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RESUMEN

En la actualidad la industria de pastas alimergtitene un buen desarrollo, por lo
cual se busca nuevas materias primas para sutiiaimacion desarrollando
técnicas y métodos para poner nuevos tipos de phskrvicio del consumidor
por lo que se realizé Eaboracion de fideos fortificados con tres subpctaks de
soya (harina, proteina concentrada y proteinada¥latilizando dos saborizantes
naturales zanahorig espinacaaplicando un disefio experimental con arreglo
factorial A*B, en donde los factores en estudiertun; factor A correspondiente a
los dos tipos de harinas: zanahoria y espinadactdr B a los tres subproductos
de soya (harina, proteina concentrada y protesiada). Una vez realizados los
tratamientos y aplicadas las cataciones se logedtiiccar los tres mejores
tratamientos que son: (T6) 90% de trigo 8% proteiiséada de soya. 2% de
espinaca, (T2) 90% de trigo 8% proteina concentdedaoya. 2% de zanahoria,
(T1) 90% de trigo 8% de soya. 2% de zanahoriasaglee se los sometié a los
siguientes analisis: fisico quimico y microbiolagig se obtuvieron los siguientes
resultados: CENIZAS (T6) 1.41%, (T2) 1.28%, (T1026; PROTEINAS (T6)
20.0%, (T2) 16.8%, (T1) 17.6%; HUMEDAD: (T6) 13.544,2) 11.8%, (T1)
17.7%; GRASA; (T6) 1.18%, (T2) 0.80%, (T1) 1.32%ue estan dentro de las
normas INEN, después de haber realizado los andilssco quimicos obtuvimos
que al comparar con un productos del mercado ( BBEOSCANA), se puede
determinar que es muy favorable con respecto eipaxt el tratamiento (T6)
20.0% mientras que fideos TOSCANA 16%; al reallparcostos de produccién
del tratamiento T6 tenemos un costo de 0,86 USDqgs400 gr. mientras que el
del mercado con un costo de 1,10 USD por los 40(Qgr lo que se concluye
que los fideos fortificados tienen un mayor cordenile proteina y un bajo costo
siendo favorables para el mercado. Y su tiempoide dtil esta en el rango de

todas las pastas alimenticias, de 8 meses a un afio.
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SUMMARY

Nowadays food pastas” industry has a good devaloprso that looks for new
raw materials in the industrialization developteghniques and methods to show
new types of pasta for the service to consumer e@fbex there was realized the
production of noodles strengthened by three predumt soybean (flour,
concentrated and isolated protein) using two flangonatural carrot, and spinach,
using an experimental design with arrangement fadté*B, Where the factors
in study were; To correspondent two types of floaesrot and spinach; the factor
B, three by-products of soybean (flour, concentrated isolated protein). Once
realized the treatments and applied the catacibmess achieved to identify three
better treatments that are: (T6) 90 % of wheat grétein isolated of soy bean. 2
% of spinach, (T2) 90 % of wheat 8 % concentratedgn of soy bean. 2 % of
carrot, (T1) 90 % of wheat 8 % of soybean. 2 % afrat; to which it them
surrendered to different types of analysis as cbaimmicrobiological physicist;
and there were obtained favorable results thainarde the procedure INEN After
realized credit the analyses physicist chemistohtained the following results:
ASHES (T6) 1.41 %, (T2) 1.28 %, (T1) 1.02 %; PRONE] (T6) 20.0 %, (T2)
16.8 %, (T1) 17.6 %; DAMPNESS; (T6) 13.5 %, (T2)8%, (T1) 17.7 %; FAT;
(T6) 1.18 %, (T2) 0.80 %, (T1) 1.32 %; (flavoringpadles TOSCANA)
PROTEINS 16 %; which have compared with a produdtshe market, can
decide that it is very favorable with regard totpnos; having realized the costs of
production take a cost 0,86 USD for the 400 gr.cwhs more economic than
another type of noodles (TOSCANA 1,10 USD for ti® 4yr.); thus concludes
that the strengthened noodles are promising to ebatlee to the fact that they
have a major percentage of proteins and a moreoetoncost. And his time of
useful life is in the range of all the food pastasm 8 months to one year.
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INTRODUCCION

La ingenieria agroindustrial, se encuentra ligaola ¢odos los procesos para la
industrializacion de productos alimenticios y nonahticios que son de origen
animal y vegetal, esta carrera tiene una gran nssjinidad en la elaboracion de

productos, ya que la mayor parte de ellos son deurno humano.

En la actualidad la industria de pastas alimergtitene un buen desarrollo, por lo
cual se busca nuevas materias prima para su radizsicion desarrollando
técnicas y métodos para poner un tipo de pastarac® del consumidor y que

sea apto para su consumo.

En la provincia de Cotopaxi existen varios prodsctgue no han sido
aprovechados adecuadamente, por lo que se ha wstonueva forma de
industrializar a la zanahor{®aucus carota L.y espinacagpinacia oleracea ).
en la elaboracién de fideos saborizados con gxialé verduras.

Los fideos son especialmente elaborados a partiradna de trigo y saborizados
con sumos de hortalizas. Las hortalizas se laseputlizar como un saborizante
natural en forma de harinas después de haberlastidona un proceso de

deshidratacion.

El fin de realizar este producto es aumentar ettapautricional en comparacion
de los fideos presentes en el mercado y de estaranaportar un producto con
caracteristicas 6ptimas y atractivas para el palgdansumidor ya que el trigo, los
subproductos de soya y las harinas de las hosalgmortan un alto valor

nutricional.

El factor fundamental de este trabajo, es ayudas gersonas a consumir con
mayor facilidad las verduras. Y que hoy en dia le@nnuevas tecnologias que
existen se pretende elaborar un producto que esiéamce del productor y del

consumidor.



El factor que ha influido para haber escogido adaahoria y espinaca como
materia prima para la elaboracion de pastas atioi@s es por la gran produccién

gue tenemos en nuestra provincia y por sus buemosmientos.

Este presente trabajo se basa en la elaboracididetes fortificados con tres
subproductos de soya y saborizados con harina rha@aa y espinaca y como
mecanismo a tomar es ir formulando hasta lleg&réos parametros establecidos

por las normas INEN 1375: 2000 de pastas alimexstici

La presente investigacion se llevé a cabo en etd@aSaquisili, Provincia de
Cotopaxi, Barrio Panamericano, y las encuestasofuerealizadas en la
Universidad Técnica de Cotopaxi en la Unidad Acadamde Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales, con la caderigenieria Agroindustrial
y asi vincular a profesores y estudiantes en etgam de investigacion y
produccion, utilizando la transferencia de conoemtos para formar

profesionales de calidad.

En el presente trabajo se planted los siguientesivds:

Objetivo general

» Elaborar fideos fortificados con tres subproduates soya (harina de soya,
proteina concentrada y proteina aislada) utilizathol® saborizantes naturales

harina de zanahoria y espinaca.

Objetivos Especificos

» Determinar la mejor concentracion de materias @ipera la elaboracion de

los fideos

* Realizar un analisis microbiol6gico, organoléptifisico quimico, de los tres

mejores tratamientos.



* Realizar un analisis econémico al producto elabmrada los tres mejores

tratamientos

* Realizar un analisis de tiempo de vida til dettes mejores tratamientos.

Para cumplir los objetivos propuestos y observandeera directa la influencia y
el efecto que causa las distintas concentracioaedod variedades de hortalizas
en forma de harina y tres subproductos de soyanéygoroteina concentrada, y

proteina aislada), se planted las siguientes lsgote

HIPOTESIS

Ho = La utilizacion de dos variedades de hortalizassydobproductos de soya
(harina, proteina concentrada, y proteina aislaaainfluye significativamente en
las propiedades fisico quimicas, organolépticas igramiologicas de la

elaboracion de fideos.

Hi = La utilizacion de dos variedades de hortalizassydobproductos de soya
(harina, proteina concentrada, y proteina aislaianfluye significativamente en

las propiedades fisico quimicas, organolépticas igramiolégicas de la

elaboracion de fideos.



CAPITULO |

En este capitulo se detalla los antecedentes, nexddgo y glosario de términos
gue serviran como guia para el desarrollo de mstsiigacion, con el fin de tener
un camino claro y conciso e ir verificando que efroducto sea de buenas

caracteristicas y cumpla con los parametros ddazhli

1. Fundamentacion Teodrico

1.1. Antecedentes

Existen libros, tesis, monografias sobre la elaldoma de fideos, asi como
empresas en el pais que lo fabrican por ejenwimodria mencionar la fabrica
Ripalda en la Ciudad de Latacunga, Provincia deofzoti, también estudios
realizados en la Universidad Técnica de Cotopaxicces la tesis de elaboracion
de fideos de Enrigues Hernan, Veintimilla Juligddiate Welington (2000).cuyo
objetivo principal es determinar la mejor mezclalake porcentaje de harina de
soya y harina de trigo para elaborar una pastadee fle buenas caracteristicas

para el consumo

En la Universidad Técnica de Ambato las tesisizaition de harina de quinua en
la elaboracion de fideos realizada por: Sandrausdicg Castro Solorzano en el
afo de 1995 en la cual se determina que el mej@niiento en base a las pruebas
de degustacion y aceptabilidad fue el correspogia la variedad dulce con un
porcentaje de sustitucion del 15% de harina deugucumpliendo el objetivo



general que fue el de sustituir harina de trigo lpmina de quinua para elaborar
fideos que sean aceptados por el consumidor.

También se pudo encontrar libros como son: elaiirate pastas alimenticias,
tercera edicion, de Silvia Nogara afio 2005. Adgiw contaminantes de
alimentos del Prof. Dr. Hermann Schmidt Hebbel &791 Los cuales tratan
sobre los procesos de pastificio desde recepcida ohateria prima hasta obtener
el producto final.

1.2. Marco Teorico

1.2.1. La Soya

IMAGEN N°1.- SOYA

Fuente: http://www.esmas.com/salud/home/recomendamos/4hisl
1.2.1. 1. Origen y distribucion geogréafica.

TERRANOVA (1995) afirma que: la soya tiene origisconocido, pero se dice

gue es nativa del Asia oriental, la region del@grtentro de china; dltimamente



se le ha prestado gran importancia en américaalaéifrica y medio oriente.
(p-159)

1.2.1.2. Diversidad genética

TERRANOVA (1995) indica que: “Se encuentran mas 1de00 variedades
comerciales de soya, que han sido adaptadas auars#a de dias largos para el
desarrollo vegetativo, y dias cortos para la fldmg produccién de simiente”
(p-159).

De acuerdo a TERRANOVA (1995):

Las variedades difieren ampliamente en todas las &teristicas de la
planta y la semilla. Entre las particularidades méasbuscadas estan el
elevado potencial de rendimiento, resistencia a lasnfermedades y
plagas de insectos y la inmunidad de las vainas mads al

desgranamiento espontaneo. (p.159)

1.2.1.3. Descripcion botanica

Como dice TERRANOVA (1995) “Es una leguminosa angak suele ser erecta,
arbustiva y con gran cantidad de hojas, con altenag 40 y 120 cm. y periodo

vegetativo entre 75y 150 dias” (p.159).

TERRANOVA (1995) afirma que:

Tiene un tallo principal bien definido que se ranfica a partir de los

nudos inferiores. Las dos primeras hojas son unif@das y las restantes
trifoliadas, con grandes diferencias en cuanto a lBorma y el tamafo de
las hojuelas.

Segun TERRANOVA (1995) “Las vainas son pequefiastaseo ligeramente
curvas y su color es entre pajizo, gris en distintaalidades y casi negro; con-

tienen de una a cuatro semillas.” (p.160)



TERRANOVA (1995) afirma que: “El color de las selasl de las variedades
comerciales mas populares es el pajizo, aunque vtdedades presentan color

amarillo verdoso, verde, castafio o negro.” (p.160)

1.2.1.4. Periodo vegetativo

De acuerdo a TERRANOVA (1995) “Una variedad pregazde iniciar su
floracion entre 25 y 30 dias después de la siemfientras que una intermedia o

tardia puede florecer entre los 35 y 55 dias."6@)1

TERRANOVA (1995) Menciona que:

Las variedades precoces maduran entre 75y 90 dia#i0 alcanzan a de-
sarrollar un buen crecimiento vegetativo; por estopresentan bajos
rendimientos. Las variedades intermedias o tardiamaduran de 100 a
130 dias después de la siembra, y su grano tiene bumen rendimiento.
(p.160).

CUADRO N°1.- CLASIFICACION CIENTIFICA DE LA SOYA

Clasificacion cientifica
Reinc: Fanerdgamas
Division: Angiospermas
Clase: Dicotiledoneas
Orden: Rosales
Familia: Legumunosae
Subfamilia: Faboideae
Génerc: Glycine
Subgénerc Soya
Especie Glycine max L.

Fuente: Manual de Cultivo de Soya



1.2.1.5. Propiedades y uso de la soya

De acuerdo al Manual de Cultivo de Soya (1996):

La semilla de soya se compone de proteinas, grasdsdratos de
carbono y minerales. Las proteinas y las grasas sdns elementos
principales de interés comercial, constituyendo, ngdel 60% de la
semilla y se encuentra principalmente en los cotdenes.

Tabla N°1.- COMPOSICION GENERAL DE LA SEMILLA DE SO YA

Componentes| Rendim. | Proteina | Grasa Hidrato/ | Cenizas
carbono

Semilla enterg  100.0 40,3 21,0 33,8 4,9

Cotiledones 90,3 42,8 22,8 29,4 5,0

Cascara 7,3 8,8 1,0 85,9 4,3

Hipocatilo 2,4 40,8 11,4 43,4 4,4

FUENTE: Manual de Cultivo de Soya

El Manual de Cultivo de Soya 1996 afirma que:

La mayor parte de las proteinas se localiza en 98 de almacenamiento
llamados cuerpos proteicos, 0 granos de aleuronankEambio, las grasas
estan concentradas en esferosomas, que a su veArestispersos entre
los cuerpos proteicos. (p. 34)

1.2.1.6. Productos obtenidos del grano de soya

> Aceites y sus derivados

Segun Manual de Cultivo de Soya (1996) “La senaitlatiene entre 18 y 22 % de
aceites de muy buena calidad y muy facilmenteritilge EI mayor porcentaje de

acidos grasos presentes corresponden a los nadasur (p. 34)



> Productos proteicos

De acuerdo al Manual de Cultivo de Soya (1996) élElvado porcentaje de
proteinas en el grano (38 a 42%) es la contribugiés valiosa de la soya a la

excelente alimentacion.” (p.35)

Como dice el Manual de Cultivo de Soya (1996):

La céscara o afrecho, como fuente de fibra y la tte y harina

desgrasada como suplemento proteico se utiliza erasl raciones
alimenticias para aves, bovinos y camarones. En gmal, es la fuente
proteica por excelencia de la agroindustria de alientos balanceados,
por tener una mayor eficiencia en la conversion dearne, leche, huevos,
etc. (p.35)

El Manual de Cultivo de Soya (1996) indica que:

Debido a la calidad de la proteina de la soya, cadHa se generaliza al
uso de sus derivados proteicos en el consumo diregior los humanos.
Al respecto, existen algunos tipos basicos de deatos, los cuales se
clasifican de acuerdo a sus contenidos proteicos tkeforma siguiente:
harina contiene entre 40 — 60%, concentrado de preinas, con un 70%
y aislados de proteinas con més del 90% (p.35).

TABLA N° 2.- COMPOSICION DE AMINOACIDOS ESENCIALES EN
LOS PRODUCTOS PROTEICOS DE LA SOYA

AMINOACIDOS HARINA CONCENTRADADO | AISLADO
DESGRASADA DE SOYA DE SOYA
Cistina 1,6 1,6 1,6
Isoleucina 51 4,8 4,9
Lysina 7,7 7,8 7,7
Metionina 1,6 1,4 11
Fenilalanina 50 5,2 54
Treanina 4,3 4,2 3,7
Triptofano 1,3 15 1.4
Valina 54 4,5 4,8

Fuente:Manual de Cultivo de Soya
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> Productos especiales de proteina

Manual de Cultivo de Soya (1996) menciona que:

Para satisfacer necesidades especificas de procewanos y formulacion
de alimentos se esta recurriendo a la fabricacioneduna variedad de
productos especializados de proteinas de soya, abea proteinas
texturizadas, proteinas hidrolizadas y hojuelas nairales de grasa
completa. (p. 35)

Finalmente, la planta de soya se la puede usar éamape beneficiado o ensilado

o verde, y como abono verde.

CUADRO N° 2.- FITOSANIDAD ENFERMEDADES.
Fitosanidad

Retrepados«-Plaga.Gusanos tierreros o trazadores.

Barrenador del maiz. Primeramente ataca el follaje luego la baseallel. t

Gusano del follaje de la soyalLas larvas consumen las hojas, empezando

por el tercio superior de las plantas

Encrespador de la soyaEnrolla las hojas o la pega unas con otras para

protegerse y alimentarse al mismo tiempo.

Falsos mdidores. Causa defoliacion del cultivo

Gusano peludo del algodoneri Consume el follaje hasta esqueletizar|las

plantas.

Medidor de la soye.

ENFERMEDADES

Mancha de ojo de ranaSe presenta en el follaje, en el tallo, vainas y

semillas, caracterizada por presentar manchasgargasaceas.

Elaborado por: Yanqui Cesar
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1.2.1.7. Cosecha y rendimiento

Como dice TERRANOVA (1995) La época de cosechaedimel cuando el 95%
de las vainas estan secas; la planta se obserotiae#d y el contenido de
humedad del grano esta alrededor del 14%. Cuarsgledi@mas estan maduras.
(p.162)

TERRANOVA (1995) afirma que:

El color varia de verde a pardo y sélo se observarainas en la planta.
Existen dos sistemas de cosecha: la manual mecanigae consiste en
arrancar manualmente las plantas de los surcos y ber hileras para

gue pase la maquina combinada y efectie la trillaLa directa, que

consiste en pasar la maquina combinada que cortagggrana, limpia y
empaca el grano. (p.162)

Segun ciencias de los alimentos nutricion y saNd §e puede utilizar sola para
hacer pan debido a que es deficiente en almiddaotgrgy su contenido de grasa

es demasiado alto.” (p.226)

Ciencias de los Alimentos Nutricion y Salud meneiguie:

Es posible afiadirla en pequefnas cantidades a la hia& de trigo donde
ayuda a mejorar el color (las enzimas presentes da harina de soya
ayudan a blanquear el pigmento amarillento de la héna de trigo),
mejora la textura y las cualidades de conservacio®e imparte un
atractivo sabor a nuez a la hogaza horneada. (p.2R6

1.2.1.8. Proteina de soya.

Como dice Ciencias de los Alimentos Nutricion yuSaienciona.

Entre los nuevos alimentos proteinicos de mayor lUizaciéon se
encuentran los derivados de la soya, cuyas protesaa diferencia de la
mayor parte de las proteinas vegetales, poseen umewado valor
bioldgico. (p.227)
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Segun Ciencias de los Alimentos Nutricion y Saluehoiona “Dichos productos
se preparan a menudo para imitar a la carne y estanebidos como un sustituto

menos costoso de la misma.” (p.227)

De acuerdo a Ciencias de los Alimentos Nutrici®@ajud manifiesta que:

Una comparacion del contenido de aminoacidos de koya con el de la
carne indica que la primera es baja en metionina, up es el aminoacido
limitante, pero de otro modo, en términos generaleson comparables.
(p.227)

GARCIA, Emilio y LOPEZ, Martha (2006) indica que:
Manifiestan que: En general, los usos de la soya peeden dividir en
dos grandes grupos: el primero, que utiliza la ser@ o el grano

completo y el segundo como grano procesado cuyosridedos mas
importantes son el aceite y la harina. (p.15)

1.2.1.9. Harina de soya

Segun www.sni.org.pe/downloads/fichaBlARINA%20DE%20SOYA.doc

La harina de soya es un producto hecho de granos d®ya molida y
tostada. Por su alto contenido proteico (45 % apromadamente) y bajo
contenido en grasa (< 2%). Es sustituto de la hara de trigo.

1.2.1.10. Obtencién de la harina de soya

> Recepcion de la materia prima

Segun la revista la soya, sus productos y aplioasid2009). “Recibir la

soya ya lavada y pesada” (p.9).

> Seleccion.

La Revista la Soya, sus productos y aplicacion@89Pmenciona que: “Escoger

la soya con una maquina automatizada llamadaickadifra, la cual se encarga de

13



retirar las impurezas soplando y ventilando la nmeaterima, en el tiempo de 1
hora y media” (p.9).

> Tostado

Como dice la Revista la Soya, sus productos y agboes (2009). “Tuesta la
soya en una maquina tostadora por 45 minutos,zesmlo varias veces la

operacion hasta completar la cantidad del lotealii{p.9)

> Pelado

De acuerdo a la Revista la Soya, sus productosligaapnes (2009). “Esta
operaciéon se realiza por dos operarios los cualesdlizan de forma manual en

un tiempo de 1 hora y media” (p.9).

> Ventilado

Segun la Revista la Soya, sus productos y aplinasi§2009). “Es realizada por
otros dos operarios con una maquina llamada vdotéa la cual se encarga de

desechar la cascara que se obtiene en el antesimggo, dentro de 1 hora.” (p. 9)

> Molienda y Tamizado

La Revista la Soya, sus productos y aplicacion@@9Rindica que:

Moler la soya en una maquina moledora la cual posaga malla fina
que se encarga de retener los granos mas grandes tuales no hayan
sido debidamente molidos para asi obtener un polsto. (p.9)
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TABLA N°3 COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA HARINA DE SOYA

Porcion comestible 1.00
Agua (ml) 7,8
Energia (Kcal) 440
Carbohidratos (gr) 18
Proteinas (gr) 43
Lipidos (gr) 22
Colesterol (mgr) 0
Sodio (mgr) 4
Potasio (mgr) 1800
Calcio (mgr) 223
Fosforo (mgr) 597
Hierro (mgr) 6,9
Retinol (mg) 2,7
Acido ascorbico (C) (mgr) 10
Riboflavina (B2) (mgr) 12,1
Tiamina (B1) (mgr) 0,42
Acido félico (microgr) 0
Cianocobalamina (B12) (microgr) 0
Fibra vegetal (gr) 11,9
FUENTE: www.sni.org.pe/downloads/fichasHARINA %20
DE%2050YA.doc

1.2.1.11. Proteina concentrada de soya

IMAGEN N°2.- PARTICULAS DE
PROTEINA CONCENTRADA DE SOYA

Fuente http://www.distriquimltda.com/productos/proteina_dey
a.html
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De acuerdo a http://www.distriquimltda.com/procis¢proteina_de_soya.html
“La proteina de soya concentrada contiene sobre 096 de proteina y es

basicamente la semilla de soya sin los carbohiglisdtubles en agua.”(p.1)

Como dice http://www.distriquimltda.com/productagheina_de_soya.html. “Se
obtiene eliminando parte de los carbohidratos @a%} de las semillas

descascarilladas y desgrasadas.” (p.1)

La péagina http://www.distriquimltda.com/productasfgina_de_soya.htm |.
indica que:

La proteina de soya concentrada contiene la mayoride la fibra presente
originalmente en las semillas de soya. Se usa anapliente como
ingrediente funcional o nutricional en una amplia \ariedad de productos
alimenticios, principalmente en comidas precocinada cereales de
desayuno y en algunos productos carnicof.1)

Segun http://www.distriquimltda.com/productos/piot_de_soya.html. “La
proteina de soya concentrada se emplea en losqiosdtarnicos y avicolas para
incrementar la retencion de agua y grasa y mejosavalores nutricionales (mas

proteinas, menos grasas).”(p.1)

De acuerdo a http://www.distriquimltda.com/prodis¢proteina_de_soya.htm |.
menciona que:

Los concentrados de proteina de soya se comercializ en diferentes
formatos: granulos, harina y polvo seco. Debido a w son muy
digeribles, resultan adecuados para nifios, mujeresmbarazadas y en
periodo de lactancia, y ancianos. También se usam e&omida para
mascotas, sustitutos de la leche para terneros yrdes, e incluso para
algunas aplicaciones no alimentarias. (p.1)

1.2.1.12. Proteina aislada de soya
Segun http:// www.unabuenasalud .com/ 2010/0@ftateina- aislada -de soya.

html#ixzz1v3t7acFJ “La proteina aislada de soyares proteina de alta calidad

derivada del frijol de soya, a la cual se le hanelado toda la grasa y
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carbohidratos, para dejar una proteina en polvagpgeée incorporarse a diversos
alimentos.” (p1)

De acuerdo a http:// www.unabuenasalud .com/ 2&l@&- proteina- aislada -de
soya . html#ixzz1lv3t7acFJ

La proteina es vital para vivir. nuestros organismea la requieren para
elaborar tejido muscular, hormonas, enzimas y otrosmateriales
esenciales para que el cuerpo siga funcionando centamente. Como la
proteina aislada de soya se deriva del frijol de sa, contiene
fitoquimicos naturales (compuestos benéficos provimtes de plantas
comestibles) que promueven la salud. (p1)

Como dice http:// www.unabuenasalud .com/ 2010d0Giroteina- aislada -de
soya. html#ixzz1v3t7acFJ “Todas las proteinas tegiian de pequefios elementos
llamados aminoéacidos. Algunos de ellos son esaxiah la dieta porque el

organismo no puede producirlos.” (p.1)

Segun http:// www.unabuenasalud .com/ 2010/0O@ftateina- aislada -de soya.
html#ixzz1lv3t7acFJ “A las proteinas que contienedos los aminoacidos

esenciales se les llama “completas”. La soya égilza fuente vegetal de proteina
completa, y su calidad es tan buena como la déulrses animales como la

carne, leche y huevo.” (p.1)

La pagina http:// www.unabuenasalud .com/ 2010#06groteina- aislada -de
soya. html#ixzz1v3t7acFJ afirma que:

Como muchas fuentes animales de proteina tambiénri@®nen grasa y
colesterol, la proteina aislada de soya constituyeina magnifica
alternativa para obtener proteina de alta calidad im grasa, grasa
saturada o colesterol. Las proteinas también son portantes para
mantener el hambre bajo control. (p.1)

Como dice http:// www.unabuenasalud .com/ 2010d06Giroteina- aislada -de
soya. html#ixzz1lv3t7acFJ

La proteina aislada de soya puede comprarse en polnatural o con
sabor que puede combinarse con leche y fruta paraear un alimento
rico en proteinas; o bien puede agregarse a diveisalimentos como
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sopas, salsas 0 cereales calientes para aumentar sontenido de
proteina. El polvo también puede mezclarse con preinas en polvo de
otras fuentes como la de suero de leche (p.1)

De acuerdo a http://www.distriquimltda.com/prodsépooteina_de_soya.html

La proteina aislada de soya. Es una forma altameatrefinada o pura
de proteina de soya con un contenido proteico minwndel 90% sobre
una base libre de humedad. Se elabora a partir deahna de soya
desgrasada, a la que se elimina la mayor parte dasscomponentes no-
proteicos, grasas y carbohidratos. Debido a estaghe un sabor neutral
y provoca menos gases. (p.1)

La pagina http:// www. distriquimltda .com /prodost proteina desoya. html
menciona querLos aislados de soja se usan principalmente pajaranda
textura de los productos carnicos, pero tambiém parementar el contenido

proteico, mejorar el sabor y como emulgente.” (p.1)

la pagina http:// www. distriquimltda .com /prodost proteina desoya. htmi
indica que:

La proteina aislada de soja tiene poco contenido gso cuando se
compara con fuentes animales de proteina, si biera IFDA esta
examinando los efectos sobre la salud de la toxifiarano presente en la
proteina aislada de soya y otros alimentos.(p.1)

De acuerdo attp:// www. distriquimltda .com /productos/ prataidesoya. htmi

La proteina aislada de soya pura se usa primordialente en la industria
alimentaria. A veces esta disponible en tiendas @imentos dietéticos o
en la seccién de farmacia de algunos supermercad@uele encontrarse
combinada con otros ingredientes.(p.1)

> Usos alimenticios

Segunhttp:// www. distriquimltda .com /productos/ prataidesoya. html

La proteina de soya se usa en variedad de comidasnw alifios de
ensalada, sopas, sustituto de la carne, bebidas golvo, quesos, nata no
lactea, postres congelados, sustituto de la cremaathla, leches
infantiles, panes, cereales para desayuno, pasta gomida para
mascotas.” (p.1)
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> Usos industriales

Como dice http:// www. distriquimltda .com /prodost proteina desoya. html

La proteina de soya se usa para emulsionar y darxeira. Entre sus

aplicaciones especificas se encuentran adhesivosfalios, resinas,
materiales de limpieza, cosméticos, tinta, cuerosngticos, pinturas,

recubrimientos de papel, pesticidas y fungicidas,|f@sticos, poliésteres y
fibras textiles.(p.1)

1.2.2. Trigo
IMAGEN N°3.- TRIGO

Fuente: http://es.imagenes.org/wiki/Triticum

1.2.2.1. Produccién del trigo

Como dice agropanorama.com/news/Produccion-Munelafigo.htm (2013).

La produccion mundial de trigo es de 651,42 milloreede toneladas, el
principal productor es la Unién Europea con 131,82millones de
toneladas y al nivel de Sudamérica es Argentina cohl,5millones de
toneladas (p.1).

De acuerdo a hoy.com.ec/noticias-ecuador/produabéstrigo-no-cubre-la-

demanda-local-279914.html (2013).

En Ecuador las principales provincias productoras an: Imbabura,
Pichincha y Bolivar (73,5%), la produccion total détrigo se encuentra
entre las 10 mil y las 15 mil toneladas, con un reiimiento promedio
que oscila entre las 2,5 y las 3 toneladas por hémas, este nivel de
produccion es insuficiente para cubrir con la demada interna que se
acerca a las 500 mil toneladas anuales. (p.1).
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CUADRO N° 3 CLASIFICACION

TAXONOMICA DEL TRIGO

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Liliopsida
Orden: Poales
Familia: Poaceae

Subfamilia: Pooideae

Tribu: Triticeae

Género: Triticum L.

Fuente: botanical-online.com/trigo.htm

TERRANOVA 1995 citada por Liliana Jiménez (2008)nTiena que:

El trigo es un cereal familia de las gramineas, tiee una raiz ramificada
alcanza una profundidad de 25cm hasta 1 metro de pfundidad, Un
tallo hueco con 6 nudos que se alargan hacia arritelcanzado entre 0,5
a 2 metros de altura. Hojas alargadas rectas y tennmadas en punta.
Flores reunidas en paniculas de espigas. Fruto capside seco, oval

(p.15)

1.2.2.3Valor nutricional.

Como dice TERRANOVA 1995 citada por Liliana Jimér{@d08). “El trigo es
importante por su contenido en carbohidratos, haehedproteinas, parametros

indispensables en panificacién, galleteria, baflefetc.” (p. 19).
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TABLA N°4 VALOR NUTRICIONAL DEL TRIGO

COMPONENTES 100g
Agua 13. 50
Proteinas 10.80
Grasa 1.60
Carbohidratos 69.30
Fibra 3.30
Cenizas 1.50
Otros componentes mg
Calcio 50.00
Fosforo 280.00
Hierro 4.20
Tiamina 0,36
Riboflavina 0.13
Acido ascorbico 1.00
Calorias 314

FUENTE: TERRANOVA 1995 citada por Liliana Jiméng008)

1.2.2.4. Cosecha

La pagina http://www.infoagro.com/herbaceos/ces#tiigo.htm menciona que:
“Suele realizarse desde mediados de mayo a fidal@tofio, segun las regiones;
siendo el método de recoleccion mas recomendableskchadora.” (p.1)

De acuerdo a http://www.infoagro.com/herbaceosates#rigo.htm:

El momento mas conveniente para realizar la siegas@quel en que los
tallos han perdido por completo su color verde y elgrano tiene
suficiente consistencia. El corte del tallo se hara unos 30 cm. del suelo
y se llevaréa regulada por la cosechadora. (p.1)

Las condiciones para aumentar los rendimientos adeoksechadora son los

siguientes:
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« Cultivar variedades de cafa corta.

« Mantener el terreno libre de malas hierbas; aumdataumedad del grano.

« Se recomienda no segar hasta que haya desapaetcimiio; ya que a pleno
sol la cosechadora trabaja mejor.

« Controlar que no salga el grano partido ni que &guma arrastre grano, en

tales casos corregir los ajustes de la maquina.

« Estudiar el recorrido antes de la salida al carppm evitar que la cosechadora

vaya en vacio o sufra detenciones.

1.2.2.5. Rendimiento

Segun a http://www.infoagro.com/herbaceos/cerdalgshtm.

El rendimiento del cultivo del trigo aumentado demanera exponencial
a nivel mundial en los ultimos afios debido a la meja genética de las
variedades y a la mejora de las técnicas de maneftel cultivo. El

rendimiento se basa en tres parametros fundamentaecomo son:
namero de plantas por unidad de superficie, nUmerale granos por
planta y peso del grano. (p.1)

La pagina http://www.infoagro.com/herbaceos/ca®tligo.htm. Indica que:

El nimero de plantas por unidad de superficie se gula mediante la
densidad de siembra; siendo los otros dos paramesaegulables por la
mejora genética, especialmente el nUmero de granper planta, éste no
se ha obtenido aumentando el nimero de ahijamientosino a que las
espigas de las nuevas variedades contienen mas grague las antiguas.

(p.1)

De acuerdo a http://www.infoagro.com/herbaceos#étesérigo.htm: “El aumento
de biomasa de las nuevas variedades de trigo aldgdo a un aumento en el

rendimiento de paja.” (p.1)
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Como dice http://www.infoagro.com/herbaceos/ces#trigo.htm “El indice mas
utilizado para medir la eficacia de la planta gaeaasformar la biomasa en grano
es el indice de cosecha, que es la relacion par@eentre el peso del grano vy el

peso total de la planta. “(p.1)

1.2.2.6. Propiedades del trigo

« Es un alimento rico en hidratos de carbono que aguobtener mucha energia.

« Suriqueza en fibra le hace ideal para tratartet@sniento o diverticulos.

- lIdeal para personas nerviosas o en periodo dei@stpdr su aporte en

vitaminas B.

+ Su contenido en Lignanos (fitoestrogenos) reducgdsibilidad de sufrir

cancer de pecho, Utero o prostata.

+ El trigo tiene propiedades antioxidantes ya quanasbuena fuente de Selenio

y Vit.E que protegen a nuestras células frents addicales libres.

Muy remendado en las enfermedades cardiacas pmusza en vit. E que ayuda
a que el colesterol no se oxide y bloquee lasiaster

1.2.2.7. Consumo de trigo

De acuerdo a http://www.infoagro.com/herbaceosaes#rigo.htm.

El trigo generalmente es molido como harina para suwtilizaciéon. Un
gran porcentaje de la produccion total de trigo eautilizada para el
consumo humano en la elaboracion de pan, galletamrtas y pastas,
otro tanto es destinado a alimentacion animal y ekstante se utiliza en
la industria 0 como simiente (semilla); también seutiliza para la
preparacion de aditivos para la cerveza y otros lares. (p.1)

23



1.2.2.8. Usos

Segln ACUNA, Héctor (2002). “El trigo tiene una mreantidad de usos el mas
frecuente es la produccion de harinas para elalpararpastas, galletas y fabricar
bebidas” (p.929).

1.2.3. ZANAHORIA (Daucus carota L.)
1.2.3.1. Importancia
Como dice ARTEMIO, Velades (1999)La importancia principal de esta

hortaliza estriba en la gran superficie sembraldadgmanda que tiene durante to-
do el afo.”(p.109)

IMAGEN N°4.- CULTIVO DE ZANAHORIA

FuentetNFOAGRO.COM -
Portal lider en agricultura.

1.2.3.2. Origen e historia

ARTEMIO, Velades (1999) afirma que:

La zanahoria es originaria de Asia Central; en Afgaistan ha presen-
tado mayor diversidad genética (Vavilov, 1951). Fuentroducida a
Europa en el siglo XIll, arribando al Continente Americano a
principios del afio 1600 (Vamaguchi, 1983). (p.109)
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1.2.3.3. Caracteristicas botanicas y taxondmicas

De acuerdo a www.sni.org.pe/downloads/fichas_tesi@NAHORIA .doc “La
zanahoria es una planta herbacea anual de la dadslilas umbeliferas, esta
planta presenta unas hojas compuestas, y florexdday amarillas, la parte

comestible es laraiz.” (p.1)

www.sni.org.pe/downloads/fichas_tecni@SNAHORIA .doc menciona que:

La zanahoria es una verdura que tiene bastantes veEgjas en la
alimentacion de todas las personas, sin importar sadad. Ademas de
ser un rico alimento, es uno recursos terapéuticamnas valiosos para
tratar los padecimientos. La zanahoria es la mas meralizante y
vitaminizante de todas las raices, es recomendadarp cualquier clase
de enfermos, sin ninguna contraindicacion.

1.2.3.4. Caracteristicas fisicas organolépticas

Segun www.sni.org.pe/downloads/fichas_tecnZABIAHORIA .doc.

Es una raiz gruesa y alargada, apariencia cénica,eddistinta longitud

segun su variedad. Suelen tener entre 15 a 17 cm gmbargo, pueden
alcanzar hasta los 20 cm de largo, su peso oscilare 100 y 250 g. Por
lo general son de color naranja, aunque existen vi@dades de color
blanco, rojo, amarillo o morado. Su sabor es ligamente dulce.

CUADRO N° 4.- TAXONOMIA GENERAL
DE LA ZANAHORIA

Familia: Umbeliferae
Género: Daucus
Especie: Carota
Nombre comn: Zanahoria

Fuente: Producciéon de Hortalizas Ingeniero Artemio
Valadez Lopez, afio 99
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TABLA N°5 COMPOSICION QUIMICA

Agua 87 - 89%
Hidratos de carbono 7% - 9,2%
Lipidos 0,20% - 0,50%
Proteinas 0,6% - 0,90%
Retinol 1,3-1,7mg./100 g
Vitamina 6 mg./100 g
Potasio 260 - 286mg./100 g
Sodio 35-75mg./100 g
Hierro 0,5-0,7 mg./100 g
Fosforo 16 - 34 mg./100 g
Calcio 27 - 41 mg./100 g

FUENTE: www.sni.org.pe/downloads/fichas_tecnicZ8&NAHORIA .do

1.2.3.5. Cosecha

ARTEMIO, Velades (1999) indica quéEsta actividad se realiza manualmente,

aunque puede recurrirse a la forma mecanica, cenadestla en algunas partes

de Estados Unidos.” (p.114)

Segun ARTEMIO, Velades (1999) manifiesta que:

Con respecto a insectos plaga, no se ha reportadonguno de impor-
t0061ncia econdmica; en lo que se refiere a enferdages, solamente se
consideran importantes la cenicilla (Erysiphe umbédiferarum Linneo) y
la alternaria (Alternaria dauci Kuehn). (p.114)

1.2.3.6. Valor nutritivo

Como dice ARTEMIO, Velades (1999)La principal caracteristica de la
zanahoria es su alto contenido de caroteno o prouia A, siendo la Unica

especie horticola poseedora de esta cantidad oeepig.”(p116)

ARTEMIO, Velades (1999) deduce que:

Por otro lado, el xilema tiene menor contenido deatoteno y azucares
que el floema. Warner (1941) reporto en sus estudiauna concentracion
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de 8 mg de caroteno y 4% de sacarosa en el xilenmientras que en el
floema/fue de 18 mg y 6%, respectivamente. (p.116).

1.2.3.7. Composicién nutricional

La Zanahoria en 100 gramos tiene aproximadamesteidgoientes nutrientes:

TABLA N°6 COMPOSICION NUTRICIONAL

Energia kcal 32-41

Energia kj 172

Proteinas g 0,6% - 0,90%

Grasa total g 0,2% - 0,5%

totales g 9,2

disponibles g 6,4

Fibra cruda g 1,2

Fibra dietaria g 2,8
Fuentewww.sni.org.pe/downloads/fichas_tecnics/
ANAHORIA .do

1.2.3.8.Usos de la zanahoria

De acuerdo a http:// wwwl. etsia. upm. es/ depaatans/ botanica/fichasplantas/
zanuso.html. “Ha sido cultivada y consumida desdégao por griegos y
romanos. Las zanahorias se pueden comer crudascidagsoy pueden ser

almacenadas para el invierno”. (p.1)

La pagina http:// wwwl. etsia. upm. es/ departansnbotanica/fichasplantas/
zanuso.html. menciona que:

Las zanahorias pueden ser ralladas, cortadas en os, exprimidas
para jugo o cocinadas enteras. Son muy deliciosasamas, hervidas,
cocidas al vapor, fritas al dente, asadas a la palla, y ellas acompafan
maravillosamente a cualquier otro vegetal. (p.1)
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Como dice http:// wwwl. etsia. upm. es/ departansnbotanica/fichasplantas/
zanuso.html. “Las zanahorias aumentan el valaitivat de las sopas, guisados,
ensaladas y son imprescindibles en las sopas @taleg) Son ricas en caroteno y

altas en contenido de fibra y azucar”. (p.1)

De acuerdo a http:// wwwl.etsia.upm.es/ departamsértotanica/fichasplantas/
zanuso.html.

El caroteno beta es una sustancia que se conviedr vitamina A en el
cuerpo humano, una porcion de 1/2 taza de zanahosgacocidas,
contiene cuatro veces la cantidad diaria recomendadde vitamina A en
la forma de caroteno beta protector. (p.1)

El caroteno beta es también un eficaz antioxiddetggran alcance en la lucha

contra algunas formas de cancer, especialmentercda@ulmoén.

Segun sehttp:// wwwl. etsia. upm. es/ departamentotanica/fichasplantas/
zanuso.html.

De hecho, cuando las zanahorias se cuecen levemensgunos

nutrientes estan mas disponibles para el cuerpo cgrarado con las

zanahorias crudas. Cocinar las zanahorias ayuda aiavizar lo duro de

las céscaras, haciendo que algunos nutrientes seaejor utilizados por

el cuerpo.

1.2.3.9.0tros usos
De acuerdo a http:// www1. etsia. upm. es/ depatdos/ botanica/fichasplantas/
zanuso.html. menciona que: “En la industria alirmgatse emplea como materia
prima para congelados, deshidratados, encurtidmssecvas, purés, alimentos

para nifios, enlatados y zumos.”(p.1)

Como dice http:// wwwl. etsia. upm. es/ departaosnbotanica/fichasplantas/
zanuso.html. “Las zanahorias pueden conservarselosamosferas modificadas,
aungue un exceso de CO2 en dicha atmdsfera pumde b la aparicion de un

sabor desagradable y a una pérdida de firmezaadlgto.” (p.1)

Segun http:// wwwl. etsia. upm. es/ departamentaanica/fichasplantas/

zanuso.html. “Uno de los mejores métodos indusfrigara la conservacion de
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las zanahorias es la congelacion, ya que dichoepooenantiene intactas las

caracteristicas organolépticas y las propiedadgsrdéucto. (p.1)

De acuerdo a http:// www1. etsia. upm. es/ depatdos/ botanica/fichasplantas/

zanuso.html.

Estas raices, ademas, se usan como fuente para agtion de caroteno,
que se emplea como colorante de margarinas y comongponente de
piensos de aves, para intensificar el color de lame y de la yema de los
huevos. (p.1)

La pagina http:// wwwl. etsia. upm. es/ departaosnbotanica/fichasplantas/
zanuso.html. indica que:

Las zanahorias también se emplean en alimentaciomianal, sobre todo

las variedades blancas, valiosos alimento para cdlus y vacas lecheras.
Piensos y snacks de mascotas domésticas, como pg&rroobayas y
pajaros tropicales, también contienen estas raice.1)

1.2.3.10. Harina de zanahoria

De acuerdo a http://www.pncta.com.mx/pages/ pnataestigaciones_ 08j.asp?
page=08e5 “Zanahorias secadas son procesadasiren Racas en beta-caroteno
(pro vitamina A). Contiene minerales importantedigoelementos.”(p.1)

Segun http://www.pncta.com.mx/pages/ pncta_ ingasiones_  08j.asp?
page=08e5 “Las zanahorias tienen un alto contesedumeta-caroteno, el cuerpo lo

transforma en vitamina A.” (p.1)
El beta-caroteno ayuda a prevenir:

« Céancer. Es un poderoso antioxidante y ayuda costrgproceso de

envejecimiento.

+ Protege la piel, con la ayuda de una mejor irriggasianguinea
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« Ayuda contra la diarrea. Bueno para el higado.

Recomendado para mejorar el pelo de su mascotpigrteentacion. Ayuda

contra el estrés y la proteccién del sistema digest

1.2.4. ESPINACA.- (Spinacia oleracea L)

Segun ARTEMIO, Velades (1999):

La espinaca es una hortaliza de hojas que se consei@n forma cosida,
pero también se puede industrializar o enlatar. EnViéxico es la que
tiene mayor importancia econdmica, la espinaca es uy rica en
vitamina A y &cido ascorbico. (p.127)

Fuente: http://propiedades hortalizas
.es/propiedades-usos-de-la-espinaca.html

1.2.4.1. Origen e historia

Segun ARTEMIO, Velades (1999) afirma que:

La espinaca es original de Asia Central y segun Vdeov (1951) Se
empezO a aprovechar en china en el siglo VII; en Eopa su cultivo se
remonta al afio 1351. La espinaca era conocida pood griegos y los
romanos, siendo cultivada por primera vez por losrabes. (p.128)
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CUADRO N° 5 CLASIFICACION TAXONOMICA

DE LA ESPINACA

Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Caryophyllidae
Orden: Caryophyllales
Familia: Amaranthaceae
Subfamilia: Chenopodioideae
Género: Spinacia
Especie: S. oleracea
Nombre Cientifico Spinacia oleracea

FuentBase de datos de nutrientes espinaca

1.2.4.2. Clasificacion botanica de la espinaca

HUERRES, PEREZ Consuelo, CARBAJAL, Nelia (1986)ada por Carlos Casa
afirma que:

Tiene la forma de una roseta de hojas de duracionaviable segun
condiciones climaticas y posteriormente emite el la. De las axilas de
las hojas o directamente del cuello surgen tallitotaterales que dan
lugar a ramificaciones secundarias. Tiene raiz potante, poco
ramificada y de desarrollo radicular superficial. (p.19)

HUERRES, PEREZ Consuelo, CARBAJAL, Nelia (1986)ada por Carlos
Casa.indica que:*Un Tallo erecto de 30 cm a 1 m de longitud. Hofastliferas,
mas o menos alternas y pecioladas, de forma y stensia muy variables, en

funcioén de la variedad. Color verde oscuro.” (p.19)
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Como dice HUERRES, PEREZ Consuelo, CARBAJAL Neli886), citada por
Carlos Casa.

Flores: las flores masculinas, agrupadas en numerde 6-12 en las
espigas terminales o axilares presentan color verde estan formadas
por un periantio con 4-5 pétalos y 4 estambres. Ldtores femeninas se
reinen en glomérulos axilares y estan formadas pam periantio bi o

tetradentado, con ovarios uniovulares, estilo Unicg estigma dividido en
3-5 segmentos. (p.19)

TABLA N°7 COMPOSICION QUIMICA DE LA ESPINACA

Agua 89%

Hidratos de carbono 2, 6% (fibra 2, 2%)
Proteinas 1, 2%
Lipidos 0, 3%

Potasio 500 mg/100 g
Sodio 60 mg/100 g
Calcio 90 mg/100 g
Hierro 4 mg/100 g
Fosforo 45 mg/100 g
Vitamina C 30 mg/100 g
Vitamina A 1 mg/100 g
Vitamina B1 0,1 mg/100 g
Vitamina B2 0, 2 mg/100 g

Fuente http://ffichas.infojardin.com/hortalizas-verduespinaca

espinacas-espinafre.htm
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Tabla N° 8.- VALOR NUTRICIONAL

CON BASE EN 100 GR DE PARTE COMESTIBLE DE ESPINACA

(HOJAS)
Agua 90.7%
Proteinas 3.6 gr
Carbohidratos 0.8 gr
Ca 107.7 mg
P 66.0 mg
Fe 3.0 mg
Na 71.0 mg
K 470 mg
Acido ascorbico 59.0 mg
Vitamina A 9420 U.1.

Fuente:Produccion de Hortalizas Ingeniero Artemio Valadebpez, afio 99

1.2.4.3. Cosecha

Velades (1999) afirma que:

En México esta actividad se realiza manualmente, dando toda la
planta, que se comercializa en manojos para el nedo fresco para el
mercado de la industria, algunos productos de El B@ realizan de dos
a tres cortes. (p.133)

1.2.4.4. Usos de la espinaca

Como dice HUERRES, PEREZ consuelo, CARBAJAL Nelia86), citada por
Carlos Casa(2011) “Se consumen las hojas crudas en ensajadasidas en la
elaboracion de tartas y bufiuelos. Es fuente deral@®ecomo hierro y calcio y

acidos organicos como malico y citrico.” (p.22).
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1.2.5. Deshidratacion.

De acuerdo a DANIELS, Farrintong (1989), citado pogélica Caceres, Mayra
Veitimilla (2009).

La deshidratacion es un sistema muy antiguo de comvacion de
alimentos es la eliminacion de agua contenida ensstejidos y células,
resulta un método muy eficaz para evitar la putrefacion y perdida de
los mismos, el proceso de secado puede ser aplicamldodo tipo de
alimentos, desde vegetales y hortalizas hasta casngpescados, pasando
por frutas, especias. (p.4)

Segun DANIELS, Farrintong (1989), citado por Angali Caceres, Mayra
Veitimilla (2009). *“La pequefia agroindustria esdae opera a nivel rural,

empleando tecnologias simples y tradicionalesS)(p.

DANIELS, Farrintong (1989), citado por Angélica @é&es, Mayra Veitimilla
(2009) afirma que:

El procesamiento se hace en forma manual y con @guipo minimo. El
deshidratado es una de las tecnologias mas frectes en la
agroindustria y consiste en la eliminacion de gramarte del agua del
producto procesado. (p.5)

DANIELS, Farrintong (1989), citado por Angélica @é&s, Mayra Veitimilla
(2009) menciona que: “La evaporacion del agua se haravés de una corriente

de aire caliente, la cual transmite el calor laei® evaporacion del producto.”
(p.5)

DANIELS, Farrintong (1989), citado por Angélica @é&s, Mayra Veitimilla
(2009). Afirma que: “Lo que se busca es dismindimeximo la actividad
bioquimica interna y la accién de microorganisntpge permitan mantener por

mucho més tiempo el producto en condiciones decdnge.” (p.5)
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1.2.5.1. Secado solar

Segun SZOKOLAY (1982) citado por Angélica Cécerbgyra Veitimilla
(2009) ‘El producto es expuesto al aire libre, el calos@®inistrado por medio

de la radiacion solar, con menor contribucion awzsi desde el aire ambiente.”
(p.16)

De acuerdo 8ZOKOLAY (1982) citado por Angélica Caceres, Mayitimilla
(2009) ‘El viento y la conveccion natural dispersan elaagvaporada. En
secador solar, las ventajas de ambos métodos:pelentado y exposicion
directa al sol pueden ser combinados.” (p.16)

1.2.5.2. Secado atrtificial

Como dice SZOKOLAY (1982) citado por Angélica Cdse Mayra
Veitimilla (2009).

Al igual que el secado solar se fundamenta en hacpasar el aire seco
por una camara de secado donde se ha depositadonsterial vegetal

con la diferencia que las fuentes de energias utiéidas para calentar el
aire son artificiales (eléctrica, gas, petréleo, ef), la cual suele tener un
costo alto. (p.36)

SZOKOLAY (1982) citado por Angélica Caceres, Mayaitimilla (2009)
indica que: “Este tipo de secado garantiza una alta cantidgutatkicto seco,

pero el consumo energético tiende a ser muy eleVgul86)

1.2.6. Fideos o Pastas Alimenticias

Segun http://es.scribd.com/doc/34072165/Pan-y-Padtmenticias:

Las pastas alimenticias son un producto elaboradoop desecacion de
una masa no fermentada, confeccionada con harinasémolas finas o
semolinas, procedentes del trigo duro, recio, candeo sus mezclas, mas
agua, y a veces con huevo. Notable diferencia coh gan: no hay
fermentacion. (p.33)
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La definicion de pastas alimenticias segun el codeimenarius es:

Como dice http://es.scribd.com/doc/34072165/Pamstd3-Alimenticias

Con la denominacion genérica de Pastas alimenticias Fideos, se
entienden los productos no fermentados obtenidos p@l empaste y
amasado mecanico de: sémolas o semolin o harinas tdgo ricos en
gluten o harinas de panificacion o por sus mezclaspn agua potable,
con o sin la adicion de substancias colorantes autzadas a este fin.

(p.34).

La pagina http://es.scribd.com/doc/34072165/Pamstd3-Alimenticiasindica
que: “En los productos de fideeria podra utilizarezcla de mono y diglicéridos
y monoglicéridos de alta concentracion, aisladamergn mezcla y en la cantidad

tecnologicamente necesaria sin declararlo en eloogp.34).

En los fideos y pasta se hace reglamentaria digtirentre:

Aditivos y Contaminantes de Alimentos (1979) indicee:

Fideos resultantes del amasado de mezclas no ferrtemtas de los
siguientes derivados de cereales con agua potablduego desecados:
Harina, sémola producto de estructura granulasa olgnido por
molienda gruesa y cernido del trigo del tipo trittum durum , semolina,
obtenida por molienda fina y cernida del triticum durum; granito,
obtenida por molienda fina y cernida del trigo blaro del tipo triticum
aestivum (p.109)

Segun Aditivos y Contaminantes de Alimentos (197®stos fideos secos
destinados a ser consumidos previa coccion, detesemtar cifras maximas de
humedad residual (13.5%), acidez (0.25%), fibraxeypizas y pueden ser

corrientes, especiales o enriquecidos.” (p.109)

1.2.6.1. Tipos de pastas

De acuerdo a GUFFANTTE, Cardenas Felipe David 9200Qas pastas
alimenticias se indican con base en su procesdatieracion, el componente de
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diferentes ingredientes, por su textura por taatmencionan los siguientes tipos
de pastas” (p.25):

a) Pastas secas

Como dice GUFFANTTE, Céardenas Felipe David (20@3ta elaborada con
base en sémola de trigo duro que una vez moldead®a, |0 que permite

almacenarla hasta un afio”. (p.25)

b) Pasta integral

GUFFANTTE, Cardenas Felipe David (2009) indica :qu&laborada con
sémola de trigo duro completo, puede ser fresceco,gesde el punto de vista
nutritivo es mas rico en fibra vitaminas y minesatpie la pasta que la pasta

elaborada con harina refinada.” (p. 25)

c) Pastas enriquecidas

GUFFANTTE, Céardenas Felipe David (2009) afirma :qt® la formula
tradicional se incorporan huevos, espinaca, tomd¢enas de aromatizar tifien las

pastas con diversos colores.” (p. 25)

d) Pastas rellenas

Segun GUFFANTTE, Céardenas Felipe David (2009)E&a masa laminada a la
gue se incorporan distintos rellenos como quesmecaespinacas etc. Sus

mAaximos representantes son ravioli, tortelliniap&lett. Este tipo de pastas suele

adquirirse fresca aunque existen en el mercadmasgvariedades secas.” (p. 25)
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e) Pastas secas

Como dice GUFFANTTE, Céardenas Felipe David (208} la que se prepara
en casa 0 en obradores especializados, deben dossuecién echa o en un
plazo maximo de una semana siempre que se coraeeldrigorifico sin sacarla

del envase, ya que se reseca rapidamente.” (p. 25)

Segun GUFFANTTE, Céardenas Felipe David (2009) “Lasstas secas
industriales que se encuentran en el mercado samortkervacion breve o larga
segun el proceso térmico empoleado en su elabargogh sistema de envasado.

Su textura es blanda y necesita menos tiempo agocot(p. 25)

1.2.6.2. Variedades de pastas

De acuerdo a GUFFANTTE, Cardenas Felipe David 420Bn el mercado se
pueden encontrar un sinnUmero pastas alimenticit® éas cuales podemos

mencionar las variedades mas importantes” (p. 25)

a) Macarrones

GUFFANTTE, Céardenas Felipe David (2009) indica:diasta tubular estirada
o lisa, con las puntas en diagonal se llaman plulnasstriados rigatoni o penne
rigati y los curvos con bordes ondulados cres{@s26)

b) Primavera y lirios

GUFFANTTE, Cardenas Felipe David (2009) afirma:diuedas en multiples

colores gracias a la incorporacion de remolachta tde sepia pimiento del

piquillo, calabaza pasta con forma de flor. (p.26)
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c) Tallarin o Linguini

Segun GUFFANTTE, Céardenas Felipe David (2009) “Somo el espagueti,
cuya Unica diferencia es que el espagueti son fin@slondos. Los espaguettoni
tienen un tamafio ligeramente mas grueso que ejastpakEl tallarin o “linguini”
son tiras de pastas finas y planas.” (p. 26)

d) “Fusillini” y “campacnole”

De acuerdo &SUFFANTTE, Cardenas Felipe David (2009) “Los lliisi son
espaguetis finos y huecos con forma de sacacorphesen ser cortos y con los
bordes retorcidos.”(p. 26)

e) Fideos

GUFFANTTE, Céardenas Felipe David (2009) indica:dques fideos son pastas

de diferentes grosores generalmente, empleados@aad’ (p. 26)

f) Fetuccini o cintas

Como dice GUFFANTTE, Cardenas Felipe David (20@X)n tiras planas y
largas de pastas que, segun la anchura recibémtakstombres.” (p.27)

g) Lazos o fortalle

Segun GUFFANTTE, Cardenas Felipe David (2009) UBa pasta plana cortada

en picos y risada, doblada en el centro de digtitdmnanos y sabores, por su

forma se conoce como mariposas.” (p.26)
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h) Laminas

GUFFANTTE, Cardenas Felipe David (2009) mencione: gSon planchas finas
de pastas.” (p. 27)

1) Rueditas

Segun GUFFANTTE, Cardenas Felipe David (2009) n“pequefios tubos de
pasta.” (p.27)

j) Conchas

GUFFANTTE, Cérdenas Felipe David (2009) mencione:d Pueden ser
grandes medianas o pequefios, lisos o rayados7)(p.2

k) Raviolis

GUFFANTTE, Céardenas Felipe David (2009) afirma:duon otras variedades
de pastas rellenas que se moldea en forma de @exjaeipanadillas cuadradas.”

(p.27)

1.2.6.3. Métodos de elaboracion de los fideos

> Método de laminados.

Son productos cuya masa, después del empaste sadonanecanico de los

constituyentes, se refina por varios pasajes &srde la laminadora.
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> Método de extrusion

La pagina http://www.scientificpsychic.com/mindéik.html indica que: “La
pasta también se puede hacer por extrusion, questene forzar la masa a traves

de moldes con agujeros de varios disefios que ierpau forma a la pasta.” (p.1)

Como dice http://www.scientificpsychic.com/mindéias.html.

La pasta comercial se fabrica de esta manera. Las aguinas de
extrusion producen un flujo continuo de pasta queiéne que cortarse a
la longitud necesaria al emerger de la maquina. Lenasa para extrusion
tiene que ser mas suave que la masa para maquinas tbdillos para
reducir la friccién y evitar que las maquinas se darecalienten. (p.1)

1.2.6.4. Componentes del fideo.

Los componentes principales en la elaboraciondis$§ son

a) Harina de trigo

b) Agua

a) Harina de trigo

Como dice el gastronomo.com.ar/harina/(2011). “Laliemda del trigo tiene
como finalidad basica la obtencion de harinas dirpde los granos de trigo

blando, para la fabricacion de pan, pastas aliiastd galletas” (P.1).

Segun MANLEY (2002) “La harina de trigo es casiamporque su dotacion

proteica forma una masa gomosa cuando se mezclagteny se llaman gluten.
(p.13).

La pagina alimentacion-sana.com.ar/informacione$/chrina.htm (2010) afirma

que: “La harina de trigo posee constituyentes aptoa la formacion de masa
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(proteina gluten), pues la harina y agua mezcladadeterminadas proporciones,
producen una masa consistente” (p.1).

TABLA N°9 COMPOSICION DE LA HARINA DE TRIGO DURO PO R

CADA 100 g.
Tipo Integral Refinada |Reforzada
Agua 10,27 g 1192 ¢ 1192 g
Energia 339 kcal |364 kcal |364 kcal
Grasa 1,879 0,98 g 0,98 g
Proteina 13,70 ¢ 15,40¢ 15,40 ¢
Hidratos de carbono 72,57 g 76,31 g 76,319
Fibra 12,29 2,79 2,79
Potasio 405 mg 107 mg 107 mg
Fosforo 346 mg 108 mg 108 mg
Hierro 464mg |3,88mg [4,64 mg
Sodio 5 mg 2 mg 2 mg
Magnesio 138 mg 22 mg 22 mg
Calcio 34 mg 15 mg 15 mg
Cobre 0,38 mg |0,14mg |0,14 mg
Zinc 293mg |[0,70mg |0,70 mg
Manganeso 3,79 mcg |0,682 mcg (0,682 mcg
Vitamina C 0 mg 0 mg 0 mg
Vitamina A 0 Ul 0 Ul 0 Ul
Vitamina B1 (Tiamina) 0,4 mg 0,1 mg 0,7 mg
Vitamina B2(Riboflavina) [0,215mg (0,04 mg |0,494 mg
Vitamina B3 (Niacina) 6,365 mg [0 mg 5,904 mg
Vitamina B6 (Piridoxina) 0,341 mg |0,044 mg (0,2 mg
Vitamina E 1,23mg (0,06 mg |0,06 mg
Acido folico 44mcg |0 mcg 128 mcg

Fuente Segin RAHMAN (2003) citado por Carlos Casa (2011)
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> Almidoén

De acuerdo a la tesis de ENRIQUEZ Hernan, VEITIMA, LJulieta, ONATE,
Welington (2000). Es el principal carbohidrato de la harina de trigo,
comprendiendo el 70 % del peso de la harina. Eletitio de amilosa esta entre
(19 26) %, con un promedio del 25%, siendo el rdstamilopectina.”(p. 24)

La tesis de ENRIQUEZ Hernan, VEITIMILLA, Julieta, NATE, Welington
(2000) afirma que:

Como producto de la molturacién se alteran algunode los granulos, los
mismos que absorben mas agua que los no alterado® obstante la
mayoria de esta agua se libera durante el procese decado, siendo la
ganancia neta muy pequefia, este desprendimiento @®vocado por la
accion de las amilasas que producen dextrina y maka. (p.24)

Segln la tesis de ENRIQUEZ Hernan, VEITIMILLA, &ii, ONATE,
Welington (2000) EI almidén no es usualmente considerado como ébrfate
mayor influencia en la calidad de la harina, peay Indicios que el almidén

puede influenciar en el tiempo de mezclado y caresticas de manejo.” (p.25)

> Proteinas

La tesis de ENRIQUEZ Hernan, VEITIMILLA, Julieta, NATE, Welington
(2000) indica que:Lias proteinas solubles de la harina de trigo sedarpor dos
sustancias tipicas las albuminas, solubles en gdaa globulinas solubles en

solucion salina.” (p.25)

De acuerdo a la tesis de ENRIQUEZ Hernan, VEITIMA, LJulieta, ONATE,
Welington (2000) deduce que:

Las proteinas insolubles constituyen el gluten queuede separarse por
lavado de cualquier harina de trigo. Se considerawg el gluten esta
formado por gliadina, globulina, glutenina y pequeis cantidades de
aceite, fibra o celulosa y sales minerales. (p.25)
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Como dice en la Tesis de ENRIQUEZ Hernan, VEITIMA, Julieta, ONATE,
Welington (2000). Para fines de pastificio, la cantidad y calidad gleten es
importante y esta dada por la capacidad de teasti@tlad para la elaboracion de

la masa y la calidad proteinica de las pasta25]p.

Segln la tesis de ENRIQUEZ Hernan, VEITIMILLA, idéth, ONATE,
Welington (2000).

La cantidad de gluten obtenida de la harina de trig depende del tipo de

harina como del grado de finura de la misma las piteinas mas

importantes del gluten son giadina y gluteina, deok cuales la primera le

confiere al gluten pasticidad y elasticidad, mientts que la segunda se
encarga de la estructura. (p.25)

> Gluten

De acuerdo a http://es.scribd.com/doc/34072165)PRastas-Alimenticias

Es una glucoproteina amorfa que se encuentra en &milla de muchos
cereales combinada con almiddn; representa un 80%edlas proteinas
del trigo y esta compuesta de gliadina vy gluteninakl gluten es
responsable de la elasticidad de la masa de harin@. 1)

b) Variedades de trigo y los usos de las harinas

De acuerdo a http://tecgranosysemillas.files.wagpicom/2013/05/la-clasificac
ic 3b3n -del -trigo-segc3ban-sus-caracteristicasalielad.pdf. “El trigo es un
cereal perteneciente a la familia Triticum se poeay fundamentalmente, dos

especies diferentes para la industria molineraj (pl1

> Triticum aestivum o trigo pan: permite una buena separacién de sus
componentes y tiene un buen valor panadero. Um tiigro con alto
porcentaje de proteinas es ideal para harina parer tpan. Los trigos
blandos con bajo porcentaje de proteina son idgses harinas para
tortas y galletitas dulces.

44



> Triticum durum o trigo fideos: es un trigo no apto para panificacion
debido a la baja extensibilidad, la alta tenacidada masa que forma.

Es ideal para harina para pastas.

> b) Agua

SANCHEZ M. (2003) citada por Liliana Jiménez. (2p@&ica que: El tipo de
agua a utilizar debe ser alcalina, cuando se ahwagza con la adecuada cantidad
de agua, las proteinas gliadinas y gluteina al haesse forman el gluten que
finalmente sera responsable del volumen de la masa.

Entre las principales funciones del agua estan:

. Hacer posible la formacién del gluten

. Controlar la consistencia de la masa

. Ayudar al control de la temperatura de la masa

. Aumentar la vida util si existe en suficiente cdadt

. Permitir la accion de enzimas diastasicos sobatnalon dafiado

También se le afiade otros ingredientes opcionafes @e enriquecer la pasta.

Entre estos tenemos:

> Huevo, aporta consistencia a la pasta y la hace massivautr

> Verduras, se trituran en forma de pasta o puré y se afiad@masa para
colorearla. Enriquecen el producto en vitaminas igemales. Las mas
empleadas son las espinacas, la zanahoria, lahafas, la achicoria y el

tomate.
> Suplementos proteinicos como la harina de soja, leche desnatada en

polvo o gluten de trigo. Las pastas que los coatiese denominan

fortificadas.
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> Suplementos de vitaminas y mineraled_as pastas que los contienen se
llaman enriquecidas y estos suplementos puedamregarados especiales
(hierro, vitaminas del grupo B) o complementos radés (levadura de

cerveza, germen de trigo).

1.2.6.6. Principales etapas en el proceso de pasiif

> Amasado

De acuerdo a http://es.scribd.com/doc/34072165)PRastas-Alimenticias

Es una operacion que ha de llevarse a cabo inmedaatente después de
la mezcla, para evitar fermentaciones, hinchamientoy acideces que
perjudican la calidad del producto en curso de elatracion. El amasado
de la pasta hace més intima la union entre los nolhes de granitos de
harinas y sémolas incorporados en la misma, llegande a la
homogeneidad perfecta. (p.41)

Segun http://es.scribd.com/doc/34072165/Pan-y-Pddtmenticias manifiesta
que:

“Este proceso ha de realizarse con rapidez, no debi® prolongarse
mas de doce a quince minutos, en continua agitacidpues al enfriarse,
si se opera en caliente, se formaria una pelicul@shgradable” (p. 42)

> Método de extrusion

La tesis de ENRIQUEZ Hernan, VEITIMILLA, Julieta, NATE, Welington
(2000) indica que:

La pasta también se puede hacer por extrusion, quensiste de forzar
la masa a través de moldes con agujeros de variose&fios que imparten
su forma a la pasta. La pasta comercial se fabricde esta manera. Las
maquinas de extrusion producen un flujo continuo depasta que tiene
que cortarse a la longitud necesaria al emerger da maquina. (p.26)
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La masa para extrusion tiene que ser mas suavéaquasa para maquinas de

rodillos para reducir la friccion y evitar que lagquinas se sobrecalienten.

> Secado.

Como dice la tesis de ENRIQUEZ Hernan, VEITIMILLAulieta, ONATE,

Welington (2000)

Resulta la mas delicada de las operaciones. La rechion de humedad
ha de ser regulada y graduada en el tiempo para queo determine
desequilibrios fisico quimicos perjudiciales para d forma y los
caracteres organolépticos; se efectla reviniendo & redistribuyendo
la humedad residual en toda la pieza. (p.28)
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1.2.7. Glosario de Términos

Aclareo.- Corta anticipada de parte de arboles o arbustosindéerreno

a fin de mejorar la calidad de los denm@s3.

* Antioxidantes.- Los antioxidantes son un grupo de vitaminas, miasrg
enzimas. Estos ayudan a combatir los radicalessliue estan presentes en
nuestro cuerpo, disminuyendo el proceso de enwejecio. Los radicales
libres atacan a las células sanas, las debilitas yuelven mas susceptibles a

las enfermedadefh)

e Chenopodium.-Una palabra griega, que significa racirntm.

» Coccidn.-Es un proceso en el cual los alimentos se prepganama ayuda de

la accidn térmica (calorfd)

» Fitoestrogenos.- Algunos estudios informan de que las personas que
consumen estrégenos vegetalétodstrogenoyd, que se encuentran en los
frijoles de la soja, el cohosh negro, el trigo emtelas bayage)

* Floracion: Tiempo que duran abiertas las flores de las @ati¢auna misma

especie(f)

* Foliolo: En botanica, se llama pinnafaliolo a cada una de las piezas

separadas en que a veces se encuentra divididabel de una hojé&g)

* Labranza.- Cultivo de los campos: antes de la aparicion deirdustrias,
casi todo el mundo se dedicaba a la labraimga.

» Lecitina.- Lipido de gran importancia para el funcionamiergbatganismo,

producido por casi todas las células, aunque furdtaimente por las del
higado.(i)
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Lignanos.- Miembro de un grupo de sustancias que se encueatralas

plantas y que han mostrado tener efectos estraggpicontra el cancéy).

Maleza.- Las malezas son plantas silvestres que crecen bitatsa

frecuentemente disturbados por la actividad hum@)a

Mono-Crotofos.- es un plaguicida prohibido en todas sus formulason

usos por ser dafino para la salud humana y el naaloente (1)
Pajizo.- De color beige o amarillo parecido a la péja)

Pasta.-es un término muy frecuente en el &mbito de l&gasmia. Se trata

de una masa realizada con uno o mas ingredignte.

Protandria.- fenomeno en el cual las anteras se abren primees guoe el

estigma (0)

Surco.- Abertura o hendidura alargada que se hace enrta,tgeeneralmente

con el arado(p).

Trifoliadas .- Que tiene hojas compuestas de tres foli{dys

Umbelifero.- dice de las plantas angiospermas dicotiledéneastignen
hojas por lo comuan alternas, simples, mas o menididhs y con peciolos
envainadores, flores en umbela, blancas o amanilaato compuesto de dos
aquenios, en cada uno de los cuales hay una sulkasde albumen carnoso
0 cOrneo; p. €j., el cardo corredor, el apio, ekjie el hinojo, el comino y la

zanahoria(r)

Uniforme. - Dicho de dos o0 mas cosas: Que tienen la misma f@¢snha

Vaina.- Funda ajustada para armas blancas o instrument@ani&s o

punzantes. (t)
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Vernalizacion.- Es la condicion natural fisica a periodos varigfule frio de

algunas plantas herbaceas para que se produzeartara de sus florefu)

Xilema.- También conocido como lefia, es un tejido vegigaificado de
conduccion que transporta liquidos de una partetra de las plantas
vasculares. Transporta agua, sales minerales g otrmientes desde la raiz

hasta las hojas de las plant@s3.

50



CAPITULO I

MATERIALES Y METODOS

En este capitulo se detalla la ubicacion, métodweriales y procedimientos
utilizados para el desarrollo de esta investiggc@temas se manifiesta las
metodologias utilizadas para cada uno de los @§lie se realizo los fideos con
el fin de obtener un producto de buenas caradterssty cumpla con los

parametros de calidad.

2.1. UBICACION DEL | ENSAYO

2.1.1. Deshidratacion de Hortalizas
Parroquia Huambalé

Division Politica Territorial
Provincia: Tungurahua

Cantén: Pelileo

Parroquia: Huambalo

Caserio: Segovia

51



Situacion Geografica
Longitud: 78° 37* 57**
Latitud: 1° 23* 9**
Altitud: 3350 msnm

Condiciones Edafoclimaticas

T° Media Anual: 16.2° C
Precipitacion: 546.5 mm
Humedad Relativa: 71%
Luminosidad: 6 octas

Fuente Cartas topogréficas

2.1.2. Ubicacion del Il Ensayo

2.1.2.1 Elaboracién de fideos.

El presente trabajo investigativo se realizo ehagtio “Panamericano”, ubicado
en el canton Saquisili, Ciudad Latacunga Providei&otopaxi.

2.2.1.2. Situacion geografica y edafloclimatica:
Division Politica Territorial
Provincia: Cotopaxi
Canton: Saquisili

Parroquia: Saquisili

Barrio: Panamericano
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Situacion Geografica

Longitud: 97° 7163* 99**
Latitud: 75° 709* 67**
Altitud: 2900 Y 4200 msnm

Condiciones Edafoclimaticas

T° Media Anual: 12.2° C
Fuente: http://www.saquisili.gov.com

Gobierno Municipal de Saquisili

2.3. Materiales

Los materiales y equipos utilizados son de acuarldoinvestigacion, los cuales

facilitan su desarrollo y se describen a contirarac

2.3.1. Materia Prima para la Deshidratacion

> Zanahoria
> Espinaca

2.3.1.1 Materiales para la deshidratacion.

Cuchillo

Tabla para picar

Cuartos de deshidratacion

Bandejas hechas de madera y mallas plasticas
Coches de transportacion

Méaquina Trituradora

Molino

YV V V V V V V V

Tamizador
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2.4. Materiales para la Elaboracion de Fideos
2.4.1. Materiales y Equipos

2.4.1.1. Materia prima.

> Zanahoria,( harina de zanahoria)
> Espinaca , (harina de espinaca )
> Harina de soya

> Proteina concentrada de soya

> Proteina aislada de soya

> Harina de trigo

2.4.1.2. Equipos y materiales.

Maquina para hacer fideos
Horno

Colador

Bandejas

Balanza en g

Vasos de precipitacion
Guantes

Mascarilla

Cofia

Mandil

Cuchillo

Vaso de precipitacion

YV V.V V V V V V V V V V V

Espatula

54



2.4.1.3. Materiales de oficina.

Laptop

Flash memory
Esferograficos
Libreta

Hojas
Calculadora
Camara

Lapiz
Borrador

Carpetas

YV V.V V V V V V V VYV V

Hojas de impresion.

2.5. Tipos de Investigacion

2.5.1. Descriptiva

Su preocupaciéon primordial radica en describir @égu caracteristicas
fundamentales de conjuntos homogéneos de fendmeniigando criterios
sistematicos que permitan poner de manifiesto suatsra o comportamiento.

De esta forma se pueden obtener las notas qudaeraran a la realidad estudiada.

2.5.2. Experimental.

La presente investigacion es de tipo experimemal, solo identifica las
caracteristicas que se estudian sino que las tankas altera o manipula con el
fin de observar los resultados al tiempo que peb@uitar que otros factores

intervengan, en condiciones controladas.
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Su meta no se limita adquirir datos, sino a ideatiflas relaciones que existen

entre variables.

Los experimentos son llevados a cabo en el latmioab en la vida real. Estos
generalmente involucran un nimero relativamenteg@g de personas y abordan
una pregunta bastante enfocada. Los experimentosmgs efectivos para la
investigacion explicativa y frecuentemente esténitdidos a temas en los cuales el

investigador puede manipular la situacion.
Los investigadores recogen datos sobre la basendehipétesis, exponen y

resumen la informacién, para luego analizarla, oen fin de extraer

generalizaciones significativas que contribuyacoalocimiento.

2.6. Métodos

En el presente trabajo investigativo se utilizadms métodos: inductivo,

deductivo, experimental, analitico y sintético.

2.6.1. Método Inductivo

Es aquel que parte de los datos particulares fegarla conclusiones generales.
Este método permite la formacién de hipétesis,dtigacion de leyes cientificas y

las demostraciones.

El método inductivo se utilizpara definir las hipotesis a evaluar ya no partend

de temas generales sino méas bien del tema espetdfila investigacion.

2.6.2. Método Deductivo

Es aquel que parte de datos generales aceptadas\@itos para llegar a una

conclusion de tipo particular.
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El método deductivo se utilizpara poder establecer los datos de la investigacié

tedrico practica, determinando asi las normasasiedstas alimenticias.

2.6.3. Método experimental

El estudio que se realiz6 es experimental ya gueniidé manipular las variables
experimentales a investigar con el fin de determiuee produce la combinacion
de estas en diferentes condiciones. De esta maaera investigador se controla
y manipula las variables con el fin de obtener nsesesultados y que tal vez

seran los resultados deseados, los mismos queadetmranalizados.

2.6.4. Método Analitico

Al realizar las diferentes pruebas se analizo cexede los tratamientos para ver
cual de ellos es el que tendra mayor aceptabikael el consumidor obteniendo
datos fiables de su naturaleza y efectos.

2.6.5. Método Sintético

Permite realizar la interpretacion de los resulagloestablecer conclusiones y

recomendaciones con respecto a la investigacidzada.

2.7. Técnicas

2.7.1. Observacion Directa

Visualizacion del proceso de pastificio de los disle

2.7.2. Encuesta

Es un estudio de observacién en el cual el invedtigno modifica el entorno ni

controla el proceso que esta en observacion.
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Los datos se obtienen a partir de realizar un oajde preguntas normalizadas
dirigidas a una muestra representativa o al coojuotal de la poblacién
estadistica en estudio, formada a menudo por pEsso@mpresas 0 entes
institucionales, con el fin de conocer estadosmri@n, caracteristicas o hechos
especificos.

El investigador debe seleccionar las preguntasaodgenientes, de acuerdo con
la naturaleza de la investigacion, lo que faclitavaluacion de los resultados por
métodos estadisticos.

La encuesta una vez confeccionado el cuestionanojequiere el personal
calificado a la hora de hacerla llegar al encuestAdliferencia de la entrevista la
encuesta cuenta con una estructura logica, riga,permanece inalterada a lo

largo de todo el proceso investigativo.

La encuesta se utiliza para obtener datos de vasasonas cuyas opiniones
personales nos servirdn para determinar los tegsres tratamientos. Para ello se
utiliza un listado de preguntas convenientementeitas que se entregan a los

sujetos, a fin que facilite la evaluacion de lauteados por métodos estadisticos.

2.8. DISENO EXPERIMENTAL

Es una técnica estadistica que permite identificazuantificar las causas y
efectos dentro de un estudio experimental, en & s& manipulan una o mas
variables, vinculadas a las causas, para medfeeiceque tienen en otra variable

de interés.

El disefio experimental es la planeacion de un pmaie medicion de las
caracteristicas cualitativas y cuantitativas comudlisis estadistico asociado con
una planeaciéon para recolectar la informacion ree@para la investigacion, la

cual posee entre sus componentes una secuenciasds Ejecutadas con
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anticipacion para la realizacion del proyecto, tmrgue se ha podido obtener
datos necesarios para esta investigacion.

Con los resultados obtenidos se realiza un asdlgetivo dirigido al tema de la

investigacion.

2.8.1. Tipo de Disefio

El presente estudio se evalué bajo un disefio dgubtcompletamente al azar
(DBCA) con dos factores a*b. con tres repeticioigdactor a con dos niveles y
el factor b con 3 niveles dando un total de diduoitatamientos en estudio.

2.8.2. Factores de Estudio

FACTOR A.- dos tipos de saborizantes naturales

al.- Zanahoria
a2.- Espinaca

FACTOR B.- tres subproductos de soya.

bl. Harina de soya
b2. Proteina concentrada de soya
b3. Proteina aislada de soya

2.8.3. Tratamientos

Se utilizaron 6 tratamientos con 3 réplicas; losmds que se detallan a

continuacion:
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TABLA N.- 10: TRATAMIENTOS EN ESTUDIO | REPLICA

o

a
%

o

)

o

%

REPETICION N-°© TRATAMIENTO DESCRIPCION
T1 albl 90% trigo, 8% soya, 2 9
de zanahoria.
T2 alb2 90% trigo, 8% proteir
concentrada de soya, 2
zanahoria.
) T3 alb3 90% trigo, 8% protein
| REPETICION aislada de soya, 2¢
zanahoria.
T4 az2bl 90% trigo, 8% soya, 2
de espinaca.
T5 a2b2 90% trigo, 8% protein
concentrada de soya, 2
espinaca.
T6 a2b3 90% trigo, 8% proteir
aislada de soya, 24
espinaca.

Elaborado por: Cesar Yanqui

o

TABLA N° 11.- TRATAMIENTO EN ESTUDIO Il REPLICA
REPETICION N-© TRATAMIENTO DESCRIPCION
T4 a2bl 90% trigo, 8% soya, 2 9
de espinaca.
T1 albl 90% trigo, 8% soya, 2 9
de zanahoria.
T3 alb3 90% trigo, 8% protein
Il aislada de soya, 2¢
REPETICION zanahoria.
T6 a2b3 90% trigo, 8% proteir
aislada de soya, 24
espinaca.
T2 alb2 90% trigo, 8% protein
concentrada de soya, 2
zanahoria.
T5 az2h2 90% trigo, 8% proteir
concentrada de soya, 2
espinaca.

o

o

A
%

na
%

Elaborado por: Yanqui Cesar
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TABLA N°12.- TRATAMIENTO EN ESTUDIO Il REPLICA

je ¥

o

0

REPETICION N-© TRATAMIENTO DESCRIPCION
T5 a2b2 90% trigo, 8% protein
concentrada de soya, 2%
espinaca.
T3 alb3 90% trigo, 8% proteina
aislada de soya, 2%
zanahoria.
1l
REPETICION T1 albl 90% trigo, 8% soya, 2 9
de zanahoria.
T6 a2b3 90% trigo, 8% proteina
aislada de soya, 2%
espinaca.
T2 alb2 90% trigo, 8% protein
concentrada de soya, 2%
zanahoria.
T4 az2bl 90% trigo, 8% soya, 2

de espinaca.

)

Elaborado por: Yanqui Cesar

2.9. Esquema de Analisis de Varianza

TABLA N°13.- ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuente de varianza

Grados de libertad

Tratamientos 5
Bloques o Catadores 24
Residual o Error 120
Total 149

Elaborado Por: YanquiCesar
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2.9.1. Analisis Estadistico

Para evaluar la significacion del experimento salizat el programa
STATGRAPHIG (SWING), el mismo que es programa d@isteco que permite
procesar los datos experimentales del disefioapubs completamente al azar,
obteniendo datos de probabilidades de aceptaciéohazo de las hipoétesis. Para
los tratamientos significativos se aplicé la pruetbte TUKEY al 5% de
probabilidad seleccionando los tratamientos querseientran ubicados en los
primeros lugares de los rangos estadisticos, detanto los mejores

tratamientos.

2.10. Caracteristicas del Ensayo (Poblacion y Muakt

2.10.1. Poblacién

Los tratamientos que se van a realizar en la presevestigacion son 18 para los
cuales se van utilizar 12 kilos de harina de tri§d8 gr de harina de soya,
proteina concentrada de soya y proteina aisladsoga 81 gr de harina de
zanahoria y harina de espinaca los cuales serarbdidos de acuerdo a las

diferentes concentraciones y para cada tratamiento.

2.11.1. Muestra

La cantidad que sea a utilizar para cada tratamiento es de 405 dgradma de
trigo 8 gr de harina de soya, 2gr de harina de lmareg 2 gr de harina de
espinaca. Las pruebas de catacién se van a reatimeé25 catadores estudiantes
de la Universidad Técnica de Cotopaxi de la Camleréngenieria Agroindustrial

quienes van a realizar las cataciones para elsanaliganoléptico.
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2.12. Variables e Indicadores

TABLA N° 14: Variables e indicadores

VARIABLE VARIABLE INDICADORES |ITEMS
DEPENDIENE | IDEPENDIENE
Caracteristicas | Color
3 subproductos deorganolépticas Sabor
soya (harina Olor
Elaboracion de proteina Textura
fideos concentrada, ) Aceptabilidad
fortificados con| proteina aislada)
tres Caracteristicas | Cenizas
subproductos de2 concentracionesfisico quimicas Humedad
soya de harina de Grasa
zanahoria Y Proteinas
espinaca Caracteristicas Mohos
microbiolégicas | Levaduras
Coliformes
E.coli
Balance
econoémico
Vida util

Elaborado por. Yanqui Cesar

2.13. Metodologia de Elaboracién

2.13.1. Descripcion del Proceso

2.13.1.1. Proceso de deshidrataciéon y obtenciéodedos tipos de harinas
(zanahoria y espinaca). (ETAPA I).

Recepcion de la materia primaQObtener hortalizas de buena calidad y que estén

libres de impurezas (zanahoria, espinaca.).
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FOTOGRAFIA N° 1

Elaborado por: Yanqui Cesar

Seleccion.Elegir los productos que estén en buenas condisietiminando las

que no estén aptas para el proceso.

FOTOGRAFIA N° 2

Elaborado por: Yanqui Ces:

Lavado. Para esto se utiliza agua desinfectada con clcaca pobtener un
producto limpio.
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FOTOGRAFIA N° 3

Elaborado por: Yanqui Cesar

Corte. En el caso de la zanahoria se utiliza cuchillostresoutensilios para
facilitar el corte y se lo debe realizar en tronesy pequefios para agilitar el
proceso de secado. Mientras que en la espinacasealtiliza las hojas y no es

necesario cortarlas.

FOTOGRAFIA N° 4

Elaborado por: Yanqui Cesar

Secado.Tanto la zanahoria como la espinaca ya cortadasags Ipara continuar
con el proceso se colocan en bandejas adecuadasgresa a los cuartos de
deshidratacion, con la ayuda de coches transpoesdal producto es sometido
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a temperaturas altas de 60 a 70 °C. por 11 horts grimera etapa transcurrido
este tiempo se vuelven a sacar las bandejas cohontwidado de los cuartos de
deshidratacion removiendo las hortalizas con gt de conseguir un secado
homogéneo, se procede nuevamente a la ubicacias teandejas en los sitios de
deshidratacion y por ultimo esperar de 6 a 7 horaasta obtener el las hortalizas
deshidratadas de acuerdo al punto deseado.

FOTOGRAFIA N° 5

Elaborado por: Yanqui Cesar

Sistema de molienda.Las hortalizas, luego de haber deshidratado se eorun

molino para obtener la harina en las particulasatiss.
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FOTOGRAFIA N° 6

Elaborado por: Yanqui Cesar

Tamizado.- Con la ayuda de un tamizador vamos separandarmipsrézas o
granulos gruesos para asi obtener finalmente ilachaon el grosor deseado.

FOTOGRAFIA N°7

Elaborado por: Yanqui Cesar
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2.13.1.2. Diagrama de flujo de la deshidratacion

Espina materia prima

l

Zanahorifg . Seleccion w
Espina
Agua
Cloro 5ml en}—> Lavado " { Restos
10 It vegetales
Corte }

l

1 o Secado
Alr 60 — 70°C por 15 horas

l

Molienda ]

l

Tamizado ]

l

Empacado w

Zanaho:}a R Recepcion de la l
a

Vapor de
agua
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2.13.2. Proceso de Elaboracién de los Fideos (Etdpa

Recepcion Obtener la materia prima que se va a utilizar gogradeso. (Harina de
trigo, harina de soya, proteina concentrada de, gmydeina aislada de soya,

Harina de zanahoria, harina de espinaca, aguapbuaeeite de oliva y sal)

FOTOGRAFIA N° 8

Elaborado por: Yanqui Cesar

Tamizado. Antes de realizar el proceso de la elaboracionodditleos se debe

cernir las harinas para librarlos de todo tipordpurezas.

FOTOGRAFIA N°9

Elaborado por: Yanqui Cesar
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Pesado Para pesar las diferentes cantidades de haridelbsetomar en cuenta las
concentraciones mencionadas anteriormente y el toéslode mezcla con el que
se va a trabajar en este caso sera: 450 gr ttalgada tratamiento asi: 90 % de
harina de trigo = 405 gr, 7% de soya= 32 gr, 1%zaeahoria= 10 gr, 2% de
espinaca= 10 gr esto es con respecto a la prinereentracion. Y de aqui se

partird para los 2 tratamientos restantes

FOTOGRAFIA N° 10

Elaborado por: Yanqui Cesar

Mezclado. Para realizar este proceso se debe guiar en tcat@aniento por
ejemplo en este caso prepararemos las concentegoitah primer tratamiento, en
una bandeja o en un recipiente que sea coOmoddrpbegar. Ponemos 405gr de
harina de trigo, 31.5gr de soya 4.5gr de zanah®mg,de espinaca, 30ge @ceite
de oliva, 67gr. de huevo 200gr. de agua.

FOTOGRAFIA N°11

Elaborado por: Yanqui Csar
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Amasado.Una vez obtenido esta mezcla con los dedos vamasando de 5 a
10 minutos hasta obtener una masa blanda y bellaata poder continuar con el

proceso.

FOTOGRAFIA N° 12

Elaborado por: Yanqui Cesar

Prensado o Extruccion Ya lista la masa ingresamos a la maquina para elabo
los fideos. En este paso, unos tornillos sinfinaorfa masa y la compactan en

un molde que dara la forma definitiva al produatalf

FOTOGRAFIA N°13

Elaborado por: Yanqui Cesar
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Secado Una vez gque obtuvimos ya las figuras deseadasamlog en recipientes
aptos para secado y si es necesario poner en papainio seguidamente
introducimos en un horno y lo dejamos a una tentperadle 100°C, por ultimo
esperar que se vaya secando hasta obtener unaddimie 14 % ya que es la

condicidn necesaria para obtener una pasta de lcaédad.

FOTOGRAFIA N° 14

Elaborado por: Yanqui Cesar

Enfundado. Se lo debe hacer en fundas de polipropileno biadensegun las
normas INEN1375.Porque se considera al embalaje como una partedata
producto que lo proporciono seguridad y durabiljdasgi permitiendo que el

producto se mantenga en buenas condiciones.

Almacenado. Se almacena en un lugar ventilado y seco para sjrme

conservacion y a temperatura ambiente
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2.13.2.1. Diagrama de flujo de la elaboracion s fideos.

Harina de soya
Proteina concentrada de oé RECEPCION l
Proteina concentrada de g0y

Harina de zanahoria l:l

Harina de espinaca p
[ TAMIZADO H|mpureza
S

I PESADO B

=

ﬁ MEZCLADO J]
3
[[ AMASADO D

l‘ EXTRUCCION l
SECADO
100°C — 60-90min.
ENFUNDADO

I
‘ ALMACENAMIENTO
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2.14. Analisis Econdmico

2.14.1. Analisis Econdmico de la Produccion de Fide

A continuacion se van detallando el costo de pradacde las materias primas e

ingredientes utilizados para la preparacion derliamientos en la produccion de

fideos.

TABLA N° 15.- MATERIA PRIMA UTILIZADA EN EL PROCESO DE

ELABORACION DE FIDEOS PARA OBTENER 21.62 kg.

Valor

Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total
Harina de Trigo 20 kg 0,60 10,00
Harina de Soya 1.6 kg 1,89 3,02
Harina de zanahoria 360 ar 0,015 5,40
Harina de espinaca 360 gr 0,017 6,12
Proteina
concentrada de soya 1.6 kg 3,00 4,80
Proteina aislada de
soya 1.6 kg 3,50 5,60
Agua 8.8 It 0,25 2,22
Huevos 44 u 0,12 5,28
Sal 352 gr 0,0007 0,25
Aceite de oliva 352 mil 0,015 5,28
Total 42,97
Elaborado por. Yanqui cesar
OTROS RUBROS
Mano de Obra 10%
$42.97 100%

X 10%
X=8%4,2¢
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Desgaste de Equipos 5%

$42,97 — 100%

X — 5%

X=8%2.1

Combustible y Energia 5%

$4797 @ —— 100%

X - 5%

X=8%21

TABLA N° 16 OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % VALOR (%)
Mano de obra 10 4,29
Desgaste de equipos 5 2,1
Combustible y energia 5 2,1
Total 8,49

Elaborado por. Yanqui Cesar

Costo neto + otros rubros =...

$47,97+ $8,49 = $56,46 costo neto

Costo unitario / # de unidades =......

$56,46 / 21.62 kg de fideos = $2.61 costo unitario

2.14.2. Andlisis Economico de los tres Mejores Bmmientos

A continuacion se detalla el analisis econdmicdoddres mejores tratamientos y

el precio de venta al publico por cada funda.
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2.14.2.1. Analisis econdmico del tratamiento 6.

El analisis econdmico del T6 (a2 b3) corresponidernaezcla de 90% de harina de

trigo, 8% de proteina aislada de soya y 2% denhalé espinaca.

TABLA N° 17.- MATERIA PRIMA UTILIZADA EN EL PROCESO  DE
ELABORACION DEL TRATAMIENTO 6 PARA OBTENER 1 kg ( 1000g)

DE FIDEO

Materiales Cantidad | Unidad | Valor Unitario | Valor Total
Harina de Trigo 3.33 kg 0,60 2,00
Proteina aislada de
soya 266.6 gr 0,004 1,07
Harina de espinaca 60 ar 0,016 0,96
Agua 1.46 gr 0,10 0,15
Huevos 7 u 0,10 0,70
Sal 58.7 ar 0,0007 0,04
Aceite de oliva 58.7 ml 0,015 0,88
Total 5,80

Elaborado por. Yanqui Cesar

OTROS RUBROS

Mano de Obra 10%

$5,80 _ 100%

X E— 10%

X =$0,5¢

Desgaste de Equipos 5%

$5,80 - 100%

X —_— 5%

X=$0,2¢
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Combustible y Energia 5%

$5,80 —— 100%

X _— 5%

X=8$0,2¢

TABLA N°18.- OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % VALOR ($)
Mano de obra 10 0,58
Desgaste de equipos 5 0,29
Combustible y energia 5 0,29
Total 1,16

Elaborado por: Yanqui Cesar

Costo neto + otros rubros =......

$5,80 + $1,16 = $6.96 costo neto

Costo unitario / # de unidades =......

$6.96 /3.62 kg de fideo = $1,92 costo unitario

Utilidad 20%

$192 _ 100%
X 20%
X=%$0,3¢
PVP = Costo unitario + utilidad

PVP = $1,92 + $0.38

1 kg (1000 gr) de fideos

X=8$2;:
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Costo por funda (400qgr)

$2,3

X

X=%0,9

Se puede observar que el precio de este tratantiensoun costo mas economico

400 gr de

(1000 gr) de fideos

fideos

(400 gr) de fide

en comparacion a los fideos del mercado.

2.14.2.2. Andlisis econdmico del tratamiento 2.

El analisis econdmico del T2 (al b2) corresponidernaezcla de 90% de harina de

trigo, 8% de proteina concentrada de soya y 2#adea de zanahoria.

TABLA N° 19.- MATERIA PRIMA UTILIZADA EN EL PROCESO  DE
ELABORACION DEL TRATAMIENTO 2 PARA OBTENER 1 kg (1 000g)

DE FIDEO
Valor
Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total
Harina de Trigo 3.33 kg 0,60 2,00
Proteina concentrada
de soya 266.6 gr 0,003 0,80
Harina de zanahoria 60 ar 0,015 0,90
Agua 1632.15 ml 0,00025 0,28
Huevos 464 gr 0,0018 0,83
Sal 58.7 ar 0,0007 0,041
Aceite de oliva 58.7 gr 0,015 0,88
Total 573
Elaborado por. Yanqui Cesar
OTROS RUBROS
Mano de Obra 10%
$5,73 100%
X 10%
X=$0.5"
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Desgaste de Equipos 5%

$5,73 - 100%

X _ 5%
X=$0.2¢

Combustible y Energia 5%

$5,73 —_— 100%

X - 5%

TABLA N° 20.- OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % VALOR ($)
Mano de obra 10 0,57
Desgaste de equipos 5 0,29
Combustible y energia 5 0,29
Total 1,15

Elaborado por. Yanqui Cesar

Costo neto + otros rubros =......

$5,73 + $1,15 = $6,88 costo neto

Costo unitario / # de unidades =......

$6,88 /3.60 Kg = $1,91 el kg de fideos

Utilidad 20%
$191 ———— 100%

X —_— 20%

X=$C(38




PVP Costo unitario + utilidad

PVP

$1,91 + $0,38

1 kg (1000gr) de fideos

X=8$22¢

Costo por_funda (4009 de fideos)

$221 —— 1000gr de fideo
X ——— 400 gr de fideo
X =%0.8¢ (4009[') de fide

El costo de este tratamiento es un poco menossmsiee el T6 debido a que en
su formulacion se utilizé proteina aislada de spyan este proceso se utilizo
proteina concentrada de soya y este tipo de peotegne un costo ligeramente

menor

2.14.2.3. Analisis econdmico del tratamiento 1.

El andlisis econémico del T1 (albl) corresponderadzcla de 90% de harina de

trigo, 8% de harina de soya y 2% de harina de zarempara cada funda de 4559.

TABLA N° 21.- MATERIA PRIMA UTILIZADA EN EL PROCESO  DE
ELABORACION DEL TRATAMIENTO 1 PARA OBTENER 1 kg ( 1000g)

DE FIDEO
Valor

Materiales Cantidad | Unidad Unitario Valor Total
Harina de Trigo 3.33 kg 0,60 2,00
Harina de Soya 266.6 gr 0,002 0,53
Harina de zanahoria 60 gr 0,015 0,90
Agua 1632.15 mi 0,00025 0,28
Huevos 464 gr 0,0018 0,83
Sal 58.7 ar 0,0007 0,041
Aceite de oliva 58.7 gr 0,015 0,88
Total 5,46

Elaborado por. Yanqui Cesar
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OTROS RUBROS

Mano de Obra 10%

$5,46 — 100%

X —  10%

X=$0,5¢

Desgaste de Equipos 5%

$5,46 ——— 100%

X — 5%

X=$0,2

Combustible y Energia 5%

$ 5,46 —  100%

X — 5%

X=$0,27

TABLA N° 22.- OTROS RUBROS

OTROS RUBROS % VALOR ($)
Mano de obra 10 0,55
Desgaste de equipos 5 0,27
Combustible y energia 5 0,27
Total 1,09

Elaborado por. Yanqui cesar

Costo neto + otros rubros =......

$5,46 + $1,09 = $6,55 costo neto
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Costo unitario / # de unidades =......

$6,55 / 3.60 kg de fideos = $1,81 costo unitario

Utilidad 20%

$1,81 - 100%
X 20%

X =%0.3¢
PVP = Costo unitario + utilidad

PVP

$1,81 + $0,36

1 kg (1000 gr) de fideos

X=%$21

Costo por funda (400 qr)

$2,17 @ — 1000 gr de figleo
X 400 gr dddos
X=%$0.86 Cada funda co®Q(4r) de fideos

En comparacion del tratamiento 6 y el tratamientesfe tratamiento es mas
econdémico debido a que en su formulacion solo geduharina de soya y es

menos costoso que las proteinas.
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TABLA N°23 TABLA DE COMPARACION DE COSTOS DE LOS T RES
MEJORES TRATAMIENTOS CON EL COSTO DE UN PRODUCTO
SIMILAR DEL MERCADO.

PRODUCTO COSTO (4009)
T6
90% de trigo, 8% de proteina aislada 0,92ctvs.
de soya, 2% de harina de espinaca.
T2
90% de trigo, 8% de proteina 0,88 ctvs.

concentrada de soya, 2% de harina
de zanahoria.

T1
90% de trigo, 8% de harina de soya, 0,86 ctvs.
2% de harina de zanahoria.
FIDEOS SABORIZADOS 1.10
TOSCANA (MERCADO)

Elaborado por: Yanqui Cesar

De acuerdo a la tabla de comparacion se puedevabbsgre los precios de los tres
mejores tratamientos no tienen mucha diferencieoemparacion del producto del

mercado, concluyendo asi que nuestro producto seoamomico.
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2.16. Balance de Materiales

2.16.1. Balance de Materiales de la deshidratacdmZanahoria

150 Kg }—» Recepcion ]
l 150 kg
Seleccion P Desperdicio
| 2kg (1.33%)

l 148kg (98.67%)
Lavado w

l 148 kg (98.67%)

Desperdicio
Corte >
2kg (1.33%

l 146kg (97.33%
Deshidratado { Agua

l 133.5kg (89%)
12.5kg (8.33%)

Molienda

>42.5Kg (1.66%)

l 10kg (6.67%)

Harina o producto
final
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2.16.2. Balance de Materiales de la DeshidratacaEspinaca

200 Kg}-» Recepcion ]
l 200 kg
Seleccion » < Desperdicio
5Kkg (2.5%)

l 195 kg (97.5%)
Lavado

Desperdicio

Corte 2Kg (1%)

l 195 kg (97.5%){

l 193kg (96.5%)

Deshidratado ] s Agua
178Kg (89%;

l 15kg (7.5%)

l 12Kg (6%)
Harina o producto
final
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2.16.3. Balance de Materiales del proceso de ladebs

Harina de trigo
Harina de zanahoria

Harina de soya %ﬂ RECEPCION ]]

Proteina concentrad
Proteina aislada @

E TAMIZADO }%{Impurezas

Harina de zanahoria 0.36kg g

Harina de soya 1.6kg

Proteina concentrada 1. [ PESADO B
Proteina aislada 1.6kg

Harina de trigo 20kg (25.16 kg)

Adicién de agua 8.8kg

Adicion de huevo 2.4kg=> MEZCLADO

Aceite de oliva 0.35kg

Sal 0.35kg !I! 37.06 ko)
(&

[ AMASADO D

\
@ (37.06 kq)
- Desperdicio
[ EXTRUCCION ]] 0,344 kg (0.92%)
\

36.716kg (99.07%)

:%{Vapor de agua
12.6kg (34 %)

SECADO
T° max. 100° 60 —
90min

Jb  24.116kg (65.07%)

ENFUNDADO
Fundas de
polipropileno
biorentado de 400g

R 2

ALMACENAMIENTO
Temperatura ambiente
(15°C)
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2.16.4. Balance de Materiales del Tratamiento 608290% de Trigo 8% de
Proteina Aislada de Soya, 2% de Harina de Espinaca

Harina de trigo

Proteina aislada de so .
Harina de espinaca = RECEPCION
TAMIZADO Impurezas

Harina de espinaca 0.06k
Harina de soya 0.27 kg
Harina de trigo 3.3 kg

Adicién de agua 1.63 k
Adicién de huevo 0.36 [ MEZCLADO D
Aceite de oliva 0.059 k

Sal 0.059 kg

Desperdicio
':% 0.057kg (0.99%)

5.68Kg (99%)

(
SECADO $ Vapor de agua
T° max. 100° 60 — 2.16kg (376x%
90min
| S

3.52 kg (61.35%)

ENFUNDADO
Fundas de
polipropileno
biorentado de 400

ALMACENAMIENTO
Temperatura ambiente
(15°C)
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2.16.5. Balance de Materiales del Tratamiento 2b®1(90% De Trigo 8% de
Proteina Concentrada de Soya, 2% de Harina de Zaowad)

4 RECEPCION

TAMIZADO

Harina de trigo
Proteina concentrada de s@
Harina de zanahoria

=) Impurezas

.I}

Harina de zanahoria 0.06k
Harina de soya 0.27 kg
Harina de trigo 3.3 kg

|

3.63kg
Adicién de agua 1.63 k
Adicién de huevo 0.36 Ebl‘ MEZCLADO l
Aceite de oliva 0.059 k

Sal 0.059 kg 5.738kg

$ Desperdicio
0.057kg (0.99%)

5.68kg (99%)

SECADO £ VVapor de agua
T° max. 100° 60 — 2.3kg (48%)
90min

58.91%)

ENFUNDADO
Fundas de
polipropileno
biorentado de 400

ALMACENAMIENTO
Temperatura ambiente
(15°C)
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2.16.6. Balance de Materiales del Tratamiento 10A1(90% De Trigo 8% de
Harina De Soya, 2% de Harina de Zanahoria)

Harina de trigo i
Harina de soya %{[ RECEPCION D
Harina de zanahoria

TAMIZADO {'mp“rezas
Harina de zanahoria 0.06kg

Harina de soya 0.27 kg .
Harina de trigo 3.3 kg %{ PESADO D

3.63kg

Sal 0.059 kg

|

AMASADO

5.738kg

Desperdicio
EXTRUCCION \ 2

0.057kg (0.99%)
5.68Kg (99%)

SECADO :% Vapor de agua
T° max. 100° 60 — 3.514kg (B4%)

90min

{T} 2.17 kg (37.82%)

ENFUNDADO
Fundas de
polipropileno
biorentado de 400g

12

ALMACENAMIENTO
Temperatura ambiente
(15°C)
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CAPITULO Il

3. Andlisis y Discusion de Resultados

En este capitulo se detalla las encuestas readiza@® estudiantes de la Unidad
Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursosrélatu (CAREN) de la
Universidad Técnica de Cotopaxi, en las que sduévlas caracteristicas
organoléptica de los fideos; los resultados obtenigdor medio del disefio de
bloques completamente al azar (DBCA) con dos fast@A*B) con tres réplicas
utilizando el programa STATGRAPHICS (swing).

Para los valores significativos se realizara lagpas de Rango Mdltiple TUKEY
al 95% de confianza con su respectivo analisissgusion de cada uno de los

variables.

3.1. Andlisis de Varianza (ADEVA)

Para el analisis organoléptico en las encuestas adtadores se elaboro fideos
fortificados con tres subproductos de so@y¢ine max. (Harina, proteina

concentrada y proteina aislada) utilizando dos résdoties naturales zanahoria
(Daucus carota l.)espinaca$pinaceae oleracea)lescritas anteriormente en los

6 tratamientos propuestos con tres réplicas
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3.2. Resultados del Diseifio Experimental de las Caines

Realizadas

3.2.1. Variable Textura del Analisis de Varianza Para Iglaboracién de
Fideos Fortificados con Tres Subproductos de Soyadgs Saborizantes

Naturales Harina de Zanahoria y Espinaca

TABLA N°24 ANALISIS DE VARIANZA DE LA TEXTURA DE FI DEOS

FV SC Gl CM F VALOR P
Catadores 16,4629 |24 0,685955 | 3,47 0,0000
Tratamiento$0,367093 |5 0,0734187, 0,37 0,867/s
Error 23,7282 |120 0,197735

Total 40,5582 149

Coeficiente de Variacion2.78%

Elaborado por: Yanqui Cesar

En la tabla de analisis de varianza se puede adosgue la probabilidad es mayor
a 0.05 por lo tanto no es significativa y se acdgthip6tesis nula; es decir que
existe igualdad entre los tratamientos con respadtotextura: estos factores no
tienen un efecto estadisticamente significativoresdia textura de los fideos
fortificados con el nivel de confianza del 95.0%g(s®la regla de decision, por lo

que no es necesario realizar la prueba de rangipielde TUKEY.

TABLA N°25.- TABLA DE TRATAMIENTOS Y MEDIAS CON
RESPECTO A LA TEXTURA

TRATAMIENTOS | MEDIAS
3,546
3,5348
3,4804
3,4672
34536

2 3,3996

Elaborado por: Yanqui Cesar

W O O
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Tomando en cuenta los resultados que se obtuvEraealizar las cataciones
correspondientes se ha llegado a la conclusionngudéay mayor diferencia
significativa entre tratamientos o factores conpeeto a la textura que
corresponde, a la elaboracion de fideos fortifisactin tres subproductos de soya,
pero se toma en cuenta el valor ms alto en abta A1B1 con un valor de

3,546 perteneciendo al grupo homogéneo A.

GRAFICO Ne 1: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIB UTO
TEXTURA

TEXTURA

v

1 2 3 4 5 6

TRATAMIENTOS

Elaborado por: Yanqui Cesar

El presente grafico nos indica que el mejor tratem@ es T1 (albl) que
corresponde a (90% de trigo, 8% de harina de yade zanahoria).Es decir

gue tiene una textura firme de acuerdo a las etasie=alizadas.
3.2.2. Variable Color del Analisis de Varianza Raa Elaboracién de Fideos

Fortificados con Tres Subproductos de Soya y dod@mantes Naturales
Harina de Zanahoria y Espinaca
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TABLA N° 26 ANALISIS DE VARIANZA DEL COLOR DE FIDEO S

Elaborado por: Yanqui Cesar

En la tabla de analisis de varianza se puede adosgue la probabilidad es menor
a 0.05 por lo tanto es altamente significativa yechaza la hipétesis nula; estos
factores tienen un efecto estadisticamente sigiiic sobre el color de los fideos

fortificados con el nivel de confianza del 95.0 ég&n la regla de decision, por lo

FV SC Gl CM F VALOR P
Catadores 8,75093 24 0,364622 | 2,28 0,0019
Tratamientos | 35,4645 5 7,0929 44,40 0,0000 **
Error 19,1689 120 0,159741

Total 63,3844 149

Coeficiente de variacion |12.99%

que se realiz6 la prueba de rango multiple de TUKEYtoeficiente de variacion

es confiable lo que significa que de 100 repetesorl 12.99% van a salir

diferentes y el 87.01% de observaciones seranate$ es decir son valores

iguales.

TABLA N°27 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE TUKEY PARA LOS
TRATAMIENTOS

GRUPOS

TRATAMIENTOS | MEDIAS |HOMOGENEOS
3 3,7872 A

1 3,5076 B

2 3,32 B

5 2,71212 C

6 26272 C

4 2,4932 C

Elaborado por:Yanqui Cesar
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Los resultados de prueba de rango mdultiple de TUKi®% indican que el
tratamiento A1B3 que corresponde a la elaborac#fideos fortificados con tres
subproductos de soya con la combinacion de (90%agi@a de trigo, 8 % de
proteina aislada de soya, 2% de harina de espiraca)un valor de 3,7872

perteneciendo al grupo homogéneo A.

GRAFICO Ne° 2: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIB UTO
COLOR.

Elaborado por: Yanqui Cesar

El presente grafico nos indica que el mejor tratemi@ es T3 (alb3) que
corresponde a (90% de trigo, 8% de proteina aigladaya, 2% de zanahoria).es
decir que tiene un color claro de acuerdo a lasesias realizadas.

3.2.3. Variable olodel Andlisis de Varianza Para la Elaboracién ded€os
Fortificados con Tres Subproductos de Soya y dob@&antes Naturales

Harina de Zanahoria y Espinaca
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TABLA N°28 ANALISIS DE VARIANZA DEL OLOR DE FIDEOS

FV SC Gl CM F VALOR P
Catadores 17,8226 (24 0,742609 | 2,95 0,0001
Tratamientos|1,45264 |5 0,290529 | 1,16 0,335@s
Error 30,163 120 0,251359

Total 49,4383 |149

Coeficiente de Variacion | 14,690%

Elaborado por: Yanqui Cesar

En la tabla de analisis de varianza se puede adosgue la probabilidad es mayor
a 0.05 por lo tanto no es significativa y se acdgthip6tesis nula; es decir que
existe igualdad entre los tratamientos con respaadtor: estos factores no tienen
un efecto estadisticamente significativo sobree¥dura de los fideos fortificados
con el nivel de confianza del 95.0% segun la réeglalecision, por lo que no es

necesario realizar la prueba de rango multiple UEHY .

TABLA N°29.- PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE TUKEY PARA LOS
TRATAMIENTOS

GRUPOS
TRATAMIENTOS | MEDIAS |HOMOGENEOS
5 3,5732 A
2 3,4668 AB
6 3,4396 AB
3 3,3864 AB
4 3,3596 AB
1 3,254 B

Elaborado por: Yanqui Cesar

Los resultados de prueba de rango multiple de TUK#O$ indican que el
tratamiento a2b2 que corresponde a la elabora@diddos fortificados con tres
subproductos de soya con un valor de 3,5732 peitaTdo al grupo homogéneo
A.
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GRAFICO Ne° 3: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIB UTO
OLOR.

Elaborado por: Yanqui Cesar

El presente gréfico nos indica que el mejor tragemoi es T5 (a2b2) que

corresponde a (90% de trigo, 8% de proteina coramatde soya. 2% de

espinaca). Es decir que tiene un olor intenso teniatico de acuerdo a las

encuestas realizadas.

3.2.4. Variable sabodel Analisis de Varianza Para la Elaboracién ded€os

Fortificados con Tres Subproductos de Soya y dos@mantes Naturales

Harina de Zanahoria y Espinaca.

TABLA N°30 ANALISIS DE VARIANZA DEL SABOR DE FIDEOS

Elaborado por: Yanqui Cesar

VALOR
FV SC Gl CM F P
Catadores |33,8008 (24 1,40837 [6,21 0,0000
Tratamientos|1,71218 |5 0,342436 | 1,51 0,1920s
Error 27,227 120 0,226892
Total 62,74 149
Coeficiente de Variacion|12,13%
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En la tabla de analisis de varianza se puede adosgue la probabilidad es mayor
a 0.05 por lo tanto no es significativa y se acdgthip6tesis nula; es decir que
existe igualdad entre los tratamientos con respakttsabor: estos factores no
tienen un efecto estadisticamente significativoresobl sabor de los fideos
fortificados con el nivel de confianza del 95.0%(s®la regla de decisién, por lo

que no es necesario realizar la prueba de rangipielde TUKEY.

TABLA N°31.- TABLA DE TRATAMIENTOS Y MEDIAS CON
RESPECTO Al SABOR.

TRATAMIENTOS | MEDIAS
5,0136
4,0536
3,8792
3,8668
3,8668
4 3,7868

Elaborado por: Yanqui Cesar

RN O W

Tomando en cuenta los resultados que se obtuviraealizar las cataciones
correspondientes se ha llegado a la conclusionnguéay mayor diferencia
significativa entre tratamientos o factores compee$o al sabor que corresponde, a
la elaboracion de fideos fortificados con tres satpctos de soya, pero se toma
en cuenta el valor mas alto en esta tabla A1B3 wonvalor de 5,0136

perteneciendo al grupo homogéneo A.
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GRAFICO N° 4: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIB UTO

SABOR.

SABOR

Elaborado por: Yanqui Cesar

3 4 5 3]

TRATAMIENTOS

El presente grafico nos indica que el mejor tratmta es T3 (alb3) que
corresponde a (90% de trigo, 8% de proteina aisladsoya. 2% de zanahoria).
Es decir que tiene un sabor agradable de acudedoemcuestas realizadas.

3.2.5. Variable Aceptabilidadel Andlisis de Varianza Para la Elaboracién de

Fideos Fortificados con Tres Subproductos de Soyadgs Saborizantes

Naturales Harina de Zanahoria y Espinaca

TABLA N°32 ANALISIS DE VARIANZA DE ACEPTABILIDAD DE

FIDEOS
FV SC Gl CM F VALOR P
Catadores 23,2148 |24 0,967285 |6,00 0,0000
Tratamientos |0,844342 |5 0,168868 | 1,05 0,3934s
Error 19,3525 120 0,161271
Total 43,4117 149
Coeficiente de Variacion | 9,74

Elaborado por: Yanqui Cesar
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En la tabla de analisis de varianza se puede adosgue la probabilidad es mayor
a 0.05 por lo tanto no es significativa y se acdgthipotesis nula; es decir que
existe igualdad entre los tratamientos con respecta aceptabilidad: estos
factores no tienen un efecto estadisticamentefigtivo sobre la aceptabilidad
de los fideos fortificados con el nivel de confiardel 95.0% segun la regla de
decision, por lo que no es necesario realizar el de rango mudultiple de
TUKEY.

TABLA N°33.- TABLA DE TRATAMIENTOS Y MEDIAS CON
RESPECTO A LA ACEPTABILIDAD.

TRATAMIENTOS |MEDIAS
4,186
4,1608
4,16
4,1472
4,106

2 3,9612

Elaborado poivanqui Cesar

W Ol ~O|

Tomando en cuenta los resultados que se obtuviroealizar las cataciones
correspondientes se ha llegado a la conclusionnguéay mayor diferencia
significativa entre tratamientos o factores corpeeto a la aceptabilidad que
corresponde, a la elaboracion de fideos fortifisactn tres subproductos de soya,
pero se toma en cuenta el valor mas alto en abta A1B1 con un valor de

4,186 perteneciendo al grupo homogéneo A.
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GRAFICO Ne° 5: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIB UTO
ACEPTABILIDAD.

Elaborado por: Yanqui Cesar

El presente grafico nos indica que el mejor tratemi@ es T1 (albl) que

corresponde a (90% de trigo, 8% de harina de ¥¥ade zanahoria). Es decir

gue de acuerdo a la aceptabilidad gusta mucho dag@mcuestas realizadas.

TABLA N°34.- ELECCION DE LOS TRES MEJORES TRATAMIEN TOS..

TRATAMIENTOS

ATRIBUTOS TRATAMIENTOS
COLOR T6 T2 T1 T5 T3 T4
OLOR T5 T2 T6 T3 T4 T1
SABOR T6 T1 T2 T4 T5 T3
ACEPTABILIDAD T1 T6 T4 T5 T3 T4
TEXTURA T6 T2 T5 T3 T4 T1
TRES MEJORES T6 T2 T1

Elaborado por: Yanqui Cesar
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Luego de haber realizado las encuestas y de acadedtabla se puede observar
que los tres mejores tratamiento son: en primarlt®ya2b3 (90% de trigo 8% de
proteina aislada de soya, 2% de harina de espjnacasegundo lugar el t2 alb2
(90% de trigo 8% de proteina concentrada de s®al& harina de zanahoria) y
en tercer lugar el t1 albl (90% de trigo 8% denlaade soya, 2% de harina de

zanahoria)

TABLA N° 35.- TABLA DE COMPARACION ENTRE LAS HARINA S
UTILIZADAS CON RESPECTO A SU VALOR NUTRICIONAL.

PRODUCTO Proteina Humedad Grasa
0,
HARINA DE ZANAHORIA 10.6 % 12 2% 1.80%
HARINA DE ESPINACA
18.1% 7.85% 2.8%
HARINA DE TRIGO
13.70% 10.27% 1.87%
HARINA DE SOYA 50% 10% 2%
PROTEINACONCENTRADA o o
DE SOYA 64.70% 7.5% 0.30
PROTEINA AISLADA DE
SOYA 90% 6.5% 1.0

Elaborado por: Yanqui Cesar

Al realizar este cuadro de diferencias entre les tipos de harinas se llegé a la

conclusién que la harina de espinaca que se vdizautomo saborizante en el
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proceso de la produccion de fideos tiene el poagerde proteina mas elevado

que la harina de trigo.

TABLA N°36.- VALOR NUTRICIONAL DE LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS Y ELECCION DEL MEJOR TRATAMIENTO.

PRODUCTO

Cenizas

Proteinas

Humedag

Grasq

T6
90% de trigo, 8% de
proteina aislada de
soya, 2% de harina d¢
espinaca.
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1.41%

20.0%

13.5%

1.18%

T2
90% trigo, 8%
proteina concentrada
de soya, 2% de harina
de espinaca.

1.28%

16.8%

11.8%

0.80%

T1
90% trigo, 8% harina
de soya, 2% de harina
de zanahoria.

1.02%

17.6%

17.7%

1.32%

Normas INEN

1,50 %

10,0 %

14%

Elaborado por: Yanqui Cesar

Una vez realizado este cuadro de diferencia eosré&rés mejores tratamientos del

producto (fideos) de las normas INEN se puederghsgue el fideo de espinaca

con formulacion (90% trigo 8% de proteina aisldeéa soya, 2% de harina de

espinaca) es el que tiene mayor valor nutricionat@mparacién a los otros dos

tipos.
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TABLA N°37.- TABLA DE COMPARACION ENTRE EL MEJOR
TRATAMIENTO Y UN FIDEO NORMAL DEL MERCADO

PRODUCTO Grasas Grasas Colesterol Proteinas
Totales Saturadas

Fideos
saborizados 1% 0% 0% 16%
TOSCANA

(mercado)

T6
90% de trigo,
8% de proteina 1.18% 0% 0% 20.0%
aislada de soya
2% de harina de
espinaca.

Elaborado por: Yanqui Cesar

Al realizar esta comparacién se puede observaelpercentaje de proteinas del
producto realizado para el proyecto es mas elevamoel porcentaje de los

fideos que existen en el mercado. Los analisesaentran en anexo N° 4.

TABLA N°38.- CUADRO MICROBIOLOGICO DE LOS TRES MEJ ORES
TRAMIENTOS DE FIDEOS

PRODUCTO Mohos | Levaduras Coliformes E.coli
Totales

T6
90% de trigo, 8% de <10 <10 UFC/gr <10
proteina aislada de| UFC/gr <10 UFC/gr UFClgr
soya, 2% de harina
de espinaca.

T2
90% trigo, 8% <10 <10 UFC/gr <10
proteina UFClgr <10 UFC/gr UFClgr

concentrada de
soya, 2% de harina
de espinaca.

Tl
90% trigo, 8% <10 <10 UFC/gr <10
harina de soya, 2%| UFC/gr <10 UFC/gr UFClgr
de harina de

zanahoria.
Elaborado por:Yanqui Cesar
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TABLA N°39.- REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LAS PA STAS
ALIMENTICIAS O FIDEOS SECOS SEGUN LAS NORMAS INEN .

Microrganismos n C M M Métodos
de ensayo
Aerobios 3 1 1,0x10*5| 3,0x10*3 NTE
mesofilos ufc/gr INEN
1529-5
NMP de 3 1 25 1,10*2 NTE
coliformes/g INEN
1529-6
NMP de 3 0 <3 -- NTE
coliformes INEN
fecales/g 1529- 8
Recuento de -- -- --
Staphylococus
Aureus 3 0 Ausencia | Ausencia| NTE
coagulasa INEN
positiva/ g 1529-14
Recuento de 3 1 3,0x10*2| 5,0x10*2 NTE
mohos y INEN
levaduras /g 1529-10
Deteccion de 3 0 0 NTE
salmonella/ 25¢g INEN
1529-15

Fuente: Normas INEN

Segun los datos obtenidos después de haber remlimaddiferentes tipos de
analisis se puede observar que el producto estfrodele los parametros

indicados en las normas INEN con respecto a lagisi#gs microbiologicos.
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TABLA N°40 TABLA DE LA ESTABILIDAD DEL PRODUCTO
(TIEMPO DE VIDA UTIL)

Tratamiento 6

A2b3 (90% de trigo, 8% de proteina aislada de soy2% de espinaca)

. Tiempo (meses)
Caracteristicas—p ¢ 2do 410 6to 8v0
Color Normal Normal Normal Normal Normal
Ligeramente | Ligeramente| Ligeramente | Ligeramente| Ligeramente
Olor Perceptible | Perceptible | Perceptible | Perceptible | Perceptible
Bueno Bueno Bueno Bueno Bueno
Sabor CaracteristicpCaracteristicpCaracteristicp Caracteristico Caracteristico
Textura Firme Firme Firme Firme | Blanda

Tratamiento 2
alb2 (90% de trigo, 8% de proteina concentrada denga, 2% de zanahoria )

o Tiempo (meses)
Caracteristicas R.e. 2do 4to 6t0 8vo
Color Claro Claro Claro Claro Claro
Ligeramente| Ligeramente| Ligeramente| Ligeramentg Ligeramente
Olor Perceptible | Perceptible | Perceptible | Perceptible| Perceptible
Sabor Agradable Agradable Agradable Agradalble Agradaljle
Textura Firme Firme Firme Firme Blanda
Tratamiento 1
Albl (90% de trigo, 8% de harina de soya, 2% de zamoria )
- Tiempo (meses )
Caracteristicas R.e. 2do 4to 6t0 8vo
Color Claro Claro Claro Claro Claro
Ligeramentg Ligeramente| Ligeramente| Ligeramentg Ligeramente
Olor Perceptible | Perceptible [ Perceptible | Perceptible| Perceptible
Sabor Agradable Agradable Agradablg¢ Agradable Agradable
Textura Firme Firme Firme Firme Muy Blanda

Elaborado por: Yanqui Cesar

Simbologia:

R.e.:Recién Elaborado
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De acuerdo a la tabla de tiempo de vida util detlpcto podemos observar que
en un lapso de 6 meses a partir de su elaborawdexiste ninglin cambio en sus
parametros en ninguno de los tres mejores tratansieal octavo mes se nota
cambios en sus caracteristicas organolépticas eonsa textura en el tratamiento
6 y tratamiento 2 que se vuelve blanda, y en earreento 1 es muy blanda
debido a que en el tratamiento 1 en su formulas@utiliza harina de soya y esta

tiene alto contenido de grasa.
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CONCLUSIONES

» En la elaboracion de pastas alimenticias, mediangalicion adecuada de los
subproductos de soya se logré incrementar el ptajeerde proteinas en
comparacion con los fideos que existen en el mereadespecial en la mezcla
de harina de trigo, proteina aislada de soya yaate espinaca debido a que la

espinaca tiene un alto contenido de proteina

» Se logré obtener fideos fortificados con trespsabuctos de soya (harina de
soya, proteina concentrada de soya, proteina aigladsoya) y con dos

saborizantes naturales zanahoria, espinaca.

» Se obtuvo los dos tipos de harina naturales zarliogspinaca mediante el

proceso de deshidratacién que sirvié para la edain@m del producto.

» Una vez realizado todo el producto se obtuvo trepres tratamientos a los
cuales se realizd analisis fisico quimicos, mialdgicos los mismos que
arrojaron los siguientes resultados: CENIZAS (T@&)1%, (T2) 1.28%, (T1)
1.02%; PROTEINAS (T6) 20.0%, (T2) 16.8%, (T1) 17;684UMEDAD;
(T6) 13.5%, (T2) 11.8%, (T1) 17.7%; GRASA, (T6) 8%, (T2) 0.80%, (T1)
1.32%; encontrandose bajo los parametros indicaddas normas INEN y

aptos para el consumo humano.

» Se identific6 mediante analisis organolépticos ejamtratamiento T6 a2b3
con la concentracion 90% de harina de trigo, 8%rdeeina aislada de soya y

2% de harina de espinaca.

» Se realiz6é un analisis economico a los tres rasjoatamientos de los cuales
se obtuvo un tratamiento con el costo mas bajtartie@nto T6 tenemos un
costo de 0,86 USD por los 400 gr. mientras queeélntercado (FIDEOS
TOSCANA) con un costo de 1,10 USD por los 400 gnegyando
competencia ya que su costo es menor en compardeonn fideo del

mercado.
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» Se obtuvo resultados favorables en cuanto a laGtildel producto ya que un
fideo normal dura alrededor de ocho meses a uryaigroducto elaborado
en el proyecto también tiene casi el mismo tiempeida util. A pesar de que

no tiene ningun tipo de conservante.
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RECOMENDACIONES

>

Para la elaboracion de pastas alimenticias con Imele harina de trigo y
subproductos de soya se recomienda el uso de eptaria de alta calidad la
harina debe provenir de trigos duros y ser espgeiad pastificio, contener
proteina de buena calidad y un alto porcentaje @atar que en la mezcla de
los subproductos de soya la masa pierda elasticidad

Se recomienda la utilizacién de la harina de s@gghsada para la mezcla 'y
elaboracion de la pasta alimenticia, con el fin aldener caracteristicas
organolépticas adecuadas en el producto final.

Es necesario dar la importancia debida a cada patgroceso de la
elaboracion de la pasta de fideo, ya que cada wnelids tiene una
importancia especifica para lograr el producto teaco caracteristicas de

alta calidad.

En el secado final es importante tener presentelguaimedad no debe
sobrepasar el limite maximo de 14% porque de @fmedde que la pasta de
fideo sea al final compacta y al momento de su iéacmo se torne

guebradizo.

Para el andlisis organoléptico siempre se debeaealon personas que estén
entrenadas para que distingan correctamente lasctedsticas

organolépticas del producto.
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ANEXO N° 1

MODELO DE LA ENCUESTA QUE SE REALIZO A LOS
ESTUDIANTES DE LA UNIDAD ACADEMICA CAREN

Estimados comparfieros de la Unidad Académica deci@gerAgropecuarias y
Recursos Naturales U.A.CAREN, la presente encusste como finalidad
obtener datos estadisticos para el desarrollceds e tesiSELABORACION
DE FIDEOS FORTIFICADOS CON TRES SUBPRODUCTOS DE ®YA
(GLYCINE MAX.) (HARINA DE SOYA, PROTEINA CONCENTRADA DE
SOYA Y PROTEINA AISLADA DE SOYA) UTILIZANDO DOS
SABORIZANTES NATURALES (ZANAHORIA DAUCUS CAROTA L.),
ESPINACA (SPINACEAE OLERACEA)”

Por favor evalué con sinceridad las siguientescbaniaticas: color, olor, sabor,

aceptabilidad y textura de los fideos, colocanda umarca en el casillero

correspondiente.
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RECURSOS NATURALES

Ingenieria Agroindustrial

TEMA: “Elaboracion de Fideos Fortificados con Tres Subpragttos de
Soya @lycine max) (Harina, Proteina concentrada y Proteina Aislada)
Utilizando Dos Saborizantes Naturales Zanahoria daucus carota 1.),y
Espinaca Epinaceae oleraced)

Las muestras que se ponen a su consideracion ESCSINATURALES DE
HARINA DE TRIGO, SOYA, ESPINACA, ZANAHORIA, PROTEIN
CONCENTRADA Y PROTEINA AISLADA DE SOYA. En cada unde las
muestras se van a evaluar las caracteristicas aégaicas. Marque con una X la
respuesta que Ud. vea conveniente.

TRATAMIENTOS

MM (MM [M|M M M
213(4|5|6/|7/8|9

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS

<

1.-Muy oscuro
2.-Oscuro

COLOR 3.-Normal

4.Claro

5.-Muy Claro
1.-Desagradable

2.-No tiene olor

OLOR 3.-Ligeramente perceptible
4.-Intenso caracteristico
5.-Agradable
1.-Desagradable

2.-No tiene sabor
SABOR 3.-Regular

4.-Bueno caracteristico
5.- Agradable
1.-Dasagrada mucho
2.-Desagrada poco
ACEPTABILIDAD 3.-Ni gusta ni disgusta
4.-Gusta poco
5.-Gusta mucho
1.-Muy blanda

2.-Poco blanda
TEXTURA 3.-Blanda

4.-Firme

5.-Muy firme

GRACIAS POR SU COLABORACION
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PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS A LOS

ANEXO N° 2

ESTUDIANTES
TABLA N°41.- PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA
LA CARACTERISTICA DEL COLOR
CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6
1 4,00 3,00 4,00 3,33 3,67 3,00
2 3,67 3,67 2,67 2,67 2,67 4,33
3 3,33 4,00 3,00 3,00 3,33 3,67
4 3,33 3,67 3,33 2,00 3,67 4,33
5 3,33 3,67 2,33 2,33 2,33 4,00
6 2,67 2,67 2,00 2,67 2,67 3,33
7 3,00 3,67 2,00 2,67 3,00 3,67
8 4,00 3,67 2,67 2,67 2,67 3,67
9 4,00 3,67 2,67 2,67 3,00 4,33
10 3,67 3,33 2,67 2,00 2,67 4,00
11 3,33 3,33 2,33 2,33 2,67 3,67
12 3,67 3,67 3,33 3,00 3,00 3,67
13 3,67 3,33 3,00 2,33 2,33 3,33
14 3,00 3,00 2,67 2,67 3,00 3,33
15 3,00 2,67 3,00 3,33 2,67 3,67
16 2,67 3,33 2,00 2,00 2,67 3,67
17 3,00 4,00 2,33 2,33 2,33 4,00
18 4,33 3,67 2,67 2,67 2,67 4,67
19 2,33 3,67 2,67 2,33 2,67 3,67
20 2,67 4,33 2,67 2,00 2,00 3,67
21 3,33 3,00 1,67 2,33 2,00 3,33
22 3,00 3,33 2,67 2,67 2,67 3,67
23 4,00 3,67 2,67 2,00 2,67 4,00
24 3,33 4,00 2,33 2,33 2,33 4,00
25 2,67 3,67 2,33 2,00 2,67 4,00
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TABLA N°42.- PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA

LA CARACTERISTICA DEL OLOR

CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6
1 3,67 4,67 4,00 3,67 3,67 3,67
2 3,33 3,00 3,67 3,33 4,00 4,33
3 3,67 3,33 3,67 2,67 3,33 3,33
4 2,67 3,33 2,67 3,00 3,00 3,33
5 3,67 3,33 4,33 3,33 4,33 4,33
6 3,33 3,33 3,33 2,67 3,33 4,33
7 3,33 3,00 3,33 3,33 3,67 4,00
8 3,33 3,67 4,00 3,33 4,00 3,67
9 2,67 2,67 3,00 3,67 3,67 2,67
10 4,00 3,33 3,67 3,67 4,33 4,00
11 4,00 3,33 3,33 2,67 4,00 3,67
12 3,00 3,67 3,33 3,33 4,00 3,67
13 2,33 3,33 4,33 4,33 4,33 4,00
14 2,67 2,67 3,00 4,33 3,67 3,00
15 3,00 3,00 2,67 3,33 3,33 4,33
16 2,67 3,67 2,67 3,00 2,67 3,00
17 3,00 4,00 4,00 4,00 3,00 3,00
18 3,00 3,67 3,00 2,67 3,00 3,33
19 3,67 3,67 4,33 4,33 4,67 3,33
20 4,00 4,67 2,33 2,33 2,00 2,33
21 2,67 3,33 2,67 2,33 3,00 2,00
22 3,33 3,33 4,00 3,67 4,33 3,67
23 3,67 3,67 3,33 3,67 4,00 3,00
24 3,67 4,00 3,33 4,00 3,00 3,00
25 3,00 3,00 2,67 3,33 3,00 3,00
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TABLA N°43.- PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA

LA CARACTERISTICA DEL SABOR

CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6
1 4,00 4,33 4,33 4,33 4,67 4,67
2 4,00 4,33 4,00 4,33 3,67 5,00
3 3,33 3,67 4,67 4,67 4,33 4,67
4 4,67 3,33 4,00 3,67 3,00 2,67
5 4,67 3,67 4,33 4,00 3,67 4,67
6 4,67 4,33 SRS 4,00 SRS 4,67
7 5,00 3,33 4,00 4,33 4,33 4,67
8 4,67 4,33 5,00 5,00 4,33 5,00
9 4,33 4,33 5,00 4,67 4,67 5,00
10 4,33 3,67 4,00 4,00 4,00 4,33
11 4,67 4,00 3,33 3,67 3,67 3,67
12 4,00 4,67 3,67 3,00 2,67 3,00
13 4,33 4,33 4,67 4,33 4,33 4,33
14 4,33 4,67 4,67 4,33 4,33 4,33
15 4,67 4,33 3,67 4,33 4,00 4,33
16 4,00 4,33 3,33 3,00 4,00 4,33
17 3,67 4,00 3,67 3,00 4,00 4,33
18 3,67 3,33 2,67 3,33 3,67 3,33
19 3,33 2,67 4,00 4,00 4,00 4,33
20 3,67 4,33 3,00 3,67 SRS 2,67
21 2,33 3,00 1,33 2,67 3,33 2,67
22 3,33 2,67 3,67 3,67 3,67 4,33
23 3,67 3,33 3,33 3,67 4,00 3,00
24 3,67 3,67 3,67 3,00 4,00 3,67
25 4,33 4,33 3,33 4,00 3,67 4,33
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TABLA N°44.- PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA
LA CARACTERISTICA DE ACEPTABILIDAD

CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6
1 4,33 4,67 4,33 4,67 4,00 4,67
2 4,33 4,67 5,00 4,33 5,00 4,67
3 4,33 4,67 4,33 4,67 4,33 3,67
4 4,33 3,67 3,67 4,00 4,00 3,33
5 4,00 3,33 3,67 4,33 4,00 4,00
6 4,00 3,67 4,00 4,00 4,00 4,67
7 4,33 4,67 4,00 4,33 4,67 4,00
8 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
9 5,00 4,67 5,00 4,67 5,00 4,67
10 4,33 3,67 3,33 3,33 3,67 4,67
11 4,33 3,67 3,67 3,67 2,67 3,67
12 4,00 3,33 3,33 3,67 3,00 3,67
13 3,67 3,67 3,67 5,00 4,67 5,00
14 4,33 4,33 4,33 4,33 5,00 5,00
15 4,00 3,67 4,33 4,67 4,33 5,00
16 4,67 4,67 4,67 4,33 3,67 4,33
17 4,00 4,00 4,00 4,67 4,33 4,67
18 3,67 3,67 4,00 4,00 4,67 3,67
19 4,00 3,33 4,33 4,33 3,67 3,33
20 4,33 3,67 3,33 4,00 4,67 4,00
21 3,67 4,00 4,00 4,00 3,33 3,00
22 4,33 3,33 4,33 3,67 3,67 3,33
23 3,67 3,33 3,33 3,00 3,67 4,00
24 3,67 4,00 4,67 3,00 4,33 4,00
25 4,33 3,67 4,33 4,33 4,33 4,00
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TABLA N°45.- PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA

LA CARACTERISTICA DE TEXTURA

CATADORES TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6
1 3,67 2,67 3,00 3,33 3,00 3,33
2 3,33 4,00 3,00 3,67 4,33 3,33
3 2,33 2,67 2,67 3,00 3,00 2,67
4 4,33 3,67 3,67 3,33 3,00 2,67
5 3,67 4,00 4,00 4,00 3,67 4,33
6 3,00 2,67 4,33 3,67 4,00 4,00
7 3,67 4,00 4,00 3,67 4,00 3,67
8 3,67 4,00 4,00 4,00 4,00 3,33
9 4,00 3,67 3,67 4,00 3,67 3,33
10 3,00 3,33 4,00 3,00 3,67 3,00
11 4,00 3,67 4,00 3,00 3,67 4,33
12 4,00 3,67 2,67 3,00 3,00 2,67
13 3,33 4,00 3,67 4,00 3,67 3,67
14 3,00 4,00 3,67 3,33 3,67 3,67
15 4,00 4,00 4,33 3,33 3,00 4,33
16 3,67 2,67 3,00 3,33 2,33 3,33
17 3,33 3,67 3,00 3,67 3,67 4,00
18 4,00 4,00 3,33 4,00 3,33 4,00
19 2,33 3,67 3,33 3,00 4,00 4,33
20 3,67 3,67 2,67 3,67 3,67 4,00
21 3,33 3,67 3,00 2,67 3,33 3,33
22 2,67 4,00 3,67 3,67 4,00 3,00
23 3,33 3,67 3,67 4,00 3,67 4,33
24 2,33 2,33 3,33 3,33 3,33 3,67
25 3,33 3,00 3,00 2,67 2,33 2,33
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ANEXO N° 3

CERTIFICADO DE ANALISIS
DEL LABORATORIO

RESULTADOS DE LOS
ANALISIS FISICO-QUIMICOS,
MICROBIOLOGICOS DE LOS
TRES MEJORES
TRATAMIENTOS
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ANEXO N° 4

CATACIONES

FOTOGRAFIA N° 15

DISTRIBUCION LAS MUESTRAS A LOS CATADORES

FOTOGRAFIA N° 16

DEGUSTACION DEL PRODUCTO POR LOS CATADORES

Elaborado por: Yanqui Cesar
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FOTOGRAFIA N°17

DEGUSTACION Y EVALUACION DEL PRODUCTO POR UN DOCENT E

Elaborado por: Yanqui Cesar
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ANEXO N°®5
NORMAS INEN

129



