del Codex pars los confaminantes y foxinas presentes en los

slmentos.

Z 2 BASES DE ESTUDIO

Norma Andina. NA 078:2000 Leches fermentadas. Requisios. Comunidad Andina. Lima 2009

Norma Técnica Colombiana NCT 805 Productos Lacteos. Leches Fermentadss. Bogota 2000.
Programa Conjunto FAQ — OMS Nomms del Codex pars leches fermentadas. Codex Stan 243-2003.

Adoptado 2003. Revision 2008, 2010

(Continds)
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Ministerio de Agricultura y de Abastecimiento del Brasil Resolucion No. 5 de 13 de noviembre del
2000. Especificsciones para las leches fermentadss.

Secretaria de Salud. Norma Mexicana NOM 185-SSA1-2002 Productos y servicios. Mantequills,
cremss, producto licteo condensado azucarado, productos léctecs fermentados y acidificados, dulces
5 base de leche. Especificaciones sanitanas. Mexico 2002.
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No. 08378
EL MINISTRO DE COMERCIO EXTERIOR, INDUSTRIALIZACION, PESCA Y COMPETITIVIDAD
CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con lo dispuesto por el numeral 7 del articulo 23 de la Constitucion Politica de |a
Republica del Ecuador, es deber del Estado garantzar el derecho a disponer de bienes y senvicios
publicos y privados, de Optima calidad; a elegiros con libertad. asi como a recibir informacion
adecuada y veraz sobre su contenido y caracteristicas.

Que, eleoeolodeMxesmndelaRepubhcadelEouadoralAwetdoporelqueseesableoela
Organizacion Mundial del Comercio - OMC, se publico en el Suplemento del Registro Oficial No. 853
de 2 de enero de 1006,

Que, & Acuerdo de Obstaculos Técnicos al Comercio - AOTC de la OMC en su articulo 2 establece
las disposiciones sobre la elaboracion, adopcion y aplcacion de reglamentos técnicos por
instituciones del gobierno central y su notificacion a los demas Miembros.

Que, se deben tomar en cuenta las Decisiones y Recomendaciones adoptadas por e Comité de
Obstaculos Técnicos al Comercio de la OMC.

Que, dAnezoIIldelAamdoOTCestaueoedCo&godemw&mamhdabom
adopcion y aplicacion de normas.

Que, I3 Decision 376 de 1995 de la Comision de la Comunidad Andina cred “El Sistema Andino de
Normalizacion, Acreditacion, Ensayos, Certificacion, Reglamentos Técnicos y Metrologia®, modificada
por |a Decision 419 de 31 de Julio de 1997.

Que, laDeusnon502dejumode2003dela Comision de la Comunidad Andina, establece las
“Directrices para la elaboracion, adopuonyapbcauondeReglawnosTecnwosenlosPass
Miembros de la Comunidad Andina y a nivel comunitario”.

Que, el Ministerio de Comercio Exterior, Industrializacion, Pesca y Competitividad, a través del
Consejo del Sistema MNAC, mediante Resolucion No. MNAC-0003 de 10 de Diciembre de 2002,
publicada en el Registro Oficial No. 738 de 7 de Enero de 2003, establece los procedimientos para
Ia elaboracion, adopcion y aplicacion de Reglamentos Técnicos Ecuatonancs.

Que, el Ministerio de Comercio Exterior, Industrializacion, Pesca y Competitividad, mediante Oficio
No. 055-SCEI de 21 de Abril de 2003, en cumplimiento de lo dispuesto en el Acuerdo de Obstaculos
Técnicos al Comercio de la OMC, dictamind que a partir de esta fecha las nuevas NTE INEN se
oficializaran solamente con el caracter de opcionales o voluntanas.

Que, mediante Decreto Ejecutivo No. 587 de 19 de Julio de 2000 publicado en &l Registro Oficial No.
128 de 26 de Julio de 2000, se establece el “Reglamento para la Concesion de Certificados de
Conformidad™

Que, mediante el Articulo 387 del Decreto Ejecutivo No. 3487 de 12 de Diciembra de 2002

en el Registro Oficial No. 744de14deEnerode2003queexpodeeltenowﬁcadodelegslae-ondel
Ministerio de Comercio Exterior, Industrializacion, Pesca y Competitividad, se restituyd en su totalidad
Ia vigencia del Decreto Ejecutivo No. 1528publicadomelRe9istroOﬁcialNo 348 de 24 de Junio de
1888 que establece el "Reglamento sustitutvo al Reglamento de bienes que deben cumplir con
Normas Técnicas Ecuatorianas, Codigos de Practica, Regulaciones, Resoluciones y Reglamentos
Técnicos de caracter obligatorio” y convalida el Acuerdo Interministenial No. 02-428, publicado en el
Registro Oficial No. 707 de 19 de Noviembre de 2002.

-1- 2026134
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Que, esneosanogaranuzarquelaﬂomaaon suministrada 3 los consumidores sea clara, concisa,
veraz, venficable y que ésta no induzca a error al consumidor.

Que, con el propdsito de prevenir riesgos y proteger la vida, la salud, elmednoamboemeyeimnar
mmpuedanmducramocalosmumdoms el Instituto Ecuatoriano de Normakizacion,
INEN, ha formulado 2l presente Reglamento Técnico Ecuatoriano para el rotulado de productos.

Que, en su elaboracion se ha seguido el tramite reglamentario y ha sido aprobado por el Consejo
Directivo del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN.

En uso de |a facultad que le concede el Articulo 8 del Decreto Supremo No. 357 de 28 de Agosto de
1870, promulgado en el Registro Cficial No. 54 de 7 de Septiembre de 1870.

ACUERDA:

ARTICULO 1°. Oficializar con el caracter de OBLIGATORIO el siguients Reglamento Técnico
Ecuatoriano RTE INEN 015paraelromladodeproductos sean de fabncacion nacional o
importados, que se comercialicen en la Republica del Ecuador:

1. OBJETO

1.1 Este Reglamento establece los requisitos que debe cumplir el rotulado de productos, para

proteger Ia salud y |a seguridad de las personas, prevenir practicas que puedan inducir a emror 3 los
consumidores y proteger el medio ambiente.

2. CAMPO DE APLICACION

2.1 Se aplica a los productos de fabricacion nacional o importados, weseoomemalloenenla
Republica del Ecuador, yqueseencuenu'ancomptend-dosenladasnﬁcauonafmlanavme no
se aplica a los productos que estén sujetos a Reglamentos especificos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los fines de este Reglamento se aplican las definiciones que se indican en el Articulo 2 de I3
LeyOrgamcadeOefensadelComumndor Ias NTE INEN 475, 476 477,478 y 484 ylas que a
continuacion se indican:

3.1.1 Codigo de lote Modo alfabético, numérico o alfanumérico establecido por el fabricante para
identificar el lote.

312 Embsisje. Eslapfoteouonalproductomedmteunmatendadeemdooonelobgetode
resguardario de danos fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su manipulacion durante
el transporte y almacenamiento.

3.1.3 Envase. Es todo recipiente que contiene un producto, que entra en contacto directo con el
mismo para su entrega como un producto Unico.

314 Fecha maxims de uso. Periodo después del cual el producto, almacenado en las condiciones
indicadas por el fabricante, no debe comercializarse.
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4. CONDICIONES GENERALES

41 Lainformacion del rotulado exigida por este reglamento debe colocarse en |a etiqueta, envase 0
embalaje del producto; cuando esto no sea posible debe colocarse en el manual de uso del producto.

42 Lamformauondelmladonodebetenetpalabfas lmaaonesompresetmcoonesg'afus
(&bqosos-mbolos)quehaganalwonfisa £QuIVOCa 0 enganosa, o susceptible de una expectatva
emonea respecto de |a naturaleza del producto.

4.3 Las marcas de conformidad de los sistemas de gestion de |a calidad de las empresas fabricantes,
no debe exhibirse en el envase y embalaje de producto.

3. REQUISITOS ESPECIFICOS
5.1 El rotulado debe contener la siguiente informacion:
5.1.1 Nombre o denominacion del producto
5.1.2 Marca comercial
5.1.3 Identificacion del lote o nimero de serie
5.1.4 Modslo o tipo (si aplica)
5.1.5 Contenido neto (si aplica)
5.1.6 Razon social y direccion completa de la empresa productora o comercializadora.
5.1.7 Lista de componentes, con sus respectivas especificaciones (donde aplique)
5.1.8 Pais de fabricacion del producto
5.1.9 Siel producto es perecible:
5.1.9.1 fecha maxima de uso (afo, mes y dia)
5.1.9.2 Condiciones de conservacion

5.1.10 Norma de referencia: NTE INEN en caso que esta exista 0 normas extranjeras que aphquen al
rotulado de ese producto.

5.1.11 En caso que el producto contenga algun insumo 0 materia prima que represente riesgo o
peligro, debe declararse.

5.1.12 Advenencia del riesgo o peligro que pudieran derivarse de la naturaleza del producto, asi
como de su empleo cuando estos sean previsibles.

5.1.12 La informacion debe estar en espanol, sin perjuicio de que se pueda incluir adicionalmente
esta informacion en otro idioma.

6. ENSAYOS PARA EVALUAR LA CONFORMIDAD

6.1 Laevaluaoondelacodomdadserealmmlossmosdevmoexpendlodtemdebs
productos 3l consumidor, por la entidad publica competente, conforme a la legislacion vigente, en la
que se verificard que el rotulado de los productos cumpla con los requisitos establecidos en este
Reglamento.

-3. 2006134
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7. NORMAS DE REFERENCIA A CONSULTAR
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 475 Productos empaquetados o envasados. Clasificacion

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 478 Productos empaquetsdos o envasados. Méfodo de
muestreo al szar.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 477 Productos empaquetados o envasados. Teminologia de
muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 478 Productos empaquetados o envasados. Meétodo de
muestreo sistemético

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 484 Productos empsquetados 0 envasados. Requisitos de
uetsie.
Ley Orgénica de Defenss del Consumidor

8. DEMOSTRACION DE LA CONFORMIDAD CON REGLAMENTO TECNICO

8.1 Los productos a los que se refiere este Reglamento deben cumplir con lo dispuesto en este
MMMywnIasdenasdlsposmmbkudasmonsleyesymenmmmtes

aplicables a estos productos en materia de rotulado y etiquetado, como por ejemplo Ia Ley Organica
de Defensa del Consumidor y la Ley de Pesas y Medidas y sus Reglamentos.

8.2 La demostracion de la conformidad con Reglamento Técnico, en la comercializacion de los
productos podra realizarse mediante |a presentacion de un certficado de conformidad expedido por

un organismo acreditado o reconocido conforme a lo establecido en las disposiciones legales
vigentes.

8.3 Para los productos que consten en |a lista de bienes sujetos a control a la que hace mencion el
Decreto Ejecutivo 3487, los comercializadores deben presentar el Formulario INEN 1.

9. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO PARA VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
CON ESTE REGLAMENTO

91 Lampeooonyelmuestreoparavetﬁcarelcumplmnmtodebsrequusﬁos técnicos senalados
melnumerdeelpmsmteReglamemoTem se debe realzar de acuerdo a los planes de
muestreo establecidos en las normas técnicas ecuatorianas vigentes.

8.2 LaveﬁcaaonysupemsnondelcumpimemodeestemIMosereallzaramloslowes
comerciales de expendio de estos productos. Previamente el INEN notificara por escrito al
representante del local comercial de la realizacion de esta actividad.

10. AUTORIDAD DE CONTROL Y SUPERVISION
10.1 El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion - INEN, es la autoridad competente para efectuar las

labores de vigilancia y control del cumpiimiento de los requisitos del presente reglamento técnico, de
acuerdo con lo establecido en la Ley Organica de Defensa del Consumidor y su Reglamento.
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11. REGIMEN DE SANCIONES
11.1 Los proveedores de productos que incumplan con este reglamento se someteran a lo dispuesto
en |3s leyes vigentes.

12. RESPONSABILIDAD DE LOS ORGANISMOS DE
EVALUACION DE LA CONFORMIDAD

121 Los organismos de certificacion, o demas que hayan extendido certificados de conformidad
emoneos 0 que hayan adulterado deliberadamente los datos de los certficados tendran
responsabcbdadwi. penal y/o fiscal de acuerdo a lo establecido en las leyes vigentes.

13. REVISION Y ACTUALIZACION

131 Cmelﬁndemaﬁmeracmaludaslasdspomdees&ereglwmotwm el Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion - INEN, lo revisara en un plazo no mayor a diez (10) afos contados a
pamrdelafechadesuemradaenvugencla para incorporar avances tecnologicos O requisitos
mdeseqmdadparalapmewondelasam la vida y el ambiente de conformidad con lo
establecido en el Reglamento Técnico de Normalizacion.

14. DESREGULARIZACION

141 L3 NTE INEN 484 (Productos empaquetados o envasados. Requisitos de etiquetaje), debe
oficialmente cambiar al caracter de voluntario una vez que este Reglamento entre en vigencia.

ARTICULO 2° Este Reglamento Técnico entrard en vigencia transcurridos ciento ochenta dias
calendario desde |a fecha de su publicacion en & Registro Oficial.

COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE en el Registro Oficial.
Dado en Quito, Distrito Metropolitano, 2008-08-138

Ing. Tomas Peribonio
Ministro de Comercio Exterior, Industrializacion, Pesca y Competitividad
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: ROTULADO DE PRODUCTOS. Codigo:
RTE INEN 015 - FD 12.01-901
ORIGINAL: REVISION:
Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo
Oficializacion con &l Caracter de
por Acuerdo No. de
publicado en e Registro Oficial No. de
Fecha de miciacion del estudio:
“Fechas de consultz publicz: de 2

Subcomite Tecnico: Comite Tecnico de Reglamentacion “Rotulado de productos *

Fecha de iniciacion: 2004-09-30
Integrantes del Subcomite Tacnico:

NOMBRES:

Dra. Patricia Alvear Pefia (Presidenta)
Ing Marco Ibam

Ing Milton Aviles

Ing Isabel Mutioz

Leda Neyda Vasconez

Econ. Leonardo Toscazo

Ing Patricio Villena

Ing Pamicia Vargas

Dra. Patricia Villamana

Dr. Luis Sarzos2

Leda Janet Perez

Econ. Nestor Muzioz

Sra Viviana Andrade

Sra. Xamena Lecn

Sra Minam Jacome

Ing Mana E. Davalos (Secretania Tecnica)
COMITE INTERNO 2003-11-30

Fecha de 2probacion: 2003-11-08

INSTITUCION REPRESENTADA:

CAMARA DE COMERCIO DE CUENCA
Eﬂ%ﬁ DE INDUSTRIALES DE GUAYAS
TRIBUNA DE CONSUMIDORES

CAMARA DE INDUSTRIAS DE TUNGURAHUA
CAMARA DE LA PEQUENA INDUSTRIA DE
PICHINCHA

CAMARA DE LA CONSTRUCCION DE QUITO
CAMARA DE COMERCIO DE QUITO
CAMARA DE COMERCIO DE QUITO
CAMARA DE COMERCIO DE QUITO
CAMARA NACIONAL DE MICROEMPRESAS
CAMARA DE LA PEQUENA INDUSTRIA DE
TUNGURAHUA

CAMARA DE INDUSTRIAS DE PICHINCHA
CAMARA DE INDUSTRIAS DE PICHINCHA
SUPERMERCADOS LA FAVORITA

INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

Ing Felipe Urresta DIRECTOR GENERAL _

Dr. Ramiro Gallegos (Presidente) DIRECTOR SERVICIOS TECNOLOGICOS
Ing Gustavo Jimenez DIRECTOR NORMALIZACION

Ing Gonzalo Arteaga DIRECCION NORMALIZACION

Ing Bolrar Cano DIRECCION VERIFICACION .

Dr. Hugo Ay2la DIRECCION DE CERTIFICACION

Ing Mana E. Davalos (Secretania Tecnica) INEN- CHIMBORAZO

Orros tramites:

"El Consejo Directivo del INEN 2probo este proyecto de regiamento en sexon G@  2009-07-26

Oficializada como: OBLIGATORIO
Registro Oficial No. 386 de 2006-10-27

Por Acuerdo Mmisterial No. 06379 de 2006-09-18
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REGLAMENTO DE ETIQUETADO DE ALIMENTOS PROCESADOSPARA
EL CONSUMO HUMANO

Ministerio de Salud Pablica

No 1NL522
LA MINISTRA DE SALUD PUBLICA
CONSIDERANDO:

Que; la Constitucién de la Republica del Ecuador, en el articulo 13, ordena que: “Las
personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos 2 nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado
ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.”;

Que; Ia Constitucién de la Repablica del Ecuador, en el articulo 32, manda que !a Salud es un
derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se vincula al ejercicio de otros
derechos, entre ellos el derecho al agua, la aimentacién, la educacidn, 12 cultura fisica,
el trabajo, la seguridad socizl, los ambientes sanos y otros que sustentan el buen vivir;

Que; Ia citadz Constitucion de !a Replblica, en el Art. 52, garantiza 3 las personas el
derecho 3 disponer de bienes y servicios de dptima calidad y a elegir con libertad, asi
como a una informacién precisa y no engaficsa sobre su contenido y caracteristicas. La
ley establecerd los mecanismos de control de calidad y los procedimientos de defensa
de las consumidoras y consumidores; y las sanciones por wulneracidn de estos
derechos, la reparacién e indemnizacion por deficiencias, dafios 0 mala calidad de
bienes y servicios, y por I interrupcion de los servicios piblicos que no fuera
ocasionada por caso fortuito o fuerza mayor;

Que; la Norma Suprema del Ecuador, en el articulo 361, ordena que el Estado ejercera la
rectoria del sistema nacional de salud a través de la autoridad sanitaria nacional, sera
responsable de formular la politica nacional de salud y normara, regulara y controlard
todas las actividades relacionadas con Ia salud, asi como el funcionamiento de las
entidades del sector;

Que; la Carta de Ottawa (1986), adoptada en la Conferencia Internacional de Promocién de
la Salud, recomienda a los paises signatarios un compromiso a favor de la promocién
de la salud, a través de la adopcidn de Politicas Piblicas saludables con componentes
tales como la legislacion, las medidas fiscales, el sistema tributario y los cambios
organizativos; comprometiéndose la Conferencia, a oponerse a las presiones que se
ejerzan para favorecer los productos dafiinos, los medios y condiciones de vida
malsanos, |3 mala nutricidn;

Que; la Ley Orginica de Salud, en el articulo 4, prescribe: “ La autoridad sanitaria nacional es
el Ministerio de Salud Publica, entidad a la que corresponde el ejercicio de las

WA
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funciones de rectoria en salud, asi como la responsabilidad de la aplicacién y vigilancia
del cumplimiento de esta Ley, y, las normas que dicte para su plena vigencia serdn
obligatorias.”;

Que; la Ley Orginica de Salud prescribe, en su articulol8, que “La autoridad sanitaria

nacional, en coordinacion con los goblernos seccionales, las cimaras de ka produccién
y centros universitarios desarroliard actividades de informacion, educacion,
comunicacidn y participacién comunitaria dirigidas al conocimiento del! wvalor
nutricional de los alimentos, su calidad, suficiencia e inocuidad, de conformidad con las
normas técnicas quedicteparaelefecto el organismo competente y de la presente Ley;

Que; la Ley Orgdnica de Salud dispone, en su articulo 151 gue “Los envases de los productos

Gue contengan alimentos genéticamente modificados, sean nacicnales o importados,
deben incluir obligatoriamente, en forma visible y comprensible en sus etiquetas, ol
sefialamiento de esta condicidn, ademds de los otros requisitos que establezca la
autoridad sanitaria nacional, de conformidad con la ley y las normas reglamentarias
que se dicten para el efecto.”;

Que; la Ley Orgénica del Régimen de l2 Soberania Alimentaria, en el articulo 28 indiso

tercero, establece que las leyes que regulan el régimen de salud, la educacidn, la
defensa del consumidor y el sistema de la calidad, establecerin los mecanismos
necesarios para promover, determinar y certificar la calidad y el contenido nutricional
de los alimentos, asi como también para restringir la promocién de alimentos de baja
calidad, a través de los medios de comunicacién;

Que; Ia Ley Organica de Defensa del Consumidor, en el articulo 4, Derechos del Consumidor,

establece: “(.) 4. Derecho a la informacién adecuada, veraz, clara, oportuna y
completa sobre los bienes y servicios ofrecidos en el mercado, asi como sus precios,
caracteristicas, calidad, condiciones de contratacién y demds aspectos relevantes de
los mismos, incluyendo los riesgos que pudieren presentar”; () “6. Derecho a la
proteccion contra la publicidad engafiosa o abusiva, los métodos comerdiales
coercitivos o desleales”;

Que; |3 Estrategia Mundial sobre Régimen Alimentario, Actividad Fisica y Salud aprobada

por los paises miembros de la Organizacién Mundial de 12 Salud en mayo de 2004,
durante la 577 Asambiea Mundial, alienta a que la empresa privada “Adopte pricticas
responsables, en particular con respecto a la promocién y la comerdializacién de
alimentos con alto contenido de grasas saturadas, 3cidos grasos trans, azicares libres
o sal, especiaimente los dirigidos a los nifios;

Que; en el Reglamento Técnico Ecuatoriano INEN, es su numeral 11.1 describe que“El

Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn, y las autoridades pertinentes legalmente
reconocidas para este efecto, efectuardn las labores de vigilancia y control del

g
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establecido en la Ley Orginica de Defensa del Consumidor y su Reglamento y demis
leyes vigentes”;

Que; con Decreto Ejecutivo 1290 de 30 de agosto de 2012, publicado en el Suplemento del
Registro Oficial No.788 de 13 de Septiembre de 2012, se crea la Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), adscrita al Ministerio de Salud
Piblica, como organismo técnico encargado de la regulacidn, control técnico y
vigilancia sanitaria de productos de uso y consumo humano; asi como de los
establecimientos sujetos a viglancia y control sanitario establecidos en la Ley Orgénica
de Salud y demds normativa aplicable, exceptuando aguelios de servicios de salud
publicos y privados; v,

Que; es necesario garantizar la informacidn que consta en los envases de los a2limentos
procesados del consumo humano, normando el contenido de las etiquetas del mismo
con el objeto que el usuario cuente con una informacién veraz de lo que va 3 consumir.

EN EJERCICIO DE LAS ATRISUCIONES LEGALES CONCEDIDAS POR LOS ARTICULOS 151 Y 154,
NUMERAL 1 DE LA CONSTITUCION DE LA REPUSLICA DEL ECUADOR Y POR EL ARTICULO 17
DEL ESTATUTO DEL REGIMEN JURIDICO Y ADMINISTRATIVO DE LA FUNCION EJECUTIVA

ACUERDA:

EXPEDIR EL REGLAMENTO SANITARIO DE ETIQUETADO DE AUMENTOS PROCESADOS PARA
EL CONSUMO HUMANO

Capitulo |
OBJETO, ALCANCE Y DEFINICIONES

Art. 1.- £l presente Reglamento tiene como objeto regular y controlar el etiquetado de los
alimentos procesados para el consumo humano, 2 fin de garantizar el derecho constitucional
de las personas 2 la informacién oportuna, dlara, precisa y no engafiosa sobre el contenido y
caracteristicas de estos alimentos, que permita al consumidor la correcta eleccién para su
adquisicién y consumo.

Art. 2.- Las disposiciones establecidas en este Reglamento, rigen a todos los alimentos
procesados para el consumo humano, que cuenten con Registro Sanitario que se
comercialicen en el territorio nacional.

Art. 3.- Para efecto de la aplicacion de este Reglamento se entenderd por:

Alimento.- Es todo producto natural o artificial que ingerido aporta al organismo de los seres ""1
humanos o de los animales, los materiales y 13 energia necesarios para ¢ desarrolio de los )

)/i:f
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procesos bioldgicos. Comprende también las sustancias y mezclas de las mismas que se
ingieren por habito o costumbre, tengan o no valor nutritivo.

Alimento natural.- Es aquel gue se utiliza como se presenta en I3 naturaleza, sin haber
sufrido transformacidén en sus caracteres 0 en su composicion, pudiendo ser sometido 2
procesos prescritos por razones de higiene, o las necesarias para 13 separacidn de las partes
no comestibles.

Alimento procesado.- £s toda materia aimenticia, natural o artificial que para el consumo
humano ha sido sometida a operaciones tecnoldgicas necesarias para su transformacion,
modificacién y conservacién, que se distribuye y comercializa en envases rotulados bajo una
marca de fibrica determinada. El término 2limento procesado, se extiende 3 bebidas
alcohdlicas, y no alcohdlicas, aguas de mesa, condimentos, especias y aditivos alimentarios.
Para efectos del presente Reglamento se considerarin también como alimento procesado 2
preparados de inicic y continuacidn para alimentacién de lactantesalimentos
complementarios y para regimenes especiales.

Bebida energética.- Son bebidas gue en su composicion incluyen uno 0 mas componentss
de aminoacides, hidratos de carbono, vitaminas, minerzles, cafeina, taurina vy
glucoronolactona.

Comercializador.-£sla personz natural o juridicz, publica o privada que se dedicza a la
comercializacién 2l por mayor ¢ menor, de 2lguno de los productos comprendidos en la
disposiciones del presente Reglamento.

Consumidor.-Es toda persona natural o juridica que como destinatario final, adguiera, utilice
o disfrute bienes o servicios, o bien recba cferta para ello. Cuando I3 presente ley
mencione al consumidor, dicha denominacién induira al usuario.

Declaracion ce propiedacdes nutricionales.- Se entiende cualquier representacién que
afirme, sugiera o implique gque un alimento posee propiedades nutritivas particulares,
incluyendo perc no imitindose a su valor energético y contenido de proteinas, grasas y
carbohidratos, asi como su contenido de vitaminas y minerales.

Declaracién de propiedades saludables.- £s cualquier representacion que declara, sugiere o
implica que existe una relacién entre un alimento, o un constituyente de un alimento, vy la
salud.

Etiqueta (Rétulo).- Se entiende por rétulo cualguier, expresién, marca, imagen u otro
material descriptivo o grifico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en
refieve, adherido al envase de un producto, que lo identifica y caracteriza. "‘A

Etiquetado (Rotulado).- Cualquier material escrito, impreso o grifico que contiene el rétulc )

0 etiqueta. . /aﬁ

L4
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Etiquetado nutricional.- £s toda descripcidn destinada 2 informar al consumidor sobre las
propiedades nutricionales de un alimento que comprende: la declaracién de nutrientes y la
informacién nutricional complementaria.

Fabricante.- Toda empresa u otra entidad del sector piblico o privado que se dedigue al
negocio o desempefie la funcidn (directamente 0 por conducto de un agente o una entidad
controlades por ella o a ella vinculados en virtud de su contrato) de fabricar alguno de los
productos comprendidos en ia disposiciones del presente reglamento.

Grasas o lipidos.- Sustancias insolubles en agua y solubles en solventes organicos,
constituidas especialmente por esteres de los acidos grasos. Este término incluye
triglicéridos, fosfolipidos, glucolipidos, ceras y esteroles.

Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN.- Es el documento expedido por el INEN, oficializado
por la Ministra o Ministro de Industrias y Productividad, que establece reglas, condiciones o
métodos que resuelven problemas repetitivos, formulado en base 2 investigaciones y
estudios que recogen los resultados consolidacos de l2 cencia, Ia tecnologia y la experiencia,
teniendo en cuenta los criterios de todos los sectores interesados.

Nutriente.- £s toda sustancia quimica consumicda normalmente como componente de un
alimento que: proporciona energia, o es necesaria par2 el crecimiento, desarrolio y el
mantenimiento de Ia salud y la vida, o cuya carencia produce cambics quimicos y fisiclégices
caracteristicos.

Registro Sanitario.- Certificacién otorgada por la Autoridad Sanitariz Nacional, para la
importacion, exportacion y comercializacién de los productos de uso y consumo humano
sefialados en el articulo 137 de Ia Ley Organica de Salud. Dicha centificacién es otorgada
cuando se cumpla con los requisitos de calidad, seguridad, eficacia y aptitud para consumir y
usar dichos productos cumpliendo los tramites establecidos en la Ley Orginica de Salud y
sus reglamentos.

Reglamento Técnico Ecuatoriano.-Documento expedido por el INEN, en el que se establecen
las caracteristicas de un producto o servicio, © los procesos y métodos de produccién con
ellas relacionados, con inclusidn de las disposiciones administrativas aplicables, y cuya
observancia es obligatoria. También puede incluirprescripdones en materia determinclogia,
simbolos, embalaje, marcado o etiquetado aplicables a unproducto, proceso © método de
produccion, o tratar exclusivamente de eflas. Adicionalmente, puedereferirse al destino de
los productos después de su puesta en circulacién o comercializacién y cubriraspectos
relativos al uso, reciclaje, reutilizacién, eliminacién o desecho.

Transgénicos.- Dicho de un organismo vivo: Que ha sido modificado mediante la adicién de
genes exégenos para lograr nuevas propiedades.

’
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Capitulo li
DEL ETIQUETADO DE LOS AUMENTOS PROCESADOS

m«am«bmwmummmmd

mmmmawymwmmu
mumamemmmamw“omym
Wmmmomummmw
Registro Sanitari

m&amawm:mabmwaww
y_mmwmmdmaummmd
mWo.MabMuhwmm

M7.-Enmaahdeedqueudode&mmadosmdm?um.se
prohibe:

b) WMMWW&WMM
My&mmummuosabwady
composicién del producto;

) mm«mmmmamam
mymmh&m&w&wmnsmm%
otorgadas al producto;

d) Oedamquedpfoduaommwoum&hsmm
mmvﬂuWMoMalmud«hnmdw
Sanitario;

¢} Declarar propiedades nutricionales, incumplendo los valores de referencia
mmmmymmamm

f) mmmmamm

g Dedaumnlm&s,muomw

h) wmumommmm,uuomw
enfermedad:

i) mm«mmym

) umqunmmmauwmo;

k) Dedlarar frecuencia de consumo;

) Urtilizar imigenes de profesionales de I salud.
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m) umma«wuwunmmmmuoma
componentes definidos en la TABLA no. 1.

n) mmumommomm productos con
contenido alto 0 medio de componentes definidos en la TABLA No. 1.

M&MMWmmmmthhmlm
smummmmamwm@dmm
o en el instrumento que lo sustituya, FAO y OMS.

msmumwmm«m:mwy
mmmammwuaydumrd«iabww

TABLA No 1.- CONTENIDO DE COMPONENTES CONCENTRACIONES PERMITIDAS
Nivel CONCENTRACON “ CONCENTRACION | CONCENTRACON |
s MeO" ATA |
Menoro igeala3 Mayor 2 3 y menor 2 20 1gual o mayora 20 I
; gramos en 100 gramos gramaos en 100 gramos immmm \
Totales | Menoroguaiz 15 Mayor 2 15y menor 2 10 galomayorald |
gramos en 100 miliieros gramos en 100 militros gramos en 100 miliitros |
i |
Menoroigusla s Mayor 2 Sy menora 15 igual omayor a 15 |
gramosen 100 grames | gramas en 100 gramos l'menmnm

Aziicares | Menor o iguala2s Mayora2Symencra’,s | lgalomayorals
gramos en 100 miliitros gramos en 100 miliitros gramos en 100 miliitros

Menor o igu2la03 Mayora03mencrals gualomayorals
gramos en 100 gramos | gramos en 100 grames gramos en 100 gramos.

sal Mencroigual a03 Mayora03ymenorals gualomayora 15
gramos en 100 militros | grames en 100 milliros gramos en 100 miliitros.

(0,3 gramos de sl {0.3 21,5 gramos de 3l (1.5 gramos de sal
contiene 120 miligramos contiene entre 120 2 600 contiene 600 miligramos

de sodio) . mikgrames de sodo) de sodio)

mm-mummwmamwm
dchfmuo.lmmuomuosmwmwabomuwot&ﬂs
Mosubl«ldambwumwmmnwz;mdma
muvhebdmdcﬂabymm*mmubmludm
mililitros (mi).

mxx&mmmmnmmumuma
mmnbmm'
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mu-rmmmmmdmm»,mwmd
Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 de Rotulado de productos alimenticios
wmmvmwum”wbeutmm'ﬁeom
barras de colores colocadas de manera horizontal. Estos colores serdn: rojo, amarillo y
verde segin la concentracién de los componentes:

a) ubm«mump&twmbma&omet
la frase "ALTOEN .~

b) umammmwndommwammv
tendrd la frase “MEDIO EN ..".

c) umammmu\aﬂomuw&wmv
tendrd fa frase “BAJOEN ",

um«bmumwmmmpam
barra de acuerdo 2 lo seflalado en Ia TABLA No. 1.

ﬂs&wuyiﬁwde&Mmudomdeehndoﬁsom
mammmahmmwqunb
mamdmwmwwmamnw
tabla.

TABLA No 2.- AREAS DEL SISTEMA GRAFICO

Areacel | freadels cara principalde |
sistema grifico exhidicién en em’
2625 om’ 19,5-32
20% 33-161
15% 162 en adelante |

Eltteaddmmdebcmm«ldmmwddml
principal.

El sistema grifico no debe estar oculto por ningin objeto o implemento para el consumo o
uso de! mismo o productos promocionales.

wmm«mmmmwwmm
menor 3 19,4 cm'queestén exentos de las disposiciones para rotulado nutricional de
conformidad 2 la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2n0 deberdn colocar el
sistema grifico en su envase, sin embargo deberén incluir dichosistema en el envase externo

que los contiene. ?
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Ms.uwymwummum
descraas en el Anexo 1 del presente Reglamento.

Mw-&mhwawwmmmmmm
dw«mammahmtmwm
'ﬂxmzymmemWwewwmow&na
%mwomamwmdmnumubm
mmmmmamwmum.mmm«m
vwwwammwywm

mmmmmd WM&%MW»M
mam«mw.

Ml&-MMwmwoﬂmwmww

comparacion del contenidoc de componentes ¥ concentraciones permitidas y colocar un
WW&“MMM&MMWdewM.

Nu7.4osprodmwewmmwwommatesm
mdwmmmmammmmm
edyicorante no caldrico”.

Mumimwymmsamaswum
M&MQQWWmede‘&z
mduaoﬁemumddsoxddmmwdmwmﬁv.

Mn-mw:mwa\aewm“nimb
espblecido en el Anexo 1.

Capitudo
BEBIDAS ENERGETICAS

A;n-snamamm«mdau.mm
uM«MNWMwWIuMm
lajorma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2411

"poducto no recomencado pard lactantes, nibos, nifas, adolescentes, mujeres
mmmmpmmnwamwmammmm

mMathmmeV b

W. r
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mmm.mmmmvm«wmm“
€00 bebidas alcohdlicas™.

Capitulo IV
BEBIDAS ALCOHOUCAS

Sefalago en ¢l Reglamento .
Cumpliendo con las del instructivo comrespondiente.
Capitulo V
TRANSGENICOS
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Art. 26.-En caso de incumphmiento de lo determinado en ¢l presente reglamento, se
procederd a la suspensién o cancelacién del registro sanitario, de conformidad con I3
normativa que para el efecto dicte la Autoridad Sanitaria.

PRIMERA.- £l etiquetado de aimentos procesados debera cumplir con las disposiciones de la
Ley Organica de Salud y la normativa aplicable que establezca el Ministerio de Salud Publica
en materia de educacidn nutricional, higiene y salud, y disposiciones establecidas en la Ley
Orgénica de Defensa del Consumidor, en el Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022
de Rotulado de productos alimenticios, procesados, envasados y empagquetados y demds
disposiciones aplicables a la materia.

SEGUNDA.- El Ministeric de Salud Publica ejecutard campafias de informacién, comunicacién
y educacién en las cuales induirdn los contenidos del presente Reglamento, 3 fin de
contribuir a lograr hadbitos alimentarios y hibitos de vida saludables en la poblacién
ecuatoriana.

PRIMERA.- Las disposiciones de esta Reglamento, serdn de obligatorio cumplimiento en el
plazo de 180 dias contados 2 partir de la fecha de publicacién en el Registro Oficial para las
medianas y grandes empresas que fabrican, importan y comercalizan productos akmenticios
procesados y para las pequefias empresas que importen. £l cambio de etiquetado por
motivo de este Reglamento no tendrd ningin costo en 1a ARCSA

SEGUNDA.- Las disposiciones de este Reglamento, seran de obligatorio cumplimiento en el
plazo de 360 dias contados a partir de Ia fecha de publicacidn en el Registro Oficial para las
pequefias y microempresas establecidas en el Art. 106 del Reglamento a la Estructura de
Desarrollo Productivo de inversion del Codige Organico de la Produccién, Comercio e
Inversiones y las personas naturales que realicen actividades comerciales y se acojan al
Régimen Impositivo Especial (RISE) 0 se encuentren en la obligacién de llevar contabilidad
con sujecion a la normativa tributaria vigente.

TERCERA.-Los alimentos procesados que cuenten con &l logo de “alimento saludable” deben
suprimir dicho logo de sus etiquetas y ajustarse 2 las disposiciones establecidas en el
presente Reglamento.

CUARTA.- A partir de |2 publicacion de este Reglamento en el Registro Oficial, se concede un

plazo de 360 dias para ¢l agotamiento de producto existente con etiguetasaprobadas en el
Registro Sanitario, previo a la emisién de este Reglamento.
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QUINTA - Los representantes legales de los Registros Sanitarios de los alimentos procesados
comercializados en territoric nacional que presenten en Su COmMPOSIon transgénicos,
deberdn notificar a la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigllancia Sanitaria en un
plazo no mayor a 180 dias contados a partir de la fecha de publicacién en el Registro Oficial.

SEXTA.- Los representantes legales de los registros sanitarios de los alimentos procesados
comercializados en territorio nacional que presenten la palabra “light” en su etiqueta
deberdn declarar segin lo previsto en el Art. 23 del presente Reglamento, la “Dedlaraciénde
comparacion de nutrientes”, para lo cual se deberd realizar lamodificacidn del Registro
Sanitario 2 la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitariaen un plazo no
mayor a 180 dias contados 2 partir de la fecha de publicacién en el Registro Oficial.

SEPTIMA - La Autoridad Sanitaria Nacional, en el plazo de noventa dias, deberd expedir b

reglamentacién correspondiente a fin de aplicar las sanciones seflaladas en este cuerpo
normativo.

DISPOSICION DEROGATORIA

Derdguese todz norma de igual 0 menor jerarquia, que se opongz a Ias disposiciones del
presente Reglamentc.

DISPOSICION FINAL
De la ejecucién del presente Acuerdo Ministerial que entrard en vigenda a partir de su
publicacién en el Registro Oficial, encirguese a la Agencia Nacional de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCSA), 2 I2 Direccidn Nacional de Vigilancia y Control Sanitarioy 2 la
Unidad de Nutricién de la Direccion Nacional de Promocién.

DADO EN EL DISTRITO METROPOUTANO DEQUITO 2, 15 V. 2500
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con los pardmetros establecidos en la TABLA No.1 de este Reglamento.
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SISTEMA GRAFICO;

PORCENTAJES RELATIVOS DE LA ETIQUETA EN RELACION AL TAMARNO TOTAL

.
o
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PORCENTAES REALES DF LAS BARRAS
TAMARO RELATIVO

e -

Ademés el sistema grifico debera cumplir con las siguientes caracteristicas:

1. Debe estar enmarcado en un cuadrado de fondo de color gris (cddigo CMYK; CO%, M
0%, Y 0%, K 80%) o de color blanco 2 fin de que genere contraste con el color
predominante de la etiquetay delimitado con una inea de color negro (1-2 puntos)

2. El orden de colores de arriba hacia 2bajo sera siempre rojo, amarillo y verde.

3. Los colores para las barras deben ser:
a. Parala barra que representa el contenido alto se debe utilizar color rojo
(codigo CMYX; C 0%, M 100%, Y 100%, K 0%).
b. Parala barra que representa el contenido medio se debe utilizar color
amarillo (codigo CMYX; C 0%, M 0%, Y 100%, K 10%).
¢. Para la barra que representa el contenido bajo se debe utilizar color verde
(cédigo CMYK; C 75%, M 0%, Y 100%, K 0%).
4. laspalabras “ALTO..” “MEDIO..", “BAJO."serdnescritas en tipografia helvética neve,
en maylsculas, de color negro, con estilo Black, sin condensacién en ¢ espaciado
tipogréfico, insertadas en un circulo de color blanco.

S. La palabra “en” serd escrita en tipegrafia helvética neve, en mindsculas, de color m

!S'f\
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blanco para las barras roja y verde, y de color negro para | barra amarilla, con estilo
Roman, sin condensacién en el espaciado tipogrifico.

6. Los componentes (AZUCAR, GRASAS ySAL) serdn escritas en tipografia helvética neuve,

en mayusculas, de color blanco para las barras roja y verde, y de color negro para la
barra amarilla, con estilo Black, sin condensacién en el espaciado tipogrifico.

7. Los tamaios de las palabras “en” y de los componentes son relativos al espacio de la
barrz; la palabra “en” puede ubicarse arriba del componente, si el espacio lo requiere
con |z finalidad de que sea legible.

8. Si un color se repite dos 0 mas veces, el orden de descripcidn serd el siguiente:
220car, grasas y sal.

S. En el caso de que el zlimento procesado no contenga 2lguno de los componentes, en
el grifico se incdluird solamente i3 barra que corresponde al componente que
contiene el 2imento procesado, y se incluird las palabras “no contiene...” serin
escritas en tipografia helvética neus, en mingsculas, de color blanco, en caso de
cuadrado gris de fondo, 0 en color negre, en caso de cuadrado blanco de fondo, con
estilo Roman, sin condensacién en el espaciado tipografico, sobre el fondo gris o
blanco del recuadro.

¢. Caracteristicas de los mensajes 2 ser declarados

Los mensajesque se deben incluir en la etiqueta o rotulado y descritos en este Reglamento,
se sujetardn a las siguientes caracteristicas:

En caso de haber mis de un mensaje estos deberdn ir juntos.

los mensajesdeben estar en un recuadro de fondo de color blanco delimitado con
bordes de color negro.

La letra serd helvética, de color negro regular no condensada.

Los mensajes deben estar colocados horizontalmente y legibles a vision normal, de
conformidad a las Normas Técnicas Ecuatorianas respectivas.

Para el caso de los mensajes que deben contener los alimentos procesados, sefalados en los
articulos 15, 17, 18 y 22 del presente Reglamento, éstos deben estar ubicados en la parte
inferior del panel principal del envase. 7

145

b



0CG0&op2
Ministerio de Salud Piblica

Para el caso de los mensajesque deben contener las bebidas energéticas, sefialados en el

articulo 20 del presente Reglamento, éstos deben estar ubicados en of panel secundario del
envase.

17£‘

W
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INSTRUCTIVO PARA EL CAMBIO DE ETIQUETADO 20-06-2014

a INSTRUCTIVO P P EL CcodIGC F-3CC-DEMOP-ALMLOS
’.{3 CAMBIO DE ETIQUETADO VERSION: o
AGencia Nack DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS )
de %...%ncg”w PROCESADOS il oso6a0te
y Sanitaria
OBJETIVO:

Orientar al usuario externo con instrucciones detalladas que permitan incluir de una manera
correctz el Sistema Grafico en la etiqueta del producto a ser comercializado directamente al
consumidor.

ALCANCE:

A todos los productos que deben llevar Sistema Grafico en su etiqueta, comercializados en
envases: botellas plasticas, vidrio, metilicas; envase cilindricos, envase en formas irregulares.

RESPONSABLE:

La Agencia Nacional de Regulacion, Control ¥ Vigilancia Sanitaria (ARCSA), sera responsable
de receptar la notificacion y realizar control posterior de la inclusion del Sistema grafico en los
diferentes productos.

REQUISITOS OUE SE DEBEN ADJUNTAR PARA LA SOLICIIUD DE
NOTIFICACION DE INCLUSION DEL SISTEMA GRAFICO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PROCESADOS

a.- Disenio de etiqueta o rotulo del producto: Se debera adjuntar el proyecto de etiqueta, tal
como sera utilizado en la comercializacion del producto, ajustado a los requisitos que exige el
Reglamento Sanitario de Etiquetado de Alimentos Procesados para el Consumo Humano No.
4522 vy la reforma al reglamento publicada en Registro Oficial No. 250 sobre el Etiquetado de
Alimentos Procesados.

b.- Analisis Bromatologicos: Se debera adjuntar loz analisis bromatologicos con los cuales se
realizo los calculos de las concentraciones de AZUCAR, GRASA y SAL.

NOTA 1: Cuando se trate de los ziguiente: envases que contienen el alimento: Cilindrico,
cuadrado y rectangular tomar en cuenta las siguientes directrices:

PROCEDIMIENTO PARA LA INCLUSION DEL SISTEMA GRAFICO EN LA

CILINDRICOS

1.- Area del panel principal.

Cara (Panel) principal de exposicion: Parte del envase con mayor posibilidad a ser exhibida,
mostrada o examinada (INEN 1334:1).

De acuerdo a la norma INEN 1334-1, El nombre y contenido neto del alimento deben aparecer
en un lugar prominente v en el mizmo campo de vision de la cara principal de exposicion del
rotulo. El tamanio de las letras y nimeros debe ser proporcional al area de la cara principal de
exposicion. (Ver Anexo B)

Cara (Panel) secundario de exposicion: Corresponde a las areas del rotulo que 2 exhiben a
mas de la cara principal con el fin de proporcionar informacion adicional sobre el producto.
(INEN 1334:1)
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3).- En el caso de un envase rectangular, donde un lado completo pueda ser propiamente
considerado como el lado del panel principal de exhibicion el area es el resultado de multiplicar

12 altura de 12 etiqueta por el ancho de la etiqueta mencionado. (INEN 1334:1)
Ejemplo:

Cabalo ol s
recpEnt

feoa ; alo por ancho
feag: Boma 210w

fesg 168 om2
Gabado o pred prinapd
b—rrre 21 —{ fosa 0 parel prooped
[1680m2 x 400100 = 67 2 am2
Pard Calalo 04 sistemma ouiico
Prinogd
Ehbon Foon ool ssems geiden 167 .2

QN0 = 1348 o2

i ,\' ) x Aoy

Calado 0 sstama Quésco

1344 0m2 = A00 et
cati |

¢ CONCLUSION: Una vez realizados los calculos el area del sistema grafico es de
13.44cm? es decir la medida de cada lado del sistema grafico es de 3.66cm.

b).- En el caso de un recipiente cilindrico, el irea del panel principal serd el cuarenta por ciento
(40%) del resultado de multiplicar la altura del recipiente por su circunferencia. (INEN 1334:1)

Panel Principdd ce adbicién ndiscuttls

- -
.-

—

———

Pondd
Princigal
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¢).- En caso de cualquier otra forma de recipiente, el arez del panel principal sera el cuarenta por
ciento (40%¢) de la superficie total del recipiente; sin embargo que cuando tal recipiente presente
un “Panel principal de exhibicion” indiscutiblemente, el area consistira de la superficie
completa. (INEN 1334:1)

-

2.- Tamano del Sistema Grafico:

El tamano del Sistema Grafico depende del area totzl del panel principal de exhibicion de la
etiqueta del producto. Debe cumplir con las siguientes medidas:

Tabla I.-Area dsl Sistema Grafico

Area del Sistema Grafico en | Area de. la cara principal de
o’ exhibicion en cm®
>6.25 195-32
20% 33-161
15% >162

Reglamento de etiquetado No. 4522, Art. 12

Ejemplo:

Panel principd por
1ermo encogblke
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En este caso la etiqueta cubre todo el recipiente por lo tanto para el calculo del sistema grafico
s considerara las dimensiones totales del eavase a excepcion de la tapa.

3.- Ubicacion

a) El sistema grafico estara ubicado en el extremo superior izquierdo del panel principal o panel
secundario del envase del alimento procesado, ocupando el area correspondiente a la tabla 1.
b) Cuando el envase este cubierto por una envoltura, en esta debe figurar toda la informacion

necesaria o el rotulo aplicado al envase debe leerse facilmente a waves de la envoltura exterior,
y 10 debe estar oculto por esta,

¢) Los alimentos procesados de envases pequesios con una superficie total para romlado menos 2
19.4 o’ que estén exentos de las disposiciones para el rotulado nutricional de conformidad 2 la
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2, no deberan colocar el sistema grafico en su
envase, sin embargo deberan incluir dicho sistema en el envase externo que los contiene.

El area del sistema grafico en la envoltwa extema se determinara bajo el mismo criterio
establecido para los envases individuales.

Ejemplo:
Arto 6o b il as ol
- reopenie
A : 2y por ancho
Aed Bom x 18.am

.‘.,'r,g 144 {j'nj

Sl e oond oinced
Sore gty Aa ol pared procph
s frortd 144072 x40 /100 = 57 6 0n2

o o sskma g 00
A1 0 Sedema grifen: 1576

20/ 100="11520m2

Coo 3l sskema gafion
15202 = 3.39:m Iy cads
I

&) 1310))

¢ CONCLUSION: Una vez realizados los cilculos el rea del sistema grifico es de
11.52cm? es decir la medida de cada lado del sistema grafico es de 3.30cm.
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PROCEDIMIENTO PARA LA DECLARACION DEL SISTEMA GRAFICO EN
DIFERENTES TIPOS DE ENVASES UTILIZADOS EN CONSERVAS ALIMENTICIAS

. El objetivo del etiquetado de los productos alimenticios es garantizar a loz
consumidores una informacion completa sobre el contenido y la composicion de dichos
productos, a fin de proteger su salud y sus intereses,

< La etiqueta puede contener también informacion relativa a una caracteristica
determinada como el origen del producto o el método de produccion.

ENVASES DE CUERPO CILINDRICO CON DIFERENTES VARIACIONES TANTO
EN CUERPO COMO EN BOCA:

o Q o

: .

—y

En este tipo de envases, el fabricante puede considerar colocar una etiqueta que recubra todo el
cuerpo del envase o solo una parte del mismo.

1 Se debe definir el lugar donde se va a colocar el Sistema Grafico (Panel

principal o Panel secundario), conforme al Reglamento de Etiquetado 4522.

2 Sezin el panel decidido, s debe medir el area del mismo. Cabe mencionar que
indistintamente de la forma del envase: redondo, conico, de cuerpo redondo y boca
ancha, de cuerpo conico y boca angosta, de cuerpo y boca angostos, etc ; el area que se
debe medir del panel seleccionado es referents a lz etiqueta; por ejemplo:

151



4. Calcular el area del panel de la etiqueta principal o posterior segin lo estipulz el
Reglamento Sanitario de Etiquetado de Alimentos Procesados para el Consumo
Humano N*136 Art.12 Tabla N°2

Area del panel principal o posterior de la etiqueta
118cm x 17am = 200,6 cm2

Del area del panel principal o posterior de lz etiqueta se debe calcular el 15%.
220,6 cm2 x 15% = 30,00 cm2

En productos promocionales se sugiere que se incluya el sistema grafico y este sea colocado en
el panel principal o secundario del envase externo va que de acuerdo al reglamento de
etiquetado art 12 el sistema grafico no debe estar oculto. Adicional a esto la informacion técnica
obligatoria de etiqueta no deberd estar oculta. Ademas se debe considerar que el objetivo del
reglamento de etiqueta es brindar la informacion oportuna, clara, precisa y no engafiosa sobre el
contenido y caracteristicas de estos alimentos que permita al consumidor 12 comrecta eleccion
para su adquisicion v consumo

Tener en cuenta que en el envase interno si es obligatorio lz declaracion del sistema grafico va
s2a en el panel principal o secundario.
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ANEXO 5

ANALISIS FISICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

LAEI=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 151424P
Hoja 1 de 1

NOMBRE DEL CLIENTE: Edwin Guafia

DIRECCION: Machachi

FECHA DE RECEPCION: 16 de abril del 2015

MUESTRA: Yogurt de soya y mora + salvado de trigo

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido viscoso color carmin

ENVASE: Polietileno

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO: —mmmeen

LOTE: e

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 17 - 22 de abril del 2015

REFERENCIA: 151424

MUESTREADO: Por cliente

CONDICIONES AMBIENTALES: 23°C 34%HR

ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO

Humedad (%):* PEE/LA/02 INEN 540 80.83
Proteina (%): PEE/LA/01 INEN 543 2.77+0.18
Grasa (%):* PEE/LA/05 1SO 6492 1.95
Ceniza (%):* PEE/LA/03 INEN 520 0.30
Fibra (%):* INEN 522 11.08
Carbohidratos Totales (%):* Célculo 3.07
Energia (Kcal/100g)* Calculo 4091

“Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N° OAE LE 1C 06-001”
* “Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del OAE.

V

~

El presente informe es valido sélo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion asqztg &mv AFINCS
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INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Riso - Telefax.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412
e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec
Quito - Ecuador
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 151424
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Edwin Guafia
DIRECCION: Machachi
FECHA DE RECEPCION: 16 de abril del 2015
MUESTRA: Yogurt de soya y mora + salvado de trigo
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido viscoso color carmin
ENVASE: Polietileno
FECHA DE ELABORACION: —
FECHA DE VENCIMIENTO: mmneen
LOTE: B
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 16 - 21 de abril del 2015
REFERENCIA: 151424
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 26°C 52%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
VALORES
PARAMETRO METODO RESULTADO DE
REFERENCIA
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) | AOAC 996.24 <10 Max 10 x 10
Recuento Escherichia coli (ufc/g) AOAC 996.24 <10 <10
Recuento de Mohos (upm/g) NTE INEN 1529-10 <10 Max 50 x 10
Recuento de Levaduras (upl/g) NTE INEN 1529-10 <10

NOTA: Alimento con calidad microbiologica. Cumple con valores de referencia

El presente informe es vélido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa aummlommﬂb“"s YAFINES

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Analisis fisico, quimico, microbioldgico, entomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 yVersaIIes Of. 12 B - 2do. Riso - Telefax.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412

e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec
Quito - Ecuador
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES
ORME DE RESULTADOS

Orden de trabajo N° 151629

Hoja 1 de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Edwin Guaiia
DIRECCION: Machachi
FECHA DE RECEPCION: 30 de abril del 2015
MUESTRA: Yogurt de soya y mora + salvado de trigo
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liquido viscoso color morado
ENVASE: Polietileno
FECHA DE ELABORACION: R
FECHA DE VENCIMIENTO: —memeen
LOTE: .
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 30 de abril — 6 de mayo del 2015
REFERENCIA: 151629
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23°C 32%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Grasa (%): PEE/LA/05 ISO 12 1.65
Ceniza (%): PEE/LA/03 INEN 14 0.30
Sodio (mg/100g) Electrodo selectivo 20.00
Azuicares (%) Fehling 7.96
Dr. t% -
£l presente informe solo es valido para la muestra analizada. G
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita dLﬁAB W

R
ANALISIS OF Auuemnn. Muu YAFINCS

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Av. Pére 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telefax.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412

e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec
www labolab.com: Quito - Ecuador
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