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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion tuvo como objetivo la elaboracion de la nutri-colada de
melloco (Ullucus tuberosus) de dos variedades quillu y pucca con porcentaje de harina de
soya (Glycine max) a diferentes formulaciones para dar una nueva alternativa de consumo y
valor agregado al tubérculo ya que dentro de la industria alimentaria en la actualidad se busca
innovar nuevos procesos utilizando materias primas autdctonos del pais, resolviendo la
problematica de bajos sembrios de las variedades mencionadas. El proceso de obtencion de la
harina se inici6 con la recepcion y control del melloco quillu y pucca, pesado, lavado y
desinfeccion, cortado, deshidratado a 50°C por 18 horas, triturado, tamizado, envasado y
sellado. Se someti6 a analisis fisico quimicos y microbiolégicos, obteniendo como resultado
variabilidad entre las dos variedades de los parametros analizados, pero que estan aptos para
la elaboracion del producto los mismos que al ser formulada con la harina de soya y resto de
ingredientes complementarios obteniendo una mezcla en polvo con una cantidad de 100g de
nutri-colada. Ademas se identificd al mejor tratamiento de las formulaciones elaboradas,
mediante el analisis sensorial evaluando sus caracteristicas organolépticas tales como color,
sabor, color, consistencia y aceptabilidad de la nutri-colada, obteniendo como resultado al
mejor tratamiento ts el cual contiene harina pucca + 21 % harina de soya, identificado
mediante la tabulacion de datos en programas estadisticos Excel e infoStad. Finalmente el
mejor tratamiento ts fue sometido a los andlisis fisicos-quimicos y microbioldgicos los cuales
esta dentro de los pardmetros establecidos en las normas INEN 2602 y 2009, también
nutricionales en 100 g de nutri-colada contiene; proteina 12 g, energia 376kcal y
carbohidratos totales 70 g, el precio de venta al publico de 100 g de nutri-colada es de $ 1,13
siendo un precio accesible aportando con un producto nuevo rico en proteina apto para el

consumo de las personas.

Palabras claves: melloco quillu, pucca y soya.
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Authors:
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ABSTRACT

The present research project had the objective of elaboration of the nutri-colada de melloco
(Ullucus tuberosus) of two varieties quillu and pucca with the percentage of soybean meal
(Glycine max) a different formulations to give a new alternative of consumption and value
added to the tuber since within the food industry currently seeks to innovate new processes
using native raw materials of the country, solving the problem of low sowing of the varieties
mentioned. The process of obtaining the flour was initiated with the reception and control of
melloco quillu and pucca, heavy, washing and disinfection, cut, dehydrated 50 ° C for 18
hours, crushed, sieved, packed and sealed. It was subjected to physical and microbiological
physical analysis, obtaining as a result the variability between the two varieties of the
analyzed parameters, but that are suitable for the elaboration of the product the same ones that
have been formulated with the flour of soybean and rest of complementary ingredients
obtaining a powder mixture with an amount of 100 g of nutri-colada. In addition, the best
treatment of processed formulations was identified by sensory analysis evaluating their
organoleptic characteristics such as color, flavor, odor, consistency and acceptability of the
nutri-colada, obtaining as a result the best t5 treatment which contains pucca flour + 21 %
soybean, identified by tabulation of data in Excel and infoStad statistical programs. Finally
the best ts treatment was submitted to the physic-chemical and microbiological analyzes
which is within the parameters established in the norm INEN 2602 and 2009, also nutritional
in 100 g of nutri-colada contains; protein 12 g, energy 376kcal and total carbohydrates 70 g,
the retail price of 100 gr of nutri-colada is $ 1.13 being an accessible price aporting with a

new product rich in protein suitable for the consumption of people.

Keywords: melloco quillu, pucca and soy.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto:
> “NUTRI-COLADA”

Fecha de inicio:
> Abril 2016.

Fecha de finalizacion:
> Marzo 2017.

Lugar de ejecucion:

» Laboratorio Académico de Agroindustria. En el centro experimental y de produccion
Salache “CEASA” extension de la matriz de la Universidad Técnica de Cotopaxi, se
halla ubicado a 5 km de la panamericana entre Latacunga y Salcedo sector occidental.
Ubicacion geografica latitud 00 59” 47.68” N, longitud 78 37 19.16” E.

Facultad Académica que auspicia:
» Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.

Carrera que auspicia:

» Ingenieria Agroindustrial.

Proyecto de investigacion vinculado:
» Investigacion, Desarrollo e Innovacién de productos y subproductos para uso

alimentario y no alimentario.

Equipo de Trabajo:

Tutora del Proyecto:

» Nombre: Ing. Silva Paredes Jeny Mariana Mg.
» Teléfono:0983333969

» Correo electrénico: jeny.silva@utc.edu.ec

La hoja de vida de la tutora se encuentra en el Anexo 2.



Investigadores:
» Nombre: Chasiloa Chimbo Nataly Angélica.
» Teléfono: 0987806348

» Correo electrénico: nataly.chasiloa3@utc.edu.ec

» Nombre: Toaquiza Quinatoa Sonia Maribel.
Teléfono: 0999081543

» Correo electrénico: sonia.toaquizad@utc.edu.ec

A\

La hoja de vida de las investigadoras se encuentra en el Anexo 3.

Area de Conocimiento:

> Ingenieria, Industria y Construccion.

Linea de investigacion:

» Procesos Industriales.

2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La elaboracion de una nutri-colada instantanea a base de las dos variedades de melloco
(Ullucus tuberosus) quillu y pucca con porcentaje de harina de soya (Glycine max), es un
proyecto de investigacion que ayudara a fomentar el cultivo del melloco en sus dos variedades
dando un valor agregado y a la vez potencializar el consumo de este tubérculo a base de

harina.

La nutri-colada instantanea sera un producto final con valores alimenticos que se requiere
como aportes para una dieta alimentaria ya que al contar como materia prima las dos
variedades de melloco ambos aportaran con carbohidratos y al ser mezclada con la harina de

soya constituye una fuente de proteina.

Generando un impacto positivo en el mercado con un producto nuevo, Unico e innovador con

aportes nutricionales de calidad apto para ser consumido por toda la poblacion.

La utilidad préactica del proyecto de investigacion, es que con este producto las personas

tendran de una manera rapida, disponible y de facil preparacion una nutri-colada instantanea.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

> Beneficiarios directos
Los beneficiarios del proyecto de investigacion seran los agricultores de las provincias de

Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y la provincia de Los Rios.

> Beneficiarios indirectos
La nutri-colada instantdnea beneficiara a los consumidores del canton Latacunga a una
poblacion de hombres de 0 a 65 afios de 82301 y la poblacién de mujeres de 0 a 65 afios de
88188. Con un total de 170489 de poblacion del cantéon de Latacunga datos obtenidos de

acuerdo al altimo censo del INEC. También beneficiara a las empresas que elaboran coladas.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

El melloco es el segundo tubérculo de mayor importancia en el Ecuador, pero con el trascurso

del tiempo los mismos han ido disminuyendo.

La produccion de melloco quillu en el Pais se encuentran en la region interandina siendo las
principales ciudades con mayor produccion Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi,
Tungurahua, Chimborazo y Cafiar con al menos 800 hectéreas, y en algunas ciudades existe
una menor produccion del cultivo encontrando siembras o parcelas pequefias solo para
autoconsumo; La produccion del melloco pucca en gran escala se encuentra en la provincia de
Tungurahua los sitios son: Pilahuin, San Fernando, Pasa, Quisapincha, Mocha, Pillaro con
300 hectareas. Segun (Comercio, 2014) La produccion de la soya en el Ecuador se encuentra
en la provincia de los Rios con una produccion de 2.16 toneladas por hectarea los cantones

con mayor rendimiento del mismo son Baba y Vinces. Segn (Moreno & Salvador, 2015)

Investigaciones realizadas utilizando como materia prima el melloco (Ullucus tuberosos)
previamente deshidratado para la obtencion de harina son la “Elaboracion de pan” vy

“Desarrollo de sopa instantanea”

Con estos datos obtenidos de investigaciones ya realizadas con el melloco se verifica que en
la actualidad hay poca focalizacion de la industrializacién de productos naturales y

autoctonos dentro del pais como son los cultivos andinos que son muy ricos en aportes



naturales para los seres humanos ya que tienen un enorme potencial de nutricién en nuestro
caso el melloco (Ullucus tuberosus) su siembra cada vez disminuye y esto hace que no existe
la industrializacion de trasformacion de esta materia prima en productos agroindustriales
elaborados y al mismo tiempo la gente no aprovecha de ellos o que generaciones futuras no
sepan de la existencia de estos ya que hay pocas personas que consumen los mellocos en

fresco y algunos no lo consumen por la presencia del mucilago.

Por lo cual con la realizacion del proyecto de investigacion se plantea la siguiente pregunta
¢Como influira la elaboracién de una nutri-colada instantanea utilizando como materia prima
las dos variedades de melloco quillu y pucca con porcentaje de harina de soya dentro del

ambito alimentario y que gran parte de aceptacion tendria el producto?
5. OBJETIVOS
5.1. General
» Elaborar una nutri -colada con dos variedades de harina de melloco (Ullucus
tuberosos) quillu y pucca con porcentaje de harina de soya (Glycine max) a diferentes
formulaciones para dar una nueva alternativa de consumo y valor agregado al
tubérculo.

5.2. Especificos

> Obtener harina de melloco de dos variedades quillu y pucca por medio del método de

deshidratacion para andlisis fisicos quimicos y microbiolégicos.

\4

Identificar al mejor tratamiento de la nutri-colada por medio del analisis sensorial.

\4

Determinar las caracteristicas fisico quimicos, microbiologicos y nutricionales del
mejor tratamiento.
> Establecer el precio de venta al publico de los 100 g de nutri-colada del mejor

tratamiento.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION

PLANTEADOS

A LOS OBJETIVOS

Objetivo

Actividad

Resultado de la actividad

Medios de
verificacion

-Obtener  harina
de melloco de dos
variedades quillu

Deshidratacion de
las dos variedades
de melloco quillu

-Harina de melloco Quillu
y del melloco Pucca.
-Resultados del analisis

-Tabla de valores
con los métodos
utilizados en los

y  pucca  por |y pucca. fisico quimicos (proteina | analisis segiin norma
medio del método | -Trituracion cenizas, humedad, grasa, | INEN por parte del
de deshidratacion | -Tamizado fibra dietética) y analisis | laboratorio
para andlisis | -Recoleccion  de | microbioldgicos (E. coli, | LACONAL.
fisico quimicos y | muestra coliformes totales, mohos,
microbioldgicos. | -Envio de | levaduras, salmonella) de

muestras al | la harina quillu y pucca en

laboratorio el laboratorio LACONAL.

externo.
-ldentificar el | -Se realizd la|-Se identific6 el mejor | -Cuadro de
mejor tratamiento | formulacion de la | tratamiento de la nutri- | ADEVAS de cada
de la nutri-colada | harina de melloco | colada. indicador de las

por medio del
andlisis sensorial.

y harina de soya

con los otros
ingredientes.
-Se preparé la

nutri-colada para

caracteristicas
organolépticas
(color, sabor, olor,
consistencia,
aceptabilidad).

la evaluaciéon del -Pruebas de tukey.
analisis sensorial. -Interpretacion  de
-Andlisis resultados.
estadistico.
-Determinar  las | -Formulacién -Resultados de los andlisis | -Tabla de valores
caracteristicas envio de muestrj fisico quimicos (cenizas, | con los métodos
fisico quimicos, | del mejo humedad, grasa, fibra | utilizados en los
microbioldgicos y | tratamiento para € dietética total), analisis | analisis segun norma
nutricionales del | andlisis en ¢ microbioldgicos (E. coli, | INEN por parte del
mejor laboratorio. Coliformes totales, Mohos, | laboratorio
tratamiento. Levaduras, Salmonella) y | LACONAL.

analisis nutricional
(proteina,  carbohidratos
totales, azlcares totales,
energia, minerales (sodio,
calcio, fosforo, potasio,
hierro) de la nutri-colada
del laboratorio
LACONAL.

-Establecer el
precio de venta al
publico de los 100
g de nutri-colada
del mejor
tratamiento

-Elaboracion  del
registro de costos.
Determinacion de
precio de venta al
publico.

-Precio de venta al publico
(PVP) de 100 g de nutri-
colada.

-Registro de costos y
determinacion de
precio de venta al
publico de 100 g de
nutri-colada.




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1. Antecedentes

> En la ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL en la Facultad de
Ingenieria Mecéanica y Ciencias de la Produccion con los autores de la investigacion:
HUGO JOSUE BORJA MANCHENO y DENIS GABRIELA QUINTANA
PERALTA con el tema de “UTILIZACION DE HARINA DE ULLUCUS
TUBEROSUS EN LA ELABORACION DE PAN” da como conclusion. EI melloco
es un tubérculo con una elevada contenido de humedad y alto contenido de
carbohidratos. La harina obtenida tuvo una humedad en base seca igual a 0,0556 ¢
H20/g ss y actividad de agua de 0,403.

> En la ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL en la Facultad de
Ingenieria Mecéanica y Ciencias de la Produccion con los autores de la investigacion:
MARJORIE VANESSA VELASQUEZ FIGUEROA con el tema de “DESARROLLO
DE SOPA INSTANTANEA A PARTIR DE HARINA DE MELLOCO ULLUCUS
TUBEROSUS” da como conclusion. Debido al gran contenido de agua de la materia
prima, se obtiene un rendimiento aproximado de 200g de harina de melloco por cada 5
Kg de melloco; por lo que no es rentable usar el melloco solo para obtener harina, sino
que con el residuo del melloco es preferible hacer un subproducto, ya que se

aprovecharia el elevado contenido de almidon como gelificante.
7.2. Marco Teorico
7.2.1. Crema o colada
Segn INCONTEC (1998) citado por (Velasquez, 2011, pag. 50) “Son elaboraciones liquidas,

ligadas y consistentes que mas comunmente se refiere a un postre que es elaborada a partir de

leche se comercializan cremas instantaneas o precocinadas”.



7.2.1.1. Tipos y caracteristicas

Segun: INCONTEC (1998) citado por (Velasquez, 2011)

» Cremas deshidratadas instantaneas
Son productos que no requieren coccion y para su ingestion solo requieren la adicion de agua

de acuerdo con las instrucciones para su uso.

» Cremas condesadas o concentradas
Hacen referencia a productos liquidos, semiliquidos o pastosos, que después de la adicion de

agua de acuerdo con las instrucciones para su uso.

» Cremas deshidratadas
Hacen referencia a productos secos que después de su reconstituciéon y coccion de acuerdo

con las instrucciones de su uso.

» Cremas listas para consumo
Son productos que no requieren coccion y para su ingestion, solo requieren calentamiento, si
esta indicado en la instruccion de uso.
Norma INEC 2602 de las Sopas, Caldos y Cremas. Requisitos ver en Anexo 10

7.2.2. Harina
Segln (Aldana, 2005, pag. 58)“Es el polvo procedente de la molienda de uno o varios
cereales (trigo, cebada, avena, centeno, arroz, maiz), de algunas leguminosas (guisantes,
lenteja, haba o alubia) o de otros vegetales como la castafia, la patata o la mandioca”.

7.2.2.1. Harina instantanea

Segun (Clextral, 2016) “Son preparaciones a base de cereales de rapida o instantanea

disolucién, y que cuando son rehidratadas se convierten en sopa, papilla, crema, coladas o

masa y son nutricionalmente equilibradas”.



7.2.3. Condiciones de almacenamiento

Segun (Sanidad, 2016)

» Almacenar la harina con humedad inferior al 15%, porque favorece la proliferacion
de insectos y provoca apelmazamiento en la misma, provocando aparicion de
blogues en los sacos.

» Almacenamiento en lugar seco.

» Almacenar en lugares reservados exclusivamente para la recepcion de materias
primas (almacen independiente).

» En la medida de lo posible, la temperatura no debe superar los 18°C (evita deterioro

de la harina, mejor calidad).

7.2.4. Melloco (Ullucus tuberosus)

Es la Unica especie del género monotipico Ullucus, perteneciente a la familia Basellaceae. Es

una planta herbéacea originaria de la region andina de Sudamérica.

(Borja & Quintana, 2011) “En el Ecuador, el melloco (Ullucos tuberosus), es el segundo
tubérculo en importancia luego de la papa. En efecto, parte de la alimentacién de la poblacion
ecuatoriana de todos los estratos sociales y constituye un componente de los sistemas
agricolas de los pequefios agricultores de la Zona Andina” Vimos, Nieto (1993) citado por
(Velasquez, 2011) “El melloco posee un bajo costo de produccion; ademas es rico en

nutrientes y aporta con un elevado indice de proteinas, carbohidratos y fosforo”.

7.2.4.1. Area de cultivo del melloco quillu y pucca

Segun (Comercio, 2014) “Los sitios de produccion son Carchi, Imbabura, Pichincha,
Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Cafiar con al menos 800 hectéareas. En Tungurahua los
sitios de cultivo del melloco pucca estan en Pilahuin, San Fernando, Pasa, Quisapincha,
Mocha, Pillaro con 300 hectareas”.



7.2.4.2. Clasificacion taxonémica del melloco

Cuadro 1. Clasificacion taxonémica del melloco

Division Espermatofita
Subdivision Angiosperma
Clase Dicotiledoneas
Orden Centrospermas
Suborden Portulacineas
Familia Basellaceae
Género Ullucus
Especie Tuberosus
Subespecies U. tuberosus

Fuente: (INIAP, 2001)

7.2.4.3. Variedades de melloco

Las variedades de melloco a utilizar son el melloco quillu (amarillo) que presenta un
porcentaje de mucilago elevado y la variedad de melloco pucca (rojo) que presenta menor

porcentaje de mucilago.

7.2.4.4. VValor nutricional de melloco

Segun (Velasquez, 2011) “La sustancia del melloco el mucilago es apetecible para unos y es
rechazado por otros. En las comunidades indigenas y campesinas es apreciado por su alto
contenido de proteinas, carbohidratos, vitaminas y sus beneficios para la salud”.

Tabla 1. Caracteristicas nutritivas del melloco quillu y pucca

CARACTERISTIC INIAP INIAP
AS QUILLU PUCCA
Proteina (%) 8,90 9,6
ELN * (%) 80,28 79,53
Grasa (%) 1,54 1,47
Fibra (%) 3,25 3,35
Ceniza (%) 5,03 6,02
Energia (cal/g) 4166,00 4172,00
Lisina 0,36 0,37
Materia seca (%0) 11,1 15,4
Con. Mucilago ** Alto Bajo

Fuente: (INIAP, "Puca melloco y Quillu Melloco")
*Extracto libre de nitrégeno
** Dato cualitativo, calificado de acuerdo a la cantidad y densidad del mucilago, que brota de los tubérculos

cortados.
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El melloco contiene un elevado indice de hierro, el cual es una fuente de nutrientes importante

para el consumo.

7.2.4.5. Usos de melloco

Segun (Barrera, Tapia, & Monteros, 2004) “EI melloco se cosecha, se cuece y se come; es una
comida de sal, es decir, se adapta a preparaciones culinarias como sopas (locro de mellocos
junto con papa, haba, repollo), ensaladas, y en combinacion simple con otros productos

cocidos como las habas o las papas”.

7.2.5. Deshidratacién

Segln (Valdés, 2008) “La deshidratacion consiste en eliminar al maximo el agua que
contiene el alimento en el secado, pierde su contenido de humedad, lo cual da como
resultado una concentracion de nutrientes en la masa restante. Las proteinas, grasa y
carbohidratos estan presentes en mayor cantidad, por unidad de peso en los alimentos
secados, con relacién en el producto fresco. En los alimentos deshidratados debido a la
minima cantidad de agua los microorganismos no pueden proliferar y quedan detenidas la

mayoria de las reacciones quimicas y enzimaticas de alteracion”.
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Diagrama 1. Proceso de secado del melloco
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Fuente: (Velasquez, 2011)

Segun (Valdés, 2008)Si la temperatura de deshidratacion es muy baja al comienzo, pueden
desarrollarse microorganismos antes que el producto sea adecuadamente deshidratado. Si la
temperatura es muy elevada y la humedad muy baja, la superficie del producto puede

endurecerse manteniendo la humedad interna”.

La temperatura para deshidratar alimentos es de 50°C a 60°C. Mayor calor cocina el alimento,

y si es aln mayor, cocina su exterior impidiendo que la humedad interna escape.
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7.2.6. Soya (Glycine max)

Segun (Jimeénez, 2007) “La semilla de esta leguminosa esta compuesta de cuticula, hipocotilo
y dos cotiledones. Se considera como oleaginosa debido a que tiene un alto contenido de
grasa 20% de grasa, ademas contiene también proteina 40%, hidratos de carbono 25%, agua
10% vy cenizas 5%. Desde un punto de vista alimenticio y comercial sus principales

componentes son la proteina y la grasa”.

7.2.6.1. Clasificacion taxonomica de la soya (Glycine max)

Cuadro 2. Clasificacién taxondmica de la soya

Reino Vegetal

Division Angiospermas
Clase Dicotileddneas
Orden Rosales

Familia Leguminosae
Subfamilia Faboideae
Genero Glycine
Subgénero Soya

Especie G. max (L) Merril

Fuente: (INIAP, Programa Nacional de Oleginosas, 2005)

7.2.6.2. La harina de soya (Glycine max)
Segun (Conti, 2006) “La harina de soya es el producto resultante de la molienda de la soya
seca y despojada de la parte cortical, esta es rica en proteinas, minerales especialmente en

potasio, fosforo y en vitaminas como la vitamina A, C, D y las vitaminas del complejo B”.

Tabla 2. Composicion nutricional de la harina de soya

Nutrientes Cantidad
Energia 447
Proteina 36.80

Grasa Total (g) 23.50
Gldcidos 23.50
Fibra (g) 10.70

Calcio (mg) 210

Hierro (mg) 6,90

Fuente: (FUNIBER, 2012)

Ficha técnica de la harina de soya ver en Anexo 12.
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7.2.7. Otros aditivos de la nutri-colada instantanea

7.2.7.1. Aditivos

Segin (Marin & Cutilla, 2012, pag. 8) “Son cualquier sustancia que, normalmente no se
consume como alimento en si. Ni se usa como ingrediente caracteristico de la alimentacion,
independientemente que tenga o no un valor nutritivo, cuya adicion intencionada a los
productos alimenticios con un propoésito tecnologico en la fase de su trasformacion,
preparacion como resultado que el propio aditivo se conviertan en un componente de dichos

productos alimenticios”.

7.2.7.2. Sorbato de potasio

Segun, (Lara, 2008, pag. 65) “El sorbato de potasio es un poderoso conservador y su uso ha
sido ampliamente aceptado a escala mundial. En las dosis recomendadas el sorbato de potasio
no altera el color, ni el sabor del producto al que se afiade. El sorbato de potasio, en las
proporciones recomendadas, protege los alimentos durante varias semanas dependiendo de las

condiciones de proceso y almacenamiento del alimento”.

Ficha técnica del sorbato de potasio ver en Anexo 13.

7.2.7.3. Anticompactantes

Segun (Anyarin, 2002, pag. 280)

Un antiaglomerante (denominado también como antiapelmazante, anticompactante y
antiaglutinante) es una substancia capaz de evitar la formacion de aglutinamientos en las
substancias existentes en una disolucién. Las particulas sélidas de una solucién pueden ir
aglomerandose proporcionando unas estructuras agregadas (denominadas en ciertas ocasiones
grumos) que restan homogeneidad. Estas substancias, denominadas antiapelmazantes son
capaces de evitar la formacion de grumos por aglutinacion de particulas. Puede tratarse de una
substancia quimica o de un objeto que con su presencia proporcione unas caracteristicas
desfavorables a la formacion de aglomeraciones. Las substancias con capacidades contrarias

se denominan aglutinante.
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7.2.7.4. Leche en polvo
Segun (Alarcén & Rivera, 2006, pag. 176) “Es el producto seco y pulverulento que se obtiene
mediante la deshidratacion de la leche natural, o de la total o parcialmente desnatada
higienizada al estado liquida antes o durante el proceso de fabricacion”.
Ficha técnica de la leche en polvo ver Anexo 14.

7.2.7.5. Canela
Segun (Diaz & Duran, 2008, pag. 954) “La canela es un saborizante de origen vegetal que se
obtiene a partir de la corteza de diferentes arboles, presenta propiedades antimicrobianas, que
reducen la cantidad de bacterias y hongos”.
Ficha técnica de la canela en polvo ver Anexo 15.

7.2.7.6. Sacarosa o azicar comun
Segun (Diaz & Duran, 2008, pag. 50)
Se extrae de la remolacha azucarera o de la cafia de azUcar y se encuentra también de forma
natural en algunas frutas y es un ingrediente basico para la elaboracion de productos de
pasteleria, bolleria, almibares y bebidas refrescantes. Es el azlcar utilizado como patrén de
dulzor. Se considera el edulcorante por excelencia y es el de mayor consumo en la actualidad.

Cada gramo aporta 4 kilocalorias.

Ficha técnica de la azUcar ver Anexo 16.
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7.3. Glosario de términos

>

YV V V VYV V A\ vV Vv YV V V V V V V V V

vV Vv

Aditivo: Sustancia que se afiaden a los alimentos intencionadamente para conservarlos
0 mejorar sus caracteristicas organolépticas.

Anticompactante: Sustancia que sirve para evitar la formacion de grumos.
Antimicrobianas: Sustancia que elimina microorganismos o inhibe su crecimiento.
Antioxidante: Sustancia que ayuda a retardar la oxidacion de un alimento.

Caloricos: Valor energético de un alimento.

Deshidratacién: Eliminacion del contenido de agua de los alimentos.

Disolucion: Es una mezcla homogénea entre dos o mas sustancias.

Edulcorantes: Sustancias cuya finalidad es aportar sabor dulce.

Grumos: Parte de una sustancia que se coagula.

Hipocétilo: Es el término botanico usado para referirse a una parte de la planta que
germina de una semilla.

Ingestion: Introduccion del alimento al aparato digestivo.

Inocuos: Alimento libre de cualquier microorganismo.

Lisina: Es un aminoéacido componente de las proteinas sintetizadas por los seres
VIVOS.

Mucilago: Es una sustancia vegetal viscosa presentes en algunos alimentos.
Oxidacion: Proceso Quimico que con la presencia del oxigeno puede alterar un
alimento.

Proliferacion: Reproduccion o multiplicacion de un organismo vivo.

Pulverulento: Sustancia que se presenta en polvo.

Ralentizar: Accion que permite que se desarrolle a menor lentitud un proceso.
Sintéticos: Es un elemento que no aparece de forma natural.

Tamizado: Es un método fisico para separar dos so6lidos formados por particulas de
tamario diferente.

Flavor: Sensacion producida por los compuestos quimicos presentes en un alimento.
Triturado: Proceso para reducir el tamafio de las particulas.

Tubérculo: Es un tallo subterrdneo y engrosado de una planta que almacena sus

nutrientes.
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8. VALIDACION DE LAS PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS

Hipotesis de investigacion
> “Se obtendrd una nutri—colada instantanea de las dos variedades de la harina de

melloco y porcentaje de la harina de soya”

Hipotesis alternativa.
» Ha = Las variedades de la harina de melloco y porcentaje de la harina de soya si

influird en las caracteristicas organolépticas.

Hipotesis nula.
» Ho = Las variedades de la harina de melloco y porcentaje de la harina de soya no

influira en las caracteristicas organolépticas.

9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL
9.1. Metodologias
Ubicacion de la investigacion
La investigacion se llevo acabo en el Laboratorio Académico de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial en el area de frutas y hortalizas de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y
Recursos Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

9.1.1. Tipo de Investigacién
Los tipos de investigacion del proyecto fueron:

» Investigacion aplicada. Esta investigacion se basé en obtener una nutri-colada a base
de harina de melloco con porcentaje de harina de soya en el laboratorio de la carrera
de Ingenieria Agroindustrial para mejorar el nivel de vida.

» Investigacion experimental. Se trata de un experimento en donde se manipuld

deliberadamente una o mas variables con el propésito de determinar, con la mayor

confiabilidad posible la relacion de causa-efecto.
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» Investigacion tecnoldgica. Es tecnoldgica porque a través de nuevos conocimientos
se dio una innovacion en el proceso productivo con la transformacion de la materia

prima con el fin de dar soluciones a problemas de la sociedad.

9.1.2. Métodos

» Meétodo cientifico. Es el procedimiento planteado en una investigacion para descubrir,
profundizar y obtener conocimientos validos desde el punto de vista cientifico,
utilizando para esto instrumentos que resulten fiables, se utiliz6 al momento de
desarrollar la fundamentacion cientifico técnica del proyecto.

» Meétodo deductivo. Es el método que permitira pasar de afirmaciones de caracter
general a hechos particulares siendo necesario para poder comprobar las hipétesis con
base en el material empirico obtenido a través de la practica cientifica, se aplicé al
momento de obtener el producto, y al realizar el anlisis sensorial del mismo.

» Meétodo inductivo. Este método permitié alcanzar conclusiones generales partiendo
de hipotesis 0 antecedentes en particular, se lo aplico al momento de obtener los datos
fiables después de realizar los diferentes estudios.

» Método Estadistico. Se utiliz6 para tabular los datos obtenidos mediante las encuestas

y obtener los respectivos graficos.

9.1.3. Técnicas

Las técnicas a utilizar en el proyecto de investigacién seran:

» Observacion. Permitié observar atentamente el fendbmeno, hecho o caso, para tomar
informacion y registrarlo para su posterior analisis.

» Encuesta. Un estudio observacional en la que recopilé datos, para su posterior
tabulacién permitiendo obtener resultados propios de la investigacion, y fue utilizado

para realizar el analisis sensorial de la nutri-colada.



9.2. Materiales para la elaboracion

Materias prima
» Melloco quillu
» Melloco pucca
» Harina de soya

Insumos

» Leche en polvo
Endulzantes (Sacarosa)
Anticompactante (fosfato tricalcico)

Saborizantes (canela)

YV V V VY

Conservante

Equipos

» Deshidratador
Triturador industrial
Cocina a gas
Balanza digital

vV V VYV VY

Ralladora

Materiales de proceso
» Mandil
Guantes
Cofia
Mascarilla
Recipientes de acero inoxidable
Tamiz
Cuchillo
Cuchara
Olla
Fundas herméticas

Fosforos

V V V V V V V V V VYV V

Envases plasticos
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» Servilletas
» Vasos pléasticos

Equipos y materiales de oficina
» Computadora

Flash memory

Camara fotogréfica

Esferos

Lapiz

Borrador

Hojas

Cuaderno

YV V V V V V V VY

Internet
> Calculadora

9.3. Metodologia de elaboracion

9.3.1. Metodologia para la obtencién de la harina de melloco quillu y pucca

» Recepcion y Control del melloco quillu y pucca
El primer paso consiste en la recepcidn de la materia prima verificando que se encuentren en

correcto estado y de mejor calidad para realizar el proceso.

> Pesado

La materia prima utilizada debe ser pesada para conocer la cantidad con la que se trabajo.

» Lavado y desinfeccion
Se realizé la limpieza con agua para eliminar particulas extrafias que estén presentes en el

tubérculo, sumergiéndolos en 10 It de agua utilizando 100 cc de cloro, para su desinfeccion.

» Cortado
El melloco es introducido en la ralladora eléctrica para cortar en rodajas lo mas fino posible y

facilitar la deshidratacion.
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» Deshidratado
En ésta etapa las rodajas de melloco son colocados y esparcidos en las bandejas de mallas, e
introducidas en el deshidratador, durante un tiempo de 18 horas a 50 °C para eliminar la

mayor cantidad de agua.

» Triturado
El melloco deshidratado o seco en hojuelas, es introducido en el triturador industrial,

obteniendo la harina que se requiere para la elaboracion del producto final.

» Tamizado
La harina obtenida después del triturado es pasada por un colador metalico para obtener un

polvo mas fino.

» Envasado y sellado

Se envasa en fundas de plasticas de polietileno y sellados herméticamente.
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Diagrama 2. Obtencion de la harina de melloco quillu y pucca
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Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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9.3.2. Metodologia para la elaboracion de la nutri-colada

» Recepcion de los insumos
Recepcién de las materias utilizadas para realizar las formulaciones de la nutri-colada son
harina de melloco quillu y pucca, harina de soya, leche en polvo, endulzante, conservante,
anticompactante y saborizante.

> Acondicionamiento térmico

Se da un tratamiento térmico para la eliminacion de microorganismos presentes en la harina
de melloco quillu y pucca esto se lo realizé por medio de un tostado por un tiempo de dos

minutos.

» Formulacion

Se peso los ingredientes: harina de melloco quillu y pucca, harina de soya, leche en polvo,
sacarosa, sorbato de potasio, fosfato tricélcico y canela, conservante para la elaboracion de
fundas de 100g, cantidad que sirve para preparar un litro de colada.

Tabla 3. Formulaciones de la nutri-colada

Nutri-colada 100gr

Tratamiento (aibz) Tratamiento (aibz)
Harina de melloco quillu: 26 % Harina de melloco quillu: 30 %
Harina de Soya: 25% Harina de Soya: 21%

Leche en polvo: 26% Leche en polvo: 26%

Sacarosa: 20% Sacarosa: 20%

Conservante: 0,5% Conservante: 0,5%

Fosfato tricélcico: 2 % Fosfato tricalcico: 2 %

Saborizante de canela: 0,5 % Saborizante de canela: 0,5 %
Tratamiento (aibs)

Harina de melloco quillu: 40 %

Harina de Soya: 11%

Leche en polvo: 26%

Sacarosa: 20%

Conservante: 0,5%

Fosfato tricélcico: 2 %

Saborizante de canela: 0,5 %

Tratamiento (az2b:1) Tratamiento (azbz)
Harina de melloco pucca : 26 % Harina de melloco pucca: 30 %
Harina de Soya: 25% Harina de Soya: 21%

Leche en polvo: 26% Leche en polvo: 26%
Sacarosa: 20% Sacarosa: 20%

Conservante: 0,5% Conservante: 0,5%

Fosfato tricélcico: 2 % Fosfato tricalcico: 2 %
Saborizante de canela: 0,5 % Saborizante de canela: 0,5 %

CONTINUA —

VVVVVVY
VVVVVVYY

VVVYVVVY

VVVVVVY
VVVVVYVYY




Tratamiento (asbs)
» Harina de melloco pucca: 40 %
» Harina de Soya: 11%
> Leche en polvo: 26%
» Sacarosa: 20%
>
>
>

Conservante: 0,5%

Fosfato tricalcico: 2 %

Saborizante de canela: 0,5 %
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

> Mezclado

Se procede a mezclar todos los ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea.

> Envasado

El envasado se realizara en fundas de polietileno herméticas con un contenido neto de 100g.

> Almacenamiento

Se almacenara en un lugar fresco y sec6 a temperatura ambiente.

23
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Diagrama 3. Elaboracion de la nutri-colada
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Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

9.3.3. Metodologia para la preparacion de un litro de colada instantanea de melloco

» Dosificacion
Colocar en un medio litro de agua fria el sobre con la formulacion de 100 g de colada
instantanea de melloco. En otro recipiente colocar el medio litro sobrante de agua y ponerlo al

fuego.

» Disolucion
Diluir la mezcla completamente hasta que no exista presencia de grumos.
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» Coccion
Colocar la colada previamente diluida en un recipiente que se encuentre en el fuego, mecer

constantemente el recipiente hasta que este hierva por un lapso de 5 min.

> Consumo

Diagrama 4. Preparacion de un litro de nutri-colada
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Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017



9.4. Balance de materia, de la obtencion de la harina de melloco

» Balance de materia para la obtencion de harina de melloco variedad quillu

A

Melloco variedad :>
quillu

24kg

A=B+C
24kg=3,07kg + C
24kg — 3,07 kg C
20,93kg=C

A

Hojuelas secas de :>

melloco
3,07kg

A=B+C

3,07kg = 1,96kg+ C
3,07kg=1,96 C
1,11kg=C
Rendimiento
R=PF/PI x 100
R=1,96 kg/24kg x 100
R=8,16%

DESHIDRATADOR

L

C
Agua
?

TRITURADOR

@

C
Desperdicio
?

e

B
Hojuelas secas
de melloco
3,07kg

B
Harina 1,96kg
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El rendimiento es de 8,16% siendo bajo por la cantidad de agua del 84,34% que posee el

tubérculo.

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017



» Balance de materia para la obtencion de harina de melloco variedad pucca

A
Melloco variedad :>
pucca

30 kg

A=B+C

30kg =4,67kg + C
30kg — 4,67 kg C
25,33kg=C

A
Hojuelas secas de :>
melloco

4,67 kg

A=B+C

4,67 kg = 3,03 kg+ C
4,67 kg=3,03kgC
1,64kg=C
Rendimiento
R=PF/PI x 100
R=3,03 kg/30kg x 100
R=10,1%

DESHIDRATADOR

"

C
Agua
?

TRITURADOR

e

C
Desperdicio
?

=

B
Hojuelas secas
de melloco
4,67 kg

B
Harina 3,03kg
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El rendimiento es de 10,1% siendo bajo por la cantidad de agua del 84,34% que posee el

tubérculo.

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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9.5. Balance de materia del mejor tratamiento ts de la nutri-colada

Los datos obtenidos después de haber realizado las cataciones y el analisis estadistico se
obtuvo el mejor tratamiento ts (a2b2) correspondiente a: harina de melloco variedad pucca
30%, Harina de Soya 21%, Leche en polvo 26%, Sacarosa 20 %, Conservante 0,5 %, Fosfato
tricalcico 2% y Saborizante de canela 0,5%.

B C D
Harina de Soya 21 g Leche en polvo 26 g Sacarosa 20 g

— !

A H
Harina de melloco |:> MEZCLADOR :>

Nutri-colada?

pucca
309 ﬂ A
E F G
Conservante 0,5 g Fosfato tricalcico 2¢g Saborizante de canela 0,5 g

A+B+C+D+E+F+G=H
30g+21g+26g+20g+059g+2g+05g = H
H =100 g

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

9.6. Costos de los materiales para la obtencion de harina de melloco variedad pucca

Tabla 4. Costo de la materia prima

Material Cantidad Valor total

Melloco pucca 30 kg $25
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Tabla 5. Otros gastos

Gastos Costos
5% de energia eléctrica 1,25
5% de equipos o0 materiales 1,25
10% de mano de obra 2,50
Total 5,00

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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» Costo neto de la harina de melloco pucca teniendo como rendimiento 3, 03 kg

Costo neto = 25 + 5,00

Costo neto = 30

Valor para cada kg de harina de melloco pucca
CU=30/3,03

CU=9,90

» Utilidad del 25%

9,90 ------- 100%
N 25%
X =$248

» PVP= CU + utilidad

PVP =9,90+ 2,48
PVP =$12,38

Conclusién. El costo de 1000 g o 1kg de harina de melloco variedad pucca es de $ 12,38

9.7. Disefio experimental

El disefio experimental es una técnica estadistica que permite identificar y cuantificar las
causas de un efecto dentro de un estudio experimental. En un disefio experimental se
manipulan deliberadamente una 0 mas variables, vinculadas a las causas, para medir el efecto

que tienen en otra variable de interés dandonos a conocer el mejor tratamiento de estudio.

En el presente estudio se evaluara las caracteristicas organolépticas del producto sometido a
un analisis sensorial bajo un disefio experimental DBCA (Disefio de blogues completamente

al azar) en un arreglo factorial de (2 x3) con dos repeticiones.



9.7.1. Factores de estudio

Factor A Variedades de harina de melloco.
al: Harina de melloco quillu

a2: Harina de melloco pucca
Factor B Porcentaje de la harina de soya
bl: 25%
b2: 21%
b3: 11%
9.7.2. Tratamientos en estudio

Se utilizé 6 tratamientos con 2 repeticiones.

Tabla 6. Tratamientos en estudio

Repeticiones | N° | Tratamientos Descripcion
I t1 (a1by) Harina quillu + 25% de harina de soya
t2 (a1b2) Harina quillu + 21% de harina de soya
t3 (a1bg) Harina quillu + 11% de harina de soya
ty (azby) Harina pucca + 25% de harina de soya
ts (azb2) Harina pucca + 21% de harina de soya
ts (azbs) Harina pucca + 11% de harina de soya
I t1 (a1by) Harina quillu + 25% de harina de soya
t2 (a1b2) Harina quillu + 21% de harina de soya
t3 (a1bg) Harina quillu + 11% de harina de soya
ty (azb) Harina pucca + 25% de harina de soya
ts (azb2) Harina pucca + 21% de harina de soya
te (azb3) Harina pucca + 11% de harina de soya

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

9.7.3. Andlisis estadistico

Tabla 7. Anélisis de varianza

Fuente de Variacion Grados de libertad Formulas
Tratamiento 5 (A xB)-1
Catadores 104 n-1
Error experimental 520 T*C
Total 629 E+C+T

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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» Poblacion
En el presente proyecto de investigacion la poblacién que se utiliz para la evaluacién del
mejor tratamiento de la Nutri-colada son de estudiantes pertenecientes a la carrera de

Ingenieria Agroindustrial, de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

» Muestra
Para calcular el tamafio de la muestra en la presente investigacién tomando en cuenta que la

poblacidn es finita, se utilizo la siguiente formula.

. z2.(p.q).N
" e2(N—1) +z2(p.q)

En donde:
N = Poblacion Estudiantes de la UTC de la carrera de Ingenieria Agroindustrial
(187estudiantes)
n = Tamafo de la muestra
z°= Nivel de confianza del 95% que es igual a 1.96
p = Proporcion de éxito: 0.5
g = Proporcion de no éxito: 1-p: 1-0.5=0.5

e = Error en la proporcién de la muestra = 5% = 0.05

_ (1.96)% x (0.5 x 0.5) x 187
~(0.05)2(301 — 1) + (1.96)2 x (0.5 x 0.5)

n

180
=T
n =105

La muestra que se manejo para realizar la identificacion de la mejor variedad de melloco y
porcentaje de harina de soya de la nutri-colada, fueron de 105 estudiantes de la carrera de

Ingenieria Agroindustrial.



9.7.4. Variables e indicadores

Cuadro 3. Operacionalizacion de las variables

Variable
independiente

Variable
dependiente

Indicadores

-Variedades de
harina de melloco.

-Porcentaje (%) de
la harina de soya.

-Nutri-colada

Olor

Color

Sabor
Consistencia
Aceptabilidad

Caracteristicas
organolépticas

Cenizas
Proteina
Humedad
Grasa

Fibra Dietética

Caracteristicas
fisicos -
quimicos

E. coli
Coliformes totales
Mohos

Levaduras
Salmonella

Caracteristicas
microbiologicos

Carbohidratos totales.
Energia

AzUcares totales
Minerales ( Sodio,
Calcio, Fosforo,
Potasio, Hierro)
Informacion
nutricional

Caracteristicas
nutricionales

VVVVIVVVVVIVVVVVIVVVVY

Y

Costos totales
Costo unitario
% de utilidad

PVP de 100g de
nutri-cola

YV VYV

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS
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El proyecto de investigacion se realizé en el Laboratorio de la Carrera de Ingenieria

Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, donde se obtuvo la harina y se realiz6

los analisis obteniendo como resultado lo siguiente:
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10.1. Analisis fisico quimico de harina de melloco variedad quillu y pucca

Tabla 8. Analisis fisico quimico de la harina de melloco variedad quillu y pucca

Resultados | INEN
) . . 616:2015
Parametros Meétodos Unidades Quillu | Pucca Harina de

trigo

Ceniza AOAC Ed 19, 2016 % 4,88 | 5,29 0,8
923.03

Proteina AOAC Ed 20, 2016 | %(Nx6,25) | 10,6 10,3 9
2001.11

Humedad AOAC Ed 20, 2016 % 8,43 | 8,74 14,5
925.10

Grasa AOAC Ed 20, 2016 % 1,07 | 0,770 2
203.06

Fibra  dietética | AOAC Ed 20, 2016 % 0,147 | 0,117 |  -----
total 2003,06

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL, 2017)
Analisis e interpretacion de la tabla 8

En la tabla se presenta los resultados de los anélisis fisicos quimicos de las dos variedades de
harina de melloco quillu y pucca, en donde se puede comparar que en el contenido de cenizas
la variedad quillu tiene un porcentaje menor del 4,88% que la variedad pucca con un
porcentaje de 5,29%. En el contenido de proteina la variedad quillu tiene un porcentaje mayor
al 10,6% que la variedad pucca con un porcentaje del 10,3%. En la humedad la variedad
quillu presenta un menor porcentaje del 8,43% a comparacion con la variedad pucca que
presenta un porcentaje mayor del 8,74%. En el contenido de grasa la variedad quillu presenta
un mayor contenido con un porcentaje del 1,07% que al contenido de la variedad pucca con
un porcentaje menor del 0,770%. En el contenido de fibra dietética la variedad quillu presenta
un mayor contenido con un porcentaje del 0,147% que al contenido de la variedad pucca con

un porcentaje menor del 0,117%.

En conclusion la harina de las variedades quillu y pucca de acuerdo a la norma INEN 616
como referencia en los valores en ceniza y proteina superan los valores estimados, por otra

parte, el contenido de humedad y grasa estan dentro de los parametros.
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Anélisis microbioldgicos de harina de melloco variedad quillu y pucca

Tabla 9. Analisis microbioldgicos de la harina de melloco variedad quillu y pucca

Parametros Métodos Unidades Resultados INEN 616
Quillu Pucca m M
E.coli PE01-5.4-MB AOAC UFClg <10 <10 <10 | -----
R.1;110402, Ed 20, 2016
Coliformes totales PEO01-5.4-MB AOAC UFC/g <10 <10 | meem | e
R.1;110402, Ed 20, 2016
Mohos PE02-5.4-MB AOAC UFC/g 2(e) 1x 10 1x10° 1x
R.1;997.02, Ed 20, 2016 10
Levaduras PE02-5.4-MB AOAC UFC/g <10 3(e) 1x103 1x
R.1;997.02, Ed 20, 2016 10
Salmonella PE08-5.4-MB AOAC En 25¢ No No | - | -
R.1;2014,01 Ed 20, 2016 detectado | detectado

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL, 2017)
m. Limite de aceptacion
M. Limite de rechazo

Anélisis e interpretacion de la tabla 9

Se presenta los resultados microbioldgicos de las dos harinas de melloco quillu y pucca, los
cuales estan dentro de los pardmetros establecidos en la norma INEN 616 tomando como
referencia a la harina de trigo el cual esta dentro de los limites permitidos el mismo que se

puede observar en el anexo 9.

En conclusion las harinas de melloco quillu y pucca cumplen con los requisitos
microbioldgicos de la norma INEN 616, siendo aptas para la formulacion y preparacion de la

nutri-colada.

10.2. Analisis sensorial de la nutri-colada

Se elaboro la nutri-colada de las dos variedades de harina de melloco (Ullucus tuberosus)
quillu y pucca con porcentaje de harina de soya (Glycine max) a diferentes formulaciones, la
cual fue evaluada sus caracteristicas organolépticas mediante la aplicacion del analisis

sensorial a 105 estudiantes de la carrera de Ingenieria Agroindustrial.
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10.2.1. Andlisis de varianza (ADEVA)

Para la determinacién del mejor tratamiento de la investigacion se realizé mediante un analisis
estadistico utilizando el programa Excel e InfoStat.

> Variable color

Tabla 10. Anélisis de varianza para variable color a partir de dos variedades de melloco quillu y pucca con

porcentaje de harina de soya

Factor de Suma de Grado | Cuadrados F P-valor | F critico

varianza cuadrados de medios calculada
Libertad

Catadores 18,1929 104 0,1749 1,2972 0,0364 | 1,2696*
Tratamientos | 77,6238 5 15,5248 115,1193 | <0,0001 | 2,2313**

Error 70,1262 520 0,1349

Total 165,9429 629

C.V. (%) 9,5562

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
*: Significativo
**: Altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de varianza

» Andlisis e interpretacion de la tabla 10.

Los datos obtenidos en la tabla 10, en el analisis de varianza de la variable color se puede
identificar que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza de 95%, por lo
tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias
altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere al color por tal razon es
necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el
coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 9,5562%
van a ser diferentes y el 90,4438% de observaciones seran confiables, estos seran valores
iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color, reflejando de esa manera la precisién
con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcidn del control sobre

la investigacion realizada.
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En conclusidn, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la

variable color en la elaboracion de la nutri-colada presentando diferencias entre los

tratamientos de la investigacion.

Tabla 11. Prueba tukey para color

Tratamientos | Medias Grupos homogéneos
ts5(a2b2) 4,5095 A
te (a2b3) 4,1048 B
ta(azbi) 3,7000 C
t2(a1by) 3,5857 C
t1(aib1) 3,5810 C
ts3(aubs) 3,5762 C

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

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Andlisis e interpretacion de la tabla 11

Los resultado obtenido en la tabla 11, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo

color de acuerdo a la valoracion en la encuesta es el tratamiento ts (az2b2) que corresponde a la

formulacion (harina pucca + 21% de harina de soya) con un valor 4,5095 es decir con un

color muy agradable perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de

soya son Optimos para la elaboracion de la nutri-colada, con un color muy agradable

determinado mediante el analisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede

identificar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en

cada uno de ellos.



Grafico 1. Promedio para el atributo color
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Fuente: Tabla 11
Elaborado por. Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Anadlisis e interpretacion del gréafico 1

37

Se presencia en el grafico 1, que el mejor tratamiento es el ts (azb2) que corresponde a la

formulacién (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 4,5095 correspondiente

al mejor tratamiento de la nutri-colada de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se

encuentra en un color muy agradable.

En conclusion, el tratamiento debe tener un color muy agradable y propio de las materias

primas utilizadas en la nutri-colada, donde el mejor tratamiento fue el ts (a2b2) con el colorante

caracteristico a la formulacion utilizada.

» Variable sabor

Tabla 12. Andlisis de varianza para variable sabor a partir de dos variedades de melloco quillu y pucca con

porcentaje de harina de soya

*: Significativo

**: Altamente significativo
C.V. (%): Coeficiente de varianza
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Factor de Suma de Grado | Cuadrados F P-valor | F critico

varianza cuadrados de medios calculada
Libertad

Catadores 19,2048 104 0,1847 1,3788 0,0132 | 1,2695*
Tratamientos 7,0238 5 1,4048 10,4889 | <0,0001 | 2,2313**

Error 69,6429 520 0,1339

Total 95,8714 629

C.V. (%) 9,7652
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» Andlisis e interpretacion de la tabla 12.

Los datos obtenidos en la tabla 12, en el andlisis de varianza de la variable sabor se puede
identificar que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza de 95%, por lo
tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias
altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere al sabor por tal razén es
necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el
coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 9,7652%
van a ser diferentes y el 90,2348% de observaciones seran confiables, estos seran valores
iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor, reflejando de esa manera la precision
con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre

la investigacion realizada.

En conclusion, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la
variable sabor en la elaboracion de la nutri-colada presentando diferencias entre los

tratamientos de la investigacion.

Tabla 13. Prueba de tukey para sabor

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
ts(a2b2) 3,9381 A
te (a2bs) 3,8143 A B
t1(aiby) 3,7619 B C
ta(a2by) 3,6810 B C
t3(aibz) 3,6619 C
t2(a1b2) 3,6286 C

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

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Andlisis e interpretacion de la tabla 13

Los resultado obtenido en la tabla 13, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
sabor de acuerdo a la valoracién en la encuesta es el tratamiento ts (azbz2) que corresponde a la
formulacién (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor 3,9381 es decir con un

sabor agradable perteneciente al grupo homogéneo A.
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En conclusion, las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de
soya son Optimas para la elaboracion de la nutri-colada, con un sabor agradable determinado
mediante el analisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede identificar la
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de

ellos.

Grafico 2. Promedio para el atributo sabor
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Fuente: Tabla 13
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Andlisis del gréafico 2

Se presencia en el grafico 2, que el mejor tratamiento es el ts (azb2) que corresponde a la
formulacién (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 3,9381 correspondiente
al mejor tratamiento de la nutri-colada de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se

encuentra en un sabor agradable.

En conclusion, el tratamiento debe tener un sabor agradable y propio a las materias primas
utilizadas en la nutri-colada, donde el mejor tratamiento fue el ts (azb2) con el sabor

caracteristico del mismo.



40

> Variable olor

Tabla 14. Anélisis de varianza para variable olor a partir de dos variedades de melloco quillu y pucca con

porcentaje de harina de soya

Factor de Suma de Grado | Cuadrados F P-valor | F critico

varianza cuadrados de medios calculada
Libertad

Catadores 6,0262 104 0,0579 0,6446 0,9967 | 1,2696*
Tratamientos | 11,0512 5 2,2102 24,5895 | <0,0001 | 2,2313**

Error 46,7405 520 0,0899

Total 63,8179 629

C.V. (%) 7,9747

*: Significativo

**: Altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de varianza

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Andlisis e interpretacion de la tabla 14.

Los datos obtenidos en la tabla 14, en el andlisis de varianza de la variable olor se puede
identificar que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza de 95%, por lo
tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias
altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere al olor por tal razon es
necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede constatar que el
coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 7,9747%
van a ser diferentes y el 92,0253% de observaciones seran confiables, estos seran valores
iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, reflejando de esa manera la precisién
con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcidn del control sobre

la investigacion realizada.

En conclusion, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la
variable olor en la elaboracién de la nutri-colada presentando diferencias entre los

tratamientos de la investigacion.
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Tabla 15. Prueba de tukey para olor

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
ts(a2by) 4,0143 A
te (a2bs) 3,8238 B
ty(aib1) 3,7619 B C
t3(a1bs) 3,6762 C D
ta(azb1) 3,6619 C D
t2(a1by) 3,6190 D

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Anadlisis e interpretacion de la tabla 15

Los resultado obtenido en la tabla 15, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
olor de acuerdo a la valoracion en la encuesta es el tratamiento ts (a2b2) que corresponde a la
formulacién (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor 4,0143 es decir con un olor

intenso perteneciente al grupo homogeéneo A.

En conclusion, las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de
soya son Optimas para la elaboracion de la nutri-colada, con un olor intenso determinado
mediante el analisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede identificar la
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de

ellos.

Gréfico 3. Promedio para el atributo olor
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Fuente: Tabla 15
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017



» Andlisis del gréfico 3

Se presencia en el grafico 3, que el mejor tratamiento es el ts (a:2b2) que corresponde a la
formulacién (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 4,0143 correspondiente

al mejor tratamiento de la nutri-colada de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se

encuentra en un olor intenso.

En conclusion, el tratamiento debe tener un olor intenso y propio de las materias primas

utilizadas en la nutri-colada, donde el mejor tratamiento fue el ts (a2b2) con el olor

caracteristico del mismo.

» Variable consistencia

Tabla 16. Anélisis de varianza para variable consistencia a partir de dos variedades de melloco quillu y pucca

con porcentaje de harina de soya

*: Significativo

**: Altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de varianza

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Andlisis e interpretacion de la tabla 16.

Los datos obtenidos en la tabla 16, en el andlisis de varianza de la variable consistencia se
puede identificar que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza de 95%,
por lo tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen

diferencias altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere a la

Factor de Suma de Grado | Cuadrados F P-valor | F critico

varianza cuadrados de medios calculada
Libertad

Catadores 19,5556 104 0,1880 1,3903 0,0113 | 1,2696*
Tratamientos 9,5448 5 1,9090 14,1143 | <0,0001 | 2,2313**

Error 70,3302 520 0,1353

Total 99,4306 629

C.V. (%) 9,9545
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consistencia por tal razén es necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%.
Ademas, se puede constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que
de 100 observaciones el 9,9545% van a ser diferentes y el 90,0455% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la
consistencia, reflejando de esa manera la precision con que fue desarrollado el ensayo y la
aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre la investigacion realizada.

En conclusion, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la
variable consistencia en la elaboracion de la nutri-colada presentando diferencias entre los

tratamientos de la investigacion.

Tabla 17. Prueba de tukey para consistencia

Tratamientos Medias Grupos homogéneos
t5(a2b2) 3,9143 A
te (a2b3) 3,8048 A
t3(aibz) 3,6429 B
ta(azbs) 3,6238 B
t2(aib?) 3,6143 B
t1(a1bs) 3,5667 B

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Andlisis e interpretacion de la tabla 17

Los resultado obtenido en la tabla 17, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
consistencia de acuerdo a la valoracion en la encuesta es el tratamiento ts (a2b2) que
corresponde a la formulacion (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor 3,9143 es

decir con consistencia espeso perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de
soya son optimas para la elaboracion de la nutri-colada, con consistencia espeso determinado
mediante el analisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede identificar la
diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de

ellos.
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Grafico 4. Promedio para el atributo consistencia

4,00 —3,9143

3,90 3,8048

3,80

3,70 36429 36238 36143
3,60

3,50

3,40

3,30

3,5667

t5(a2b2) 16 (a2b3) t3(alb3) t4(a2bl) t2(alb2) tl(albl)

Fuente: Tabla 17
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Anadlisis del grafico 4

Se presencia en el grafico 4, que el mejor tratamiento es el ts (az2b2) que corresponde a la
formulacién (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 3,9143 correspondiente
al mejor tratamiento de la nutri-colada de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se

encuentra en consistencia espeso.

En conclusion, el tratamiento debe tener su consistencia espesa caracteristica de una nutri-
colada, donde el mejor tratamiento fue el ts (a2b2) que contiene harina pucca + 21% de harina
de soya.

» Variable aceptabilidad

Tabla 18. Analisis de varianza para variable aceptabilidad a partir de dos variedades de melloco quilllu y pucca
con porcentaje de harina de soya

Factor de Suma de Grado | Cuadrados F P-valor | F critico

varianza cuadrados de medios calculada
Libertad

Catadores 13,7937 104 0,1326 1,1938 0,1110 | 1,2696*
Tratamientos | 18,7687 5 3,7537 33,7864 | <0,0001 | 2,2313**

Error 57,7730 520 0,1111

Total 90,3353 629

C.V. (%) 9,0416

*: Significativo

**: Altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de varianza

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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» Andlisis e interpretacion de la tabla 18.

Los datos obtenidos en la tabla 18, en el andlisis de varianza de la variable consistencia se
puede identificar que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza de 95%,
por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen
diferencias altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere la aceptabilidad
por tal razon es necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%. Ademas, se puede
constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100
observaciones el 9,0416% van a ser diferentes y el 90,9584% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la
aceptabilidad, reflejando de esa manera la precisién con que fue desarrollado el ensayo y la

aceptacion del porcentaje en funcidn del control sobre la investigacion realizada.
En conclusion, las variedades de melloco y porcentaje de la harina de soya, si influye sobre la

variable aceptabilidad en la elaboracion de la nutri-colada presentando diferencias entre los

tratamientos de la investigacion.

Tabla 19. Prueba de tukey para aceptabilidad

Tratamientos | Medias Grupos homogéneos
ts5(a2b2) 4,0095 A
ts (a2b3) 3,8095 B
ta(azby) 3,6429 C
t2(a1b?) 3,5762 C D
t3(a1ba) 3,5762 C D
t1(a1by) 3,5048 D

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Anadlisis e interpretacion de la tabla 19

Los resultado obtenido en la tabla 19, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
consistencia de acuerdo a la valoracion en la encuesta es el tratamiento ts (azxb2) que
corresponde a la formulacion (harina pucca + 21% de harina de soya) con un valor 4,0095 es

decir con aceptabilidad agradable perteneciente al grupo homogéneo A.
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En conclusion, las diferentes formulaciones de variedad de melloco y porcentaje de harina de
soya son Optimas para la elaboracion de la nutri-colada, con una aceptabilidad agradable
determinado mediante el andlisis sensorial por parte de los evaluadores, también se puede
identificar la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en

cada uno de ellos.

Gréfico 5. Promedio para el atributo aceptabilidad

4,20
4,0095
4,00 —

3,8095

3,80 —
3,6429 3,5762  3,5762

360 — 35048

3,40 — —

3,20
t5(a2b2) 16 (a2b3) t4(a2bl) t2(alb2) t3(alb3) tl(albl)

Fuente: Tabla 19
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

» Anadlisis del grafico 5

Se presencia en el grafico 5, que el mejor tratamiento es el ts (az2b2) que corresponde a la
formulacién (harina pucca + 21% de harina de soya), con un valor de 4,0095 correspondiente
al mejor tratamiento de la nutri-colada, de acuerdo a la encuesta realizada a los estudiantes se

encuentra con una aceptabilidad agradable.

En conclusion, el tratamiento tiene una aceptabilidad agradable de una nutri-colada, donde el

mejor tratamiento fue el ts (a2b2) en el cual se utiliz6 harina pucca + 21% harina de soya.

» ldentificacion del mejor tratamiento de acuerdo a los promedios

De acuerdo a los resultados de analisis de varianza y medias obtenidas en la investigacion de
la nutri-colada a base de dos variedades de harina de melloco (Ullucus tuberosus) quillu y
pucca con porcentaje de harina de soya (Glycine max) a diferentes formulaciones se realiza

las comparaciones para obtener el mejor tratamiento de acuerdo a su formulacion respectiva.



» Comparacion de los promedios de cada uno de los tratamientos

Tabla 20. Comparacion de promedios de los tratamientos

TRATAMIENTOS
VARIABLES tl(aib1) | t2(aib2) | t3(a1bs) | t4(azbi) | t5(azb2) | t6(azbs)
COLOR 3,5810 | 3,5857 | 3,5762 | 3,7000 | 4,5095 | 4,1048
SABOR 3,7619 | 3,6286 | 3,6619 | 3,6810 | 3,9381 | 3,8143
OLOR 3,7619 | 3,6190 | 3,6762 | 3,6619 | 4,0143 | 3,8238
CONSISTENCIA | 35667 | 3,6143 | 3,6429 | 3,6238 | 3,9143 | 3,8048
ACEPTABILIDAD | 3,5048 | 3,5762 | 3,5762 | 3,6429 | 4,0095 | 3,8095

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Gréfico 6. Promedio del mejor tratamiento ts
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Fuente: Tabla 20

Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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» Anadlisis e interpretacion de la tabla 20 y el grafico 6

Con los datos obtenido y las comparaciones realizadas de cada uno de los promedios se puede
identificar como el mejor tratamiento al ts (a2b2) con la formulacion de harina pucca + 21% de
harina de soya dando un valor mayoritario segun los datos obtenidos de las encuestas

realizadas.

En conclusién se puede observar en el grafico 6, que mediante las comparaciones realizadas
de los promedios de cada uno se ha determinado como el mejor tratamiento al ts (a2bz) el
mismo que contiene harina pucca + 21% de harina de soya.

Los analisis fisicos quimicos, microbioldgicos y nutricionales, se obtuvieron del Laboratorio

de Anélisis y Control de Alimentos, LACONAL, en donde se analiz6 el mejor tratamiento.

10.3. Analisis fisico quimico de la nutri-colada del mejor tratamiento ts (azbz)

Tabla 21. Andlisis fisico quimico del ts

Parametro Método Unidades | Resultado
Cenizas PE01-5.4-FQ. AOAC Ed 19,2012 923.03 % 5,75
Proteina AOAC Ed 19,2012 2001.11 %(NXx6,25) 12,3

Humedad PE02-5.4-FQ.AOAC Ed 19,2012 925.10 % 6,4

Grasa AOAC Ed 19,2012 2003.06 % 5,43
Fibra Dietética total AOAC 985.29 Ed 19, 2012 % 0,102

Fuente: Laboratorio de control y anélisis de alimentos (LACONAL, 2017)

Analisis e interpretacion de tabla 21

De los resultados consignados de la muestra analizada el contenido de ceniza es de 5,75%,
proteina 12,3%, humedad 6,4%, grasa 5,43% y fibra dietética total 0,102%.

En conclusion, la cantidad de proteina esta dentro de los parametros referenciales seguin la
norma INEN 2009 el mismo que se puede observar en el anexo 11 y el porcentaje de humedad
del tratamiento analizado se puede observar en la norma INEN 2602 sopas, caldos y cremas

gue es maximo el 8% ver en anexo 10.
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10.4. Analisis microbiolégicos de la nutri-colada del mejor tratamiento ts (azbz)

Tabla 22. Analisis microbiol6gico

INEN 2609
m M
E. coli PE-01-5.4-MB UFCl/g <10 10 100
AOAC 991.14 Ed

19,2012
Coliformes PE-01-5.4-MB UFC/g <10 102 103
totales AOAC 991.14 Ed
19,2012
Mohos PE-02-5.4-MB UFC/g 9(e) 10 102
AOAC 997.02. Ed
19,2012
Levaduras PE-02-5.4-MB UFC/g <10 10 102
AOAC 997.02. Ed
19,2013
Salmonella AOAC RI En25¢ No Ausencia | Ausencia
960801/A0AC detectado
998.09 Ed 19,2012

m=Indice méximo permisible para identificar nivel de buen calidad
M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
Fuente: Laboratorio de control y anélisis de alimentos (LACONAL, 2017)

Parametro Meétodo Unidades | Resultado

Analisis e interpretacion de la tabla 22

Se presenta el resultado de los andlisis microbiolégicos del mejor tratamiento lo cual se
encuentran dentro de los rangos microbioldgicos establecidos en la norma INEN 2602 de

sopas, caldos y cremas.

En conclusion, la nutri-colada cumple con la norma establecida, por lo que se garantiza la
inocuidad del producto; no generando ningun dafio para la salud de las personas que lo

consuman.
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10.5. Analisis nutricional de la nutri-colada del mejor tratamiento ts (azbz)

Tabla 23. Analisis nutricional ts

INEN 2009
Parametro Método Unidades | Resultado V_alo_r
diario
referencial
Carbohidratos Célculo % 69,5 -
totales
Energia Célculo kJ/100g 1573 -
kcal/100g 376
AzUcares AOAC 925,26 % 29,67 -
totales
Minerales
Sodio APHA- 3500. mg/100 97,343 Max.
Na (absorcion 200mg/100g
atémica)
Calcio APHA 4500-Ca | mg/100 358,547 500mg
Fosforo Pearson mg/100 627,11 460mg
Potasio APHA- 3500-K | mg/100 19,353 | -
Hierro AOAC 944.02 | mg/100 3,026 7mg

Fuente: Laboratorio de control y analisis de alimentos (LACONAL, 2017)

Anélisis e interpretacion de la tabla 23

De los resultados consignados de la muestra analizada son: carbohidratos totales 69,5%,
energia 376 kcal/100g y azucares totales 29,67%. El contenido de los minerales tales como
sodio 97,343 mg/100, calcio 358,547 mg/100, fésforo 627,11 mg/100, potasio 19,353
mg/100 y hierro 3,026 mg/100.

En conclusion los parametros se encuentran dentro de los rangos establecidos en la Norma
INEN 2009, excepto el pardmetro fésforo ya que el valor supera lo establecido por la

formulacion de la harina pucca con la leche en polvo.
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Tabla 24. Informacion nutricional ts

INFORMACION NUTRICIONAL

Cantidad por envase: 500g

Porciones por envase: 5

Tamario por porcion: 100g

CANTIDAD POR PORCION. %Valor diario* | Colada instantanea tapiokita lista.
Energia (calorias) 376 kcal 1573 kJ | 19 120 kcal -
Calorias de lagrasa | 49 kcal 2 20 kcal -
Grasa 50 8 29 3%
Sodio 97 mg 4 80 mg 3%
Carbohidratos totales | 70 g 23 22 7%
Fibra 0g 0 0g 0%
Azucares totales 3049 - - -
Proteina 12 g 25 49 8%

*Las porciones de los valores estan basados en una dieta de 2000 Cal
Fuente: Laboratorio “LACONAL

Andlisis e interpretacion de la tabla 24

El analisis nutricional de la nutri-colada con una formulacion de harina pucca + 21% de
harina de soya, contiene una gran cantidad de energia, sodio, carbohidratos totales y proteina,
aportando beneficios nutricionales al consumidor en porcion de 100 g de nutri-colada los
datos se basan en una dieta de 2000 Cal, se ha realizado una comparacion con el contenido
nutricional de la Colada instantanea tapiokita lista y se encuentra diferencias en los

porcentajes nutricionales como se puede observar en la tabla 24.

En conclusién, los componentes como grasa 5 g se encuentra en la concentracion media,
sodio en 97mg se encuentra en la concentracion baja y azucares totales 30 g se encuentra en la
concentracion media. Concentraciones permitidas de acuerdo al Reglamento Ecuatoriano
RTE INEN 022 de Rotulado de productos alimenticios procesados, envasados Yy

empaquetados.
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10.6. Costos de los materiales utilizados en la formulacion del mejor tratamiento ts (azbz)

Tabla 25. Gastos de la materia prima y aditivos ts

Unidad Precio )
o ) | Cantidad | Total
Descripcion Cantidad de unitario -
_ utilizada | $
medida $
Harina pucca 1000 g 12,38 3049 0,371
Harina de soya 250 g 1,00 21 0,084
Leche en polvo 200 g 1,50 26 ¢ 0,195
Sacarosa 1000 g 1,00 209 0,020
Sorbato de potasio 500 g 4,00 0,59 0,004
Fosfato tricalcico 500 g 6,25 290 0,025
Canela 25 g 0,40 059 0,008
Funda hermetica 1 - 0,10 1 0,100
Etiqueta 1 - 0,05 1 0,050
Total 100g | 0,857
Elaborado por: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
Otros gastos
Tabla 26. Otros gastos
Gastos Costos

5% de energia eléctrica 0,04

5% de equipos 0 materiales 0,04

10% de mano de obra 0,09

Total 0,17

Elaborado por. Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Conclusion. El precio de venta al publico de los 100 g de nutri-colada instantanea de melloco
variedad pucca tiene un costo de $1,13 siendo competitiva en el mercado, ya que la colada

instantanea tapiokita lista con el contenido de 100 g tiene un precio de $ 1,32.
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11. IMPACTOS

11.1. Técnicos

El impacto técnico que presenta el proyecto es de forma innovadora ya que se genera una
nueva manera de aprovechar los tubérculos andinos, conociendo a la par las ventajas y
desventajas al momento de la ejecucion dando la apertura a nuevos estudios cientificos para

nuevas investigaciones.

11.2. Sociales

El impacto social del proyecto es positivo, ya que ayuda de forma directa a los agricultores de
las provincias de Cotopaxi, Tungurahua Chimborazo vy la provincia de Los Rios donde se
encuentran las materias primas para la ejecucion del proyecto, generando asi dentro de los
sector agrario posibles fuentes de trabajo y a su vez, mejorar la economia del hogar de los
agricultores.

Ademéas en el &mbito alimenticio con la innovacion de un nuevo producto de calidad,

ayudando a los consumidores con su dieta alimentaria.

11.3. Ambientales

El impacto ambiental que genera el proyecto se lo ha evaluado utilizando la matriz de
Leopold con una escala para la magnitud de impacto de: 1 (nada) 2 (medio) 3 (alto), con
signo (+) para un impacto que genera dafio al ambiente y (-) para un impacto que no genera

dafo, dentro del proceso de la obtencién de la harina de melloco quillu y pucca.
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Tabla 27. Matriz de Leopold

OBTENCION DE LA HARINA DE MELLOCO QUILLU Y PUCCA

S = o >
> o
o S o o] S o O o
g S S 8 < @ °§ g ES) TOTAL DE

ACTIVIDADES § % E 5 E g % < < | INTERACCION

28 | 8| F| £|g5°

o° o

FACTORES
AMBIENTALES
1. Aire

Calidad delaire | 2| L7 | LA 42 L 115 () 2(+
Ruido y|-1 -1 +2 7|-1 +3 _7|-2 -1 5() 2(+

vibraciones -1 -1 -1 -1 -2 -1 -1 7 ()
2. Suelo

Calidad del suelo | L2~ |-L 7|1 7|1 ~|-1_~1-1_“|7()

A7 A a1 7 ()
Residuos solidos | 72 1 -1 1 2 1 -1 1 2 1 1 1 -1 1 3() At 70
3. Agua
Calidad de agua|-1 +2 -1 -1 -1 -1 -1 6(-) 1(+
superficial -1 -2 -1 -1 -1 -1 -1 7 (-)
Calidad de agua|-1 +2 -1 -1 -1 -1 -1 6(-) 1(+
subterranea -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 7 (-)
4. Biota
1 A+ A1 A A A -1 6 (6) 1+
Flora Al 2 Al Al 7 0
Fauna 1 1 A 1 1 1 A1 70)
-1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 7 ()
() /150) /16() /18 (-)/5(-) /16(-) /|8(-) /|45(-) 11(+)
Total de impacto |1 3 2 3 2
8(-) 1/ 8() | 8(-) |/ 8(-)/8(-)8()|8() 8(-)

Elaborado por: Chasiloa N yToaquiza S, 2017

Andlisis e interpretacion de la tabla 27

De acuerdo a las actividades que se realiza en la obtencion de la harina de melloco quillu y
pucca tiene una incidencia a una magnitud mediana con una escala del 1 al 3 con valores
negativos, y a su vez obteniendo un grado de impacto bajo con valores negativos lo cual la

actividad no genera un impacto ambiental alto.

En conclusion para la obtencién de la harina de melloco quillu y pucca, sus actividades no

afectaron los factores ambientales como: Aire ( ya que al momento de la actividad de triturado
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y tamizado el polvo que va hacer generado ira directamente al aire) , suelo y agua (cuando se

realizo la actividad de lavado y desinfeccion ya que el agua utilizada en la misma ira de forma

directa generando un bajo dafio) y biota ( al ser resultado de los dos factores anteriores

provocando un bajo dafio a la flora y fauna cercana al lugar donde se realizé del proyecto).

12. PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO

PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL

Recursos PROYECT.O -
Cantidad | Unidad V. Urgtarlo Valor$TotaI
Equipos
Deshidratador 1 | - 4,000 4,000
Triturador industrial 1 | e 250,00 250,00
Cocina industrial 1 | - 150,00 150,00
Balanza digital i 90,00 90,00
Ralladora 1 | - 370,00 370,00
Transporte y salida de campo
Trasporte al Laboratorio Académico 8 2 1,00 16,00
Agroindustrial
Materiales y suministros
Melloco quillu. 24 kg 0,625 15,00
Melloco pucca. 30 kg 0,833 25,00
Harina de soya. 500 g 0,004 2,00
Leche en polvo. 1800 g 0,008 16,00
Sacarosa. 2 kg 1,03 2,06
Fosfato tricalcico. 500 g 0,008 4,00
Sorbato de potasio. 500 g 0,013 6,25
Canela molida. 25 g 0,016 0,40
Fundas plasticas 5 0,40 1,60
Fundas herméticas de polietileno. 12 0,18 2,25
Vasos desechables grandes. 150 0,012 1,80
Vasos desechables pequefios de una 1,630 0,004 6,65
onza.
Servilletas 150 0,005 0,80
Agua. 3 It 1,50 4,50
Envases 6 0,20 1,20
Recipientes de aluminio 2 4,50 9,00
Colador metalico 1 5,00 5,00
Materiales Bibliogréaficos y Fotocopias
Impresiones 5 2,75 13,75
Internet 30 h 0,50 15,00
Gastos Varios
Trasporte de muestra 1 5 5,00
Otros Recursos

CONTINUA —
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PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL
Recursos PROYECT.O -
Cantidad | Unidad V. Urgtarlo Valor$TotaI
Analisis fisico-quimico de la harina 2 150,00 300,00
quillu y pucca.
Analisis fisico-quimico, 1 291,95 291,95
microbiolégico y nutricional de la
nutri-colada.
Sub Total 5605,21
10% 560,521
TOTAL 6,165.73

Elaborado por: Chasiloa N yToaquiza S, 2017

13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1. Conclusiones

> Se obtuvo harina de melloco de dos variedades quillu y pucca por medio del método

de deshidratacion los mismos que fueron sometidos a los analisis fisicos quimicos y
microbioldgicos obteniendo como resultado valores que estan permitidos segun norma
INEN 616.

Se identific6 al mejor tratamiento de las formulaciones elaboradas, mediante el
analisis sensorial de las caracteristicas organoléptica de la nutri-colada, que se
realizaron a los estudiantes de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, la misma que
fue insertado en programas estadistico Excel e infoStat dando como resultado al mejor
tratamiento ts (a2b2) el cual contiene harina pucca + 21 % harina de soya.

Se determind los analisis fisicos quimicos, microbiolégicos y nutricionales del mejor
tratamiento obteniendo como resultado rangos permitidos segin las normas
establecidas referentes a INEN 2602 e INEN 2009, los cuales garantizan al producto
elaborado de calidad, inocuo y nutritivo.

Se establecié el precio de venta al publico de 100 g de nutri-colada del mejor

tratamiento el cual fue de $ 1,13 siendo un precio accesible para el consumidor.
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13.2. Recomendaciones

14.

>

En la obtencion de la harina se produjeron desechos de la materia prima por lo que se
recomienda reutilizar y dar apertura a otras investigaciones.

Para la elaboracion de la nutri-colada instantanea se recomienda realizar
correctamente el homogenizado de los ingredientes para prevenir a presencia de
grumos que afectan a la calidad del producto.

En la formulacion se podria adicionar el carboximetilcelulosa para evitar la formacion

de fases al elaborar la colada de melloco de la variedad quillu.
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15. ANEXOS

Anexo 1. Aval de traduccion

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro Cultural de Idiomas de la Universidad
Técnica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que: La traduccion del resumen de
proyecto al Idioma Inglés presentado por las Sefioritas de la Carrera de Ingenieria
Agroindustrial Chasiloa Chimbo Nataly Angelica y Toaquiza Quinatoa Sonia Maribel
cuyo titulo versa “NUTRI-COLADA”, lo realiz6 bajo mi supervisién y cumple con una

correcta estructura gramatical.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a las peticionarias hacer uso

del presente certificado de la manera ética que estimaren conveniente.

Latacunga, Marzo 2017

Atentamente

Lic. Nelson Wilfrido Guagchinga Chicaiza
C.C.: 050324641-5
DOCENTE CENTRO CULTURAL DE IDIOMAS
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Anexo 2. Hoja de vida de la tutora
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Nombres: Jeny Mariana.

Apellidos: Silva Paredes

Ciudadania: Ecuatoriana

Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga.
Teléfono: 0983333969.

Estudios realizados

Ingeniera Agroindustrial, con una Maestria en Administracion y Marketing.

Experiencia laboral

Docente de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ciencias Agropecuarias

y Recursos Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Firma


http://avirtuales.utc.edu.ec/moodlecaren/user/profile.php?id=1689

Anexo 3. Hoja de vida de las investigadoras

Datos personales

Nombres: Nataly Angelica.

Apellidos: Chasiloa Chimbo.

Ciudadania: Ecuatoriana

Numero de cedula: 110412102-3

Fecha de nacimiento: 10 de Noviembre de 1993

Estado civil: Soltera.

Direccidn: Pujili Av. Velasco Ibarra Ciudadela Ventimilla.

Provincia: Cotopaxi Canton: Pujili
Teléfono: 0987806348

Estudios realizados

Primaria: Escuela “Pompillo Reinoso Jaramillo”

Secundaria: Colegio Militar N° 13 “Patria”
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Nivel Universitario: Egresada de la carrera “Ingenieria Agroindustrial” de la “Universidad

Técnica de Cotopaxi”

Experiencia laboral

Ninguna hasta el momento

Firma
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Datos personales

Nombres: Sonia Maribel.

Apellidos: Toaquiza Quinatoa.
Ciudadania: Ecuatoriana

Numero de cedula: 050413421-4

Fecha de nacimiento: 25 de marzo de 1994
Estado civil: Soltera.

Direccion: Tanicuchi, Barrio San Pedro.
Provincia: Cotopaxi Canton: Latacunga
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Anexo 4. Hoja de catacion

Ingenieria
Agroindustrial

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

Indicaciones: En la presente encuesta marque con una X en cada muestra que usted considere adecuado
segln la escala que considere.
Obijetivo: Evaluar las caracteristicas organolépticas: color, sabor, olor, consistencia y aceptabilidad de las

muestras presentadas.

Nutri -Colada

CARACTERISTICAS

ALTERNATIVAS

TRATAMIENTOS R

t

t

t3 ts ts

s

Color

1.-Disgusta

2.-Me gusta poco

3.-Ni disgusta / Ni
gusta

4.-Me gusta

5.-Gusta mucho

,ns"{ Sabor

1.-Desagradable

2.-Poco agradable

3.-Ni desagradable / Ni
agradable

4.-Agradable

5.-Muy Agradable

Olor

1.-Nada intenso

2.-Ligeramente Intenso

3.-  Ni ligeramente
intenso / Ni intenso

4.-Intenso

5.-Muy intenso

Consistencia

1.-Muy Liquido

2.-Liquido

3.-Ni liquido / Ni
espeso

4.-Espeso

5.-Muy Espeso

Aceptabilidad

1.-Muy desagradable

2.-Desagradable

3.-Ni desagradable / Ni
agradable

4.-Agradable

5.-Muy Agradable

01 11 15) 1 1221 {1 YN

eecceccccccccccccccccce

Gracias por su colaboracion




Anexo 5. Fotografias de la obtencion de harina de melloco variedad quillu

Fotografia 1. Recepcion y control de la materia prima

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 2. Pesado de la materia prima

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 3. Lavado y desinfeccion

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

64



Fotografia 4. Cortado

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 5. Deshidratado de la materia prima

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 6. Trituracion

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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Fotografia 7. Tamizado

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 8. Envasado y sellado.

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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Anexo 6. Fotografias de la obtencion de harina variedad pucca

Fotografia 9. Recepcion y control de la materia prima

r

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 10. Pesado de la materia prima

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 11. Lavado y desinfeccion

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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Fotografia 12. Cortado

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 13. Deshidratado de la materia prima

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 14. Trituracion

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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Fotografia 15. Tamizado

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 16. Envasado y sellado

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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Anexo 7. Fotografias de la reparacion de la nutri-colada

Fotografia 17. Ingredientes

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 18. Dosificado de los inglediente

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 19. Tratamientos

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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Fotografia 20. Disolucion

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 21. Coccion

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 22. Nutri-colada

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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Anexo 8. Fotografias del analisis sensorial de la nutri-colada

Fotografia 23. Cataciones

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017

Fotografia 24. Mejor tratamiento

Fuente: Chasiloa N y Toaquiza S, 2017
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Anexo 9. Norma INEN 616 harina de trigo. Requisitos

INEN

Earvickn Ecuatoriano do Normallzacidn

Qwite — Ecuadaor

NORMA NTE INEN 616
TECHICA Cuarta revision
ECUATORIAMNA 201501

HARINA DE TRIGO. REQUISITOS

WHEAT FLOUR. REQUIREMENTS

DESCRIFTOREE: Froducios miimenticles, cemmales, prodechos derdvados, Rarine oe trigo, reguiskos E
153: ET.0E0 Fagl




Horma
Técnica HARINA DE TRIGO pi
Ecuatoriana REQUISITOS R
. Cuarta revision
Voluntaria =015-01

1. OBJETD

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las harinas de tige destinadas al consurmo
hurnano y al uso en la elaboracion de otros productos alimenticios.

2. REFEREMCIAS NORMATIVAS
Los siguientzs. decumentos normatives referenciados son indispensabdes para la aplicacion de este
documento nermative. Para referencias con fecha, selamente aplica la edicicn citada. Para referencias
sin fecha, se aplica la Ufima edicion del documents normative referenciado (incluida cualguier
enrmiends).
MTE IMEN 517, Harina de origen vegefal Determinacion def tamatfic de particulzs
MTE IMEN 520, Harnas de angen vegelal Deferminacion de la ceniza
MTE INEN 521, Harinas de ongen vegefal Deferminacion de fa scider thulabis

MTE INEN 525, Determinscion del bromato de potasio en harinas blsngueadas y en harina infegral
{Mefodo cualfativo ¥ cuantiativa)

MTE IMEN 1334-1, Rotwizdo de producios slimendicios pars consumo humsno. Parfe 1. Requisios

MTE IMEN 1334-2, Rofwiado de producios alimenficios pars consumo fuwmano. Pare 2 Rofulado
nutrcional Requisios

MTE IMEN 1334-3, Rofwiado de producios slimenticios para consumo humano. Parfe 3. Reguisios
pars declarsciones nuiricionales y declaraciones saludsblzs

MTE INEM 1520-8, Contro! microbiclogico de los alimentos. Deferminacion de colformes fecales y
E.coli

MNTE IMEN 1528-10, Conirol microbiologico de Jos alimeanfos. Mohos y levaduwras viables. Recuento en
placa por siembra en profundidad

MTE IMEN-CODEX 192, Nowma general del Codex pars los aditivos alimentanos (od)

MTE IMEN-CODEX 193, Nomms general pars los confsminanies y I35 Toxinss presentes en ios
alimenios y piensos

MTE INEN-CODEX STAM 222, Métodos de analisis generales para los contaminanfes

MTE INEN-IS0 712,  Ceresles y producfos de ceresles. Determinacion del contenido de humedad.
Mafodo de referencia

MTE IMEN-ISO 2171, Cereales, leguminosas y subproducios. Deferminacion del rendimienis de
CEnizas por incineracion

MTE IMEN-ISO 20483, Cereales y leguminosas. Determinacion del confenide de nirégeno v calkculo
del confenido de profeina bafa. Matodo Hjeldak!

2095-D013 1o=8
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MTE INEN-150 24333, Cereales y producios denvados. Toms de muesias
MNTE INEN-ISO 2B58-1, FProcedimisnfos de muesireo pars por atnbufos. Fare 1.

NspecTion
Programas de muestreo clasificados por el nivel scepfable de calidad fAQL,I para inspeccicn lofe &
lote

MTE INEN-150 11085, Cersales, producios & base de cersales  alimenios para snimales.
Deferminacion ded confenido de grasa brula y grasa fofsl mediante el método de exfraccion Randsll

MTE INEN-150 21415-1, Trig'ﬂrhaﬁa de trigo. Contenido de glufen. Parfe 1- Deferminacion de
gluten himedo mediznfe un metodo manual

NTE INEN-IS0 21415-2, Trigo y harina de trige. Contenido de gluten. Parte 2- Deferminacidn de
gluten himedso por medics mecsnicos

150 15141-1, Proowcfos afimenticios. Deferminacion de Ocratoxing A en cereales y productos
derivados. Parfe 1: Méfodo de cromalografia Nguida de ala resolucion con lsvado en gel de silice

IS0 15141-2, Producfes alimenticios. Deferminacion de Ocrafoxing A en cereales y producios
derivados. Parfe 2: Méfods de cromafografia Nquida de alfs resolucion con lsvado en bicarbonafo

Rec. TE IMEN-QOIML R 87, Cantidsd de producho en pagquefes

AQAC 200308, Grasa brwfa en piensos, granos de cereales v forrsjes. MEfodo de exfraccion
RandallZoxtes

AQAC DOT.02, Condfaje de mohos y kevaduras an alimentos.  Peliculs szca rehidrafable. (Método
Petrifiln ™)

AQ&C @01 14, Coliformes y Escherichiz coiii Contgje en alimentos. Pelicula seca rehidratable
(Método Petrifilm™ E. coli'Caolifonrm)

AQAC 200003, Doratoxing A en Cebada. immunesfinidad por columna de HPLC solumna

3. DEFINICIONES
Para los efectos de esta nomna, se adoptan las siguientes definiciones.

3.1 Harina de frigo. Products que se obtiene de la molienda de los grancos de trigo. Puede o no tensr
aditivas almentarios.

3.2 Fortificacion o enriquecimiento. Adicidn de uno o mas micronutientes a wn alimento, tanto si
estd como si no esida contenido nemmalments en & alimento, con el fin de prevenir o corregir una
deficiencia demostrada de uno o mas netrientes en la poblacién o en grupos especificos de la
poblacion.

3.3 Harina fortificada. Harina de tige a2 la gue =& ha adicionado vitaminas, sales minerales u otros
micronuirientes.

3.4 Apentes de tratamiento de harinas. Ad#ives aslimentarios que s& anaden a ls harina de trigo
para mejorar su funcionalidad,

3.5 Gluten. Sustancia viscoslastica compuesta principsimente por dos fracciones proteicas (gliadina ¥
glutenina) hidratadas.

3.6 Leudante. Toda sustancia gquimica u organismo gue actia como agente de gasificacion mediants
la produccion de didxido de earbono {COS).
3.7 Harina autoleudante. Harna de trigo que contiene sustancias leudantes.

Zo=d
204150013
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3.8 Harina integral. Harina elaborada a partir de granos de tige que consemnva el salvado w el

germen.

4. CLASIFICACION
La harina d= trigo se clasifica de acwerdo 3 su uso en:
4.1 Harina de trigo para panificacion,
4.2 Harina d= trigo para pastficios,
4.3 Harina de trigo para pastelenia y galletenia,
4.4 Harina de trigo autoleudante,
4.3 Harina d= trigo para tedo uso,

4 6 Harina de trigo integral.

4. REQUISITOS

3.1 Generalidades

La harina de trigo debe cumplr los siguientes regquisitos:

a) Estar exenta de cualguier peligro fisico, quimico o bioldgico que afects |a inocuidad del producto,

b) Tenerun olor y sabor caractenstico del grano de trigo molido.

5.2 Requisites fisicos y quimicos

Para efectos de esta norma deben cumplirse los reguisios fisicos y guimicos indicados en la Takbla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicos y quimicos para la harina de trigo

20E-0013

2 S EE = -
REQUISTOS Unidad l;: é i i ‘E E g E _% HE:::ﬁgE
g L 2|8 =
Humedag, maxme % 145 | 145 | 145 | 145 | 145 | 150 | NTEINEMASO 712
m‘enﬂa (matera saca)”, % ws | 10 7 7 g 11 ”TEE'E’*?;"SD
Centzas (materia eca). % 0Es | 1 08 | 35 | 08 | o0 NTE iSise
ﬂﬂﬁﬂ:{;;‘“ﬂ?ﬁm % 02 | 0z | 0z | 02 | 02 | 03 NTE INEN 521
Zad=8
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= Ty
= O - - o _
o z 5
= ] t5 [ sE| B = METODO DE
= a 52 | Bz | =2 =
REQUISTOS unigso | = 2 |35/355 |28 5 R
= [= == 2 F B
(= E a =
NTE INEN-IS0
Giulen himada, minimo % 78 28 20 20 25 - 71415-1 0 NTE
INEN-IED 214152
Grasa (malera seca), MTE INEN-IZ0
e % 2 2 2 2 3 3 11085
ADAC 2003.06~
Tamafa de paricula
PaEa par un tamiz oe 212 % a5 - NTE INEN 517

1, minimo

= Facior de converskdn de nfinigeno a proizing pana tigo wyX 5,7,
=% Los metosos AOAC pueden ser wflizndos pam fines de contnol de calldad.

3.3 Ingredientes facultativas

Los siguientes ingredientes pusden agregarse 2 la harina de trigo en 35 cantidades necesanas para
fines tecnologicos:

— producios maltteados con actividad enzimatica, fabricados con frige. centeno o cebada;
— gluten vital de trigo;
— harina de soja y harna de leguminosas.

HOTA: La harina de rigo pusde ser trafsds con enzimas como coadyuvanites Ecnoldgicos, = nivel de wso debe estir de
aou=rmo & las bu=nas pracices d= fabrcaddn, BPF.

3.4 Aditivos alimentarios

5.4.1 La harina de trigo debe cumplir con el nivel maximo permitide de los aditivos v de los agentes de
tratamients de harinas, conforme a lo establecido en la NTE INEN-CODEX 182,

3.4.2 Bromato de potasio

En la harina de trigo no se admite el uso de bromato de potasio. La determinacion debe realizarss
segun ka NTE IMEM 525, cuyo resultado debe ser “ausencia”.

5.5 Sustancias de fortificacion

La harina de trigo debe fortificarse conforme al *Reglamento de fortificacion y enriguecimients de la
harina de trigo en el Ecuador para la prevencion de las anemias nutricionales”™ y sus reformas
wigentes.

Los métedos de ensayo para determinar las sustancias de fortificacion en la harina de trigo, utilizados
con fines de control de calidad, 52 muestran en el apéndice Y.

5.6 Requisitocs microbiologicos
La harina de trigo debe cumplir con los requisitos microbislegicos indicades en la Tabla 2.

4a=E
2015-0013

77



HTE INEM E1E 2015-01

TAELA 2. Requisitos microbiologicos para la harina de trige

METODO DE
REQUISITC UNIDAD . Caso n| ¢ m ] ENSAYQ
3 NTE INEN 1529-10
ohos y levaduras UFCig 5 § |z | 15107 | 1x10° ADAC 00T 03
. NTE IMNEM 1528-8
E. Colf UFCilg 5 5| 2 =10 ADAC TO1 14
® Loz m&indas AOAC pueden ser pfliizndos para Snes de coantml 3= calldsd.

donde:
n  Mumers de muestras del lote que deben analizarse,
¢ Mdimero d= muestras defeciunsas aceptables,
m Limite de aceptacion,
M Limite de rechazo.
3.7 Contaminantes

La harina de trigo debe ser elaborada con granos de trigo gue cumgpla los niveles maxmos de
contaminantes establecidos en la Tabla 3 y Tabla 4, segun ks NTE INEN-CODEX 193.

TAELA 3. Metales pesados en granos de trigo

Nivel mazimo

Metal mall
Cadmio 02
Plomo 02

El andlisiz de contaminantzs para fines de control de calidad puede reslizarse de acuerdo a los
metodos indicados en la NTE INEN-CODEX, STAN 228,

TABLA 4. Micotoxinas en granos de trigo

. . Nivel maxzimo
Micofoxina
po'kg
Oeratoeana & §

El analisis de ocratoxina A puede realizarse de acusrdo a las 130 15141-1 o 150 15141-2. El método
A0AC 2000.03 puede ser utlizado para fines de control de calidad.

6. INSPECCION

6.1 Muestreo

Las musestras que se tomen para el ensaye pusden reslizarse de aceerdo 2 la NTE INEN-IS0 24333
¥ para la determinacion de |a cantidad de muestras puede realizarse de acuerdo a la NTE INEN-ISO
28539-1.

2015-00132
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7. ENVASADO Y ROTULADO
7.1 Envasado
La harina debe envasarse en recipientes de tal manera que no alteren las cualidades hrgrenu:as
nutriteas y técnicas del producte. Como requisite metrologico debe utilizarse la Recomendacion
Técnica INEN-OIML R 87,

7.2 Rotulado

El rotulzdo del producto contemplado en esta norma debe cumplir con lo especificado en las NTE
IMEM 1334-1, NTE INEM 1334-2 y NTE INEN 1334-3.

Ea=E
2015-0013
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Anexo 10. Norma INEN de sopas, caldos y cremas. Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Civito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2602:2011

Primera Edicion

CONSOWMES. RESUMRENENTE

Firat Edition

SOPAS, CALDOS Y CREMAS. REQUISITOS.

AL oo

COLL sl frry fld gz
ClILL zni=sin

ICS ST.os0

CESCAIFTORES Tez-cege o loa sl martes, preducios B meericion snpeeecel, 32pe3. cxleoy, eeenes, mguimios.
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Inglituta Ecusedans do Narmalizacion, INEN - Casilla 17-01-3500 - Baguarizo Marena EE-29 y Almagra - Quite-Ecuadar - Prohilsda la repraduccitn

DU 554571 :554.032.2 m L 3112 =1

ICE: 57,040 AL 05.08-401
Horme Técnica SOPAS, CALDOS Y CREMAS. NTE INEM
Ecustornana REQUISITOS. 20022011
Voluntaria 2011-10
1. OBJETO

1.1 Esta norma establecs los requisitos que deben cumplir las sopas, caldos y cremas destinados al
consumidor final.

2. ALCANCE

21 Esta Morma sa aplica a las sopas, caldos v cremas, que 58 ofracen parz sl consumo diracto v 58
presanian o bien en forma de producto Bsto para & consumo, o bien deshidratados, condensados,
congalados o concantrados.

3. DEFINICIOMES
2.1 Para los sfactos ds esta norma 88 adoptan las siguientss definiciones:

311 Sopas caldos y cremas. Son los productos liguidos que se obtensen cociendo con agua
sustancias sdecuadas (de origan wegetal wo animal) o sus sxtractos wo hidrolizados, con o sin la
sdicidn de aderszos ywo susiancias aromatizentes, grasas comestiblas, sal, especias ¥ sus exiractos o
destilzdos naturales, v otros prodectos alimenticios para mejorar su sshor, y aditvos psemitidos, o por
reconstiucidn de wuna mezcla equivalents de ingredientes deshidratados con arreglo a las
instruccionss de wso.

3212 Caldo deshidrstzdo. Es el producta constituido por werduras wo mezclas de came y Sus
extracios, grasa, Esl, condmentos, espsecias. Pueden contener vearduras deshidratsdss. protsinas
hidrolizadas, exiractos de levsduras y aditivos permitidos; por lo general se pressnta en astado
granulado, en pofvo o moldeado en forma de cubos, cubitos, tabletas o en pasta, para ser consumida
madianta &l agragado de agua de acusrdo &l modo de empleo indicado en su rotulacidn.
212 Sopas y cremas deshidrstadas. Son aguelios producios elaborados a bass de uno o varios da
los siguisntas ingredisnies: caraalas y sus derivedos, laguminosas sometidas & tratamisnts térmico,
varduras deshidratadas, hongos comestibles, cames an general incluyendo las de aves, pescados
manscoE, lache y sus dervados, alimentos grasos, extractos de carmes y levaduras, proteinas
hidrolizadas, sal. aspacias y sus axiractos y aditivos parmitidos.

4. CLASIFICACION
41 L=ze sopas, caldos y cremsas 58 clasifican en:
411 Listos para conswmao,
412 Concentrados,

413 Deshidratados

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 Lz slsboracidn dal producto debe cumplir con los prncipios de manufactura establecidos an el
Raglameanto de Bueenas Pricticas de Manufactura dal Ministadio de Salud Plblica

(Gantinga)

DESCRIPFTORES: Tecrologla de los almenios, producias alimenbcos en gereral, sopss, cakdos, cremas, reguisios.

-1 01-428
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3.2 Los Ilmites maximos de plaguicidas no deben superar los establecidos en el Codex Almeantaries
Cacy MEL 1. en su ditima edicidn.

3.3 Los limitas mifdmos de residucs de medicamentos wvatarnanos no deben supsrar os
esiablecidos an el Codex Almantario CACMKMAL 2, an su Gltema adicitn (en los productos en los gus
declaran came entre sus ingradientes).

6. REQUISITOS

B.1 Raguisitos aepecificos. El producto Esto para consumo debs presentar el color, olor, sabor y
taxtura caracierisicos.

B.1.1 Reguisitos bromstaldgicos. Las sopas, caldos v cremas ensayados de acuserdo con las normas
cormespondisntes deben cumplir con bo establecido en las tablas 1.

TABLA 1. Requisitos bromatoldgicos

‘Caloas Sopas y oremas Matodo de ersapa
MIni [ Min [
Humssdad, % &n groducias deshicraiadas - 54 - ELD HTE IMEH 1E7E
MHrageno fotal, &n g par Ifm g producho B para a1 - E.O - NTE IMEM TE1
CONSTIO Jua declaran Came enie SUs Ingredientas
Craatring, =sn mg por dro de producio reconssiuida, AlIBF ZF5 [(Ravisen
ISiD para Come Lo 2000, HFLC, d2 =
- [En producias con carme de waours 20 - ED - Colecciain Dhicial os
- [En producios Con OifEs Camas 10 - i - Marlodos da Analsis
da la AEP |2004).

B.1.1.1 No &8 permite la adicidn de creatinina como tal a los productos regulados por asta Morma.

612 FRegquisios microbiofdgices. Al realizar &l andlisis microbiolégico  correspondients.  os
productos deben dar ausencia de microorganismos patigenos, de sus metabolitos y toxinas.

B.1.21 Los productos ensaysdos de acuerdo con las normas scuatorianss correspondisnies daban
cumplir con los requisitos microbichigicos establacidos on las tablas 26 3

TABLA 2. Requigitog microbioldgicos para productos gue requisrsn coccion

Fagquisia n | m ] e Matodo de ensayo
E. cal, wicig = 14 100 2 MTE IMNERN 1 523-E
=11 5 [ 10 100 = | MTE IMEM 1520-14.

auraus, iy
Salmonala &n 25 3 5 aSuEanckE - o MNTE INEEM 1522-15
[ Curas 5 10 107 2 MNTE IMNEM 1528-10

TAEBLA 3. Raquigitos microbioldgicos pare productos qus no reguisren coccidn

Feguisho n m Bl = M&todo da ensayo
E. cali, uicig 5 10 00 = FTE IMNEM 1 5255
Staphyiococous. 5 10 100 1 FITE IMNEM 152814
=Lraus
Salmonala &n 25 3 5 EEECkE - [=] MNTE IMEM 1528-15
Anrcoics messhics, 5 [l T0r = FITE WMEM 15205
EEF, wicig
Mohos. v levaduras 5 10 107 1 FTE IMNEM 1528-10
ColHonmmas otales, E 107 10" z HTE IMEM 152%-7
wicig

~2- o0i1-42&
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Donda:

n = Mdrmero s MEEsTras 5 exXaminar.

m = indice méximo permisible para identficar nivel de busna calidad.

M = Indice maximo pemmisible para identificar nivel aceptabls de calidad.
¢ = Mdmero de muestras parmisickes con resulados entre m y M.

6.1.2 Adithvos. Se pueden ulllizar los adithvos permitidos v en las cantidades especificadas en la
MTE IMEM 2074,

B.1.4 Confaminanrss. El limite m&amo permitido debe ser &l que establacs el Godec: Alimentarius de
comntamimantas Codex Stan 183-1995, an su Gima edicidan.

6.2 Raquizsitos complamantarios. Les unidades de comearcizlzacidn de este producto dsbsn cumplir
con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecustoriano de la Galidad.
7. INSPECCION

T.1 Muestreo. El muestreo debe reslizarse de acuerdo con o establacido en las Direcirices
GEenerales del Codax para el Musestreg [(CACKGEL 50-2004).

T.2 Aceptacidn o rechezo. Se scepia el lote si cumple con los reguisiios astablacidos en esta
NOrma; Caso comtrans se rachaza.
8. ENVASADO Y EMBALADO

81 Estipe productos debsn expenderss en envases Seéplicns, gue Sssguren la sdecuada
consansacidn v calidad del producto.

£.2 Dwben acondicionarsse en anvasses cuyo material, en contacto con el producto, 583 rasistents a su
atcion y no altars las caracterlsticas organoldpticas dal mismo.

8.3 El embsalaje debs hacerse an condiciones gus mantenga las caracteristicas del producto y
asaguran su inocuidad durante &l almacenamianto, transporte y expandio.
8. ROTULADND

9.1 El rotulado del producto deba cumplir con los requisitos establacidos en &l ATE IMEM 022,

-3~ Zi1-4Z8
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APEMDICE £

Z1 DOCUMENTOS HORMATIVOS A CONSULTAR

Marmma Tacnica ecuatariana MTE INEM 1676
Morma Tacnica ecuatoriana NTE INEM 781

Mormma Tacnica ecusatoriana NTE INEM 1528-5

Mormma Técnica ecusatoriana NTE INEM 1528-7

Mormma Técnica ecusatoriana NTE INEM 1528-8

Mormma Técnica ecusatoriana NTE INEM 1528-10

Mormma Técnica ecusatoriana NTE INEM 1528-14

Morma Técnica ecustoriana MTE INEM 152B-15
AlIBP 2/G {Revision 2D00),

Marma Técnica Ecuatariana NTE INEM 2 074
Raglamento téonico scuatonans ATE INEMN 022
Ley 8007-78

Codex Alimemtanus CACGMAL 1

Codex Alimemtarius CACGTMAL 2

Codax Stan 183-1885

Dacrete Bjecutivoe 3253,

Productos derivados dal cacas. Detarminscidn des
ls humeded o pardida por calanfamianio
Came y producios camicoes. Determinacidn do
nifrdgeno

Controd microbiokigico de los almennos.
Determinscidn de la  cantidad de
microorganisimos sevobios mesdfilos, REF

Control microbiokigico de los almentos.

por 2 iscnica gs recusnio os coloniss

Control microbiokigico de los almenios.
Determinscidn coliformes facales E. coli

Controd microhiolgico de los alimenios. Mohas y
levadurss viables. Rscusnto en placs por sismbrs
2 profundidad

Control microbiokigico de los almentos.
Siaphylococcys. Aursus. Recusnio an plsca por
Sxtensidn an supsicis.

Control microbiokigico de los almentos.
Salmonells. Méfodo de  deteccidn

HPLC. de la Coleccion Micial de Métodos de
Analisis de la AIEP {2001).

Adifvos alimemntanos penmilidos ParE  CONSWTa
humano. Listss positivas. Requisios.

FRotwlado de productos aimentcios procesados,
SNVEEEO0s i eMpaquetsos

del Sistams Ecustonana de la Caldad. Publicado
an & Asgiztro Ofcial No. £ ds S007-08-22.

Lista de limites mdximos para residucs oo
plaguicidas en los alimentos.

Lista de limites mdximos para residucs oo
medicamentos velsrinarios.

MNorma General para lps Contsminantes y las
Toxinas preseniss &n los Alimemntos ¥ pienios
FReglamento ge Buenas Practicss de
Manufactura pars Almentos  Procesados.
Regiztro Oficizl 6596 de 4 de Noviembre ds! 2002

£.2 BASES DE ESTUDHD

Codax Stan 117-1881, Raw. 2-2001 Norma del Codex para los bowllons” y consomés.

Reglamsnta Samitarda de los Afimentos DTO M° 97706, Repliblica de Chile. Pags. 148, 148, 150.

Actualizado a 2010,

Cidigo alimentario argenting, Capltvle W Alimentos cdmeas v sfines Arf 440 - (Res 125, 25.1.82); Art
442 - (Res 125, 21.1.82), vigents, de acuerdo a pagina web del Ministerio de Agriculiura ganadseia y

pesca an 03-2011.
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Anexo 11. Norma INEN 2009

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2009:2013
Primera revision

ALIMENTOS COLADOS Y PICADOS, ENVASADOS PARA
LACTANTES Y NINOS. REQUISITOS

Primera edicion

STRAINED, CUT AND PACKAGED FOODS FOR INFANTS AND CHILDREN REQUIREMENTS

First edition

- colados y piIcados envasados Dara lactantes y nifios de corta edad,
requisitos.



CDU: 641562 CE:E:] CHu: 3113 -

ICS: 67.080 —— - e AL 0503401
Norma Técnica mmvmmggvm PARA NTE INEN
Ecuatoriana LACTANTES Y 2009:2013
Obligatoria REQUISITOS Primera revision
2013-08 |
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los alimentos colados y picados,
envasados, destinados a los lactantes mayores de seis meses y nifios hasta 36 meses.
2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a los alimentos colados y picados destinados a la alimentacion de lactantes
como alimento complementario en general para lactantes mayores de seis meses, , teniendo en
cuenta las necesidades nutricionales individuales, y para alimentar a los niflos hasta treinta y seis
meses, como parte de una dieta progresivamente diversificada, en concordancia con la Estrategia
Mundial para la alimentacion del lactante y del nifio pequefio y la resolucion 54.2 (2001) de la
Asamblea Mundial de Salud.
3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:

(compota de frutas) o de vegetales.

3.1.2 Alimento picado. Es el producto elaborado a base de materias primas alimenticias destinado
al consumo infantil, de textura fina y uniforme, con particulas dispersas del mismo alimento, de
tamano wunmom-hmmahww
doww pueden ser de frutas (compota de frutas) o de vegetales.

3.1.3 Sopas. Son aquellos productos definidos en 3.1.1 y 3.1.2 elaborados principalmente con
permitidos Y = 2 ’

3.1.4 Flanes y pudines (budines). Son aquellos productos alimenticios elaborados principalmente con

3.1.7 Lactante. Son los nifios menores de 24 meses de edad.

(Continda)

DESCRIPTORES Alimentos envasados y conservados. aimentos colados y picados envasados para lactantes y nifios de
corta edad, requistos.

% 2013835




cou eu1 562 INEN cu 3113
ICS

87

. 67,080 ——— AL 0503-401
Norma Técnica ALIMENTOS COLADOS Y ENVASADOS PARA NTE
Ecuatoriana LACTANTES Y 2009:2013
Obligatoria REQUISITOS Primera revision
2013-08 |
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los alimentos colados y picados,
envasados, destinados a los lactantes mayores de seis meses y niffos hasta 36 meses.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los alimentos colados y picados destinados a la alimentacion de lactantes
como alimento complementario en general para lactantes mayores de seis meses, , teniendo en
cuenta las necesidades nutricionales individuales, y para alimentar a los nifios hasta treinta y seis
meses, como parte de una dieta progresivamente diversificada, en concordancia con la Estrategia
Mundial para la alimentacion del lactante y del nifio pequefio y la resolucion 54.2 (2001) de la
Asamblea Mundial de Salud.

3. DEFINICIONES
3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Alimento colado. Es el producto elaborado a base de materias primas alimenticias destinado
al consumo Infantil, de textura fina y uniforme y de un tamafio de particulas que no requiera o incite a
la masticacion antes de la deglucion. Dependiendo de su ingrediente principal pueden ser de frutas
(compota de frutas) o de vegetales.

3.1.2 Alimento picado. Es el producto elaborado a base de materias primas alimenticias destinado
al consumo infantil, de textura fina y uniforme, con particulas dispersas del mismo alimento, de
tamafo y consistencia tal que requiera o incite a la masticacion antes de la deglucion. Dependiendo
de su ingrediente principal pueden ser de frutas (compota de frutas) o de vegetales.

3.1.3 Sopas. Son aquellos productos definidos en 3.1.1 y 3.1.2 elaborados principaimente con
vegetales, cames y cereales, solos y/o mezclados, y otros ingredientes y aditivos alimentarios

3.1.4 Flanes y pudines (budines). Son aquellos productos alimenticios elaborados principalmente con
una mezcla de yema de huevo, leche en polvo, edulcorantes naturales y otros ingredientes y aditivos

alimentarios permitidos.

3.1.8 Desayunos colados. Son aquellos productos alimenticios elaborados principaimente con una
mezcla de cereales, pulpas, jugos de frutas, que contengan o no cames, huevos, vegetales, leche en
polivo, queso y otros Ingredientes y aditivos alimentarios permitidos.

3.1.6 Comidas de came. Son aquellos productos alimenticios elaborados principaimente con una
mezcia de came y vegetales, en los cuales el contenido proteico no debe ser menor de 5%, y otros
Ingredientes y aditivos alimentarios permitidos.

3.1.7 Lactante. Son los nifios menores de 24 meses de edad.

(Continda)

DESCRIPTORES Alimentos envasados y conservados, aimentos colados y picados envasados para lactantes y nifios de
corta edad, requisitos.
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TABLA 1. Requisitos para los alimentos colados y picados, envasados

Energia ~minimo 293 kJ/100 g (70 kcal/100 g) con excepcion de ios

postres y jugos,

minimo 251 kJ100 g (60 kcal/100 g) para colados y
= picados de verduras. -
Proteinas - minimo 4.2 g/419 kJ (4.2 g/100 kcal) (en mezcias a base

Vitaminas y minerales podran agregarse en conformidad con 1a tabla 2

6.1.2 Se debe declarar en la tabla nutricional el contenido de fibra total, expresada en g.

6.1.3 En la tabla 2 se establecen los valores de referencia para vitaminas y minerales aplicados a los
lactantes mayores de seis meses y nifios.

TABLA 2. Valores de referencia para vitaminas y minerales

Vitaminas y minerales Valor diario de referencia | Valor diario de referencia | Valor diano de referencia
para lactantes de 6 para nifios de 12 meses | para infantes (FDA).
meses a 12 meses de a 36 meses de edad Hasta 12 meses de edad
edad -Food and Nutrition (fuente OMS - FAO)

Board Institute of
Medicine

Vitamina C, mg 50 15 35

Vitamina E, mg (tocoferol 50 6 335(5Un)

|_equivalente)

Niacina, mg (niacina 40 6 8

|_equivalente)

| Acido pantoténico, mg 1.8 2 2

Vitamina B1 03 0.5 05

Ribofisvine (82). mg o4 —os o

[ Remios 09, ma —_ 03 05 4

A, pg (retinol 500 300 450 (1500 UY)
|_Folato, pg 80 150 100 pg

Biotina, pg 6 8 50 pg

Vitamina K pg 25 30 -

Vitamina D. pg 10 5 10 (400 UI

Vitamina B12, pg 05 08 2

Caico 260 500 600

e 375 460 500

Hierro, mg 11 7 15

Zinc, mg 30 3 5

Yodo. 13 130 90 a5

. pg 220 034 600
(Continda)
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6.1.3 Requisitos microbiolégicos.

6.1.3.1 El producto durante todo el tiempo de su vida Gtil, debe cumplir con las condiciones de
esterilidad comercial (ver AOAC 972 44)

6.1.4 Aditivos. Se permite el uso de los aditivos enlistados y en las cantidades indicadas en la tabla
3

6.1.4.1 Los aditivos alimentarios transmitidos por las materias primas u otros ingredientes al producto,
no deben sobrepasar los limites establecidos en la tabla 2 de esta norma.

TABLA 3. Aditivos
ADITIVOS Limite maximo permitida en 100 g del
producto listo para consumo
gaw' 02g
|_Goma guar
Dialmidon fosfato
Diaimidén fosfato acetilado 6 g. solos o mezciados
Dialmidon fosfato fosfatado
Hidroxipropil almidon
[ Dialmidon adipato acetiado
Dialmidén glicerol 6 g. solos o mezclados
Diaimidon glicerol acetiado
"~ Pectina no amidada 1 g solamente en alimentos a base de fruta
envasados para lactantes y nifios pequefios
| Emuisionantes
Lectina 0S5g
Mono y diglicéridos 015¢g
" Reguiadores dei pH
Hidrogen-carbonato de sodio Limitada por las buenas practicas de
Carbonato de sodio fabricacion (BPF) dentro del limite para el
sodio establecidoen 6.1.2
de potasio Uimitada por las buenas practicas de
Carbonato de potasio fabricacion
Acido citnco y sal de sodio 0.5 g y dentro del limite para el s0d0
establecidoen 6.1.2
Acido L(+) lactico 029
Acido acético 05¢g
Concentrado de varios tocoferoles 300 mg/kg de grasa, solos 0 mezciados
a-tocoferol
[~ Paimitato de L-ascorbilo 200 mg/kg de grasa
Acido L-ascorbico 0.5 g/kg. expresados en acido @scOMDICO y
y sus sales de sodio y potasio mammdmwm
Extracto de vainilla Limitada por las buenas pricticas de
fabricacion (BPF)
s - Y
Vainillina 7 mg
| Aprotaca temporaimente
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6.1.5 Contaminantes

6.1.5.1 El limite maximo de contaminantes en el producto sera el establecido en el Codex Stan 193-
1995

6.1.5.2 El producto final debe estar libre de residuos de hormonas y antibidticos.

6.1.5.3 El producto final no debe contener residuos de pesticidas y, en caso de ser técnicamente
inevitable, debe estar dentro de los limites maximos establecidos por el CAC/MLR 1 (en su Gltima
edicion) para alimentos para nifios de pecho (lactantes) y corta edad (nifios pequefos).

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 El aimacenamiento del producto terminado debe realizarse bajo condiciones que prevengan el
deterioro del envase y su postenor contaminacion.

6.2.2 Las unidades de comercializacion de este producto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley
del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.
7. INSPECCION

7.1 Muestreo.
7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la Norma NTE INEN 378.
5.2 Criterios de aceptacion o rechazo.
5.2.1 Se aceptan los lotes de producto que cumplan con las especificaciones de esta norma, caso
contrario se rechaza.

8. ENVASADO Y EMBALADO
8.1 Los envases deben ser de un material inerte a la accion del producto, de tal forma que no altere
sus caracteristicas fisicas, quimicas ni organolépticas y, a la vez, que no se produzca sustancias
téxicas, debidamente aprobados por la autoridad sanitaria competente.
8.2 EIl producto se debe envasar en recipientes que preserven las cualidades higiénicas, o de otra
indole, del alimento. Cuando el producto esté en forma liquida, se envasara en recipientes
herméticamente cerrados; como medio de cobertura podra utilizarse nitrégeno o anhidrido carbénico.

8.3 El producto se envasara en recipientes con cierre hermético que le proporcionen una adecuada
proteccion durante el aimacenamiento, transporte y expendio.

8.4 El material del envase y tapa debe ser apto para este tipo de productos.

9. ROTULADO
9.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en la NTE INEN 1334-1
9.2 La declaracion nutricional debe contener la informacion en el siguiente orden -

9.2.1 La cantidad de energia expresada en kilojulios (kJ) y calorias (kcal), y el nimero en gramos de
proteinas, carbohidratos y grasa por porcion;

9.2.2 Debe declararse la cantidad total de vitaminas y minerales afiadidos que contenga el producto
final, por porcion.
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9.3 Se debe incluir el aviso de que estos productos no deben ser consumidos por nifios, nifias menores
de seis meses de edad e indicar claramente la edad del nifio, nifia en la que el producto debe ser
incluido en su alimentacion, ademas debe contener la siguiente frase “no debe ser su Gnica fuente de
alimentacion.”

9.4 Debe incluirse la siguiente declaracion o similar: “Los productos cubliertos por esta norma no son
substitutivos de la leche materma y no deben presentarse como tales.”

9.5 Si el producto contiene remolacha (raices de remolacha) o espinacas, se indicara en la etiqueta su
presencia.

9.6 Si el producto contiene como ingrediente clara de huevo, leche y derivados lacteos no modificados
en su composicion proteinica y grasa, indicar “Aviso Importante: Se recomienda a partir de los doce
meses de edad”

9.7 Si el producto contiene cantidades superiores a 3 g de fibra total, indicar “Aviso Importante: Se
recomienda a partir de los doce meses de edad”

(Continda)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE NEN 378
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 383
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1

AOAC Official Method 972 .44 (vigente)
CAC/GL 10-1979

CODEX STAN 193-1995

CAC/MRL 1-2001
CAC/GL 21-1979
Reglamento de Buenas practicas de Manufactura

Ley 2007-76
Estrategia Mundial

Microbiological Method

Listas de referencia de compuestos de nutrientes
para su utilizacion en alimentos para fines
dietéticos especiales destinados a los lactantes y
nifos pequefos Adoptado en 1979; enmendado
1983, 1991, 2009; revisado 2008.

NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS
CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES
EN LOS ALIMENTOS

Lista de Limites Maximos para Residuos de
Plaguicidas

procesados.
3253. R. Of. 696 de 4 de noviembre 2002
del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. Publicado
Para la alimentacion del lactante y del nifo
pequeno y la resolucion 54.2 (2001) de la
Asamblea Mundial de Salud

Z.2 BASES DE ESTUDIO

CODEX STAN 73-1981. Norma del Codex para alimentos envasados para lactantes y nifos
Anteriormente CAC/RS 73-1976. Adoptado 1981. Enmiendas 1983, 1985, 1987, 1989.

Reglamento Chileno de los alimentos Decreto, art. 502, actualizado a 2010

World Health Organization and Food and Agriculture Organization of the United Nations, vitamin and
mineral requirements in human nutrition, Second edition, 2004

Dietary Reference Intakes (DRIs): Recommended Intakes for Individuals, Vitamins Food and Nutrition
Board, Institute of Medicine, National Academies; Copyright 2004 by the National Academy of

Sciences.
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FICHA TECNICA: HARINA DE SOYA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien : HARINA DE 30YA

Denominacién técnica : HARINA DE SOYA/JSOJA

Segmento 46/Clase 18/Familia 15 ONU - Alimentos, Bebidas y Tabaco/Productos de
Cereales y Legumbres/Legumbres

MNombre del Bien en el Catalogo ONU . Harina de Legumbres

Codigo ONU © 50221002

Unidad de medida - Kilogramo (Kg.)

Anexos adjuntos :

Descripcion General . La harina de soya o soja es un producto hecho

de granos de soya molida y tostada. Por su alto
contenido proteico (45 % aproximadamente) y
bajo contenido en grasa (< 2%). Es sustituto de
la harina de trigo.

CARACTERISTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versidn

Estado

Periodo para recibir sugerencias
Fecha de inscripcian en el SEACE

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Es un tipe de harina obtenida a partir de granos enteros molidos de soja que es la Gnica
legumbre que contiene los nueve aminoacidos esenciales, es rica especialmente en potasio y
fosforo, contiene vitaminas A, B, C, D y G, asi como enzimas estimulantes de la funcidn
digestiva, ademas los llamados fitoestrogenos contenidos en la soya previenen y mejoran los
sintomas de la menopausia, son antioxidantes y anticancerigenos. Es un sustituto eficaz de las
preteinas animales sin contraindicaciones.
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CARACTERISTICAS

Caracteristicas fisico-quimico

HARINA DE CANTIDAD
SOYA

Calorias 401Kcal
Agua 11.7 CC
Macronutrientes
Proteinas 25.2
Grasas 18.9
Carbohidratos 35.9
Fibra 4.6
Micronutrientes
Vitaminas
Retinal Smcg.
Tiamina 0.73 mg.
Riboflavina 0.41 mg.
Miacina 2.60 mg.
Acido Ascorbico R T
Minerales
Calcio 314 mg.
Fosforo 759 mg.
Hierro 8.3 mg.

Caracteristicas Organolépticas

Olor: natural y agradable, libre de olores extrafios
Sabor:Agradable, ligeramente dulce y libre de sabores extrafios a su naturaleza

Color: Caracteristico.
Textura: suave

Composicion nutricional

Porcion comestible 1.00
Agua {(ml) V.8
Energia (Kcal) 440
Carbohidratos (gr) 15
Proteinas (gr) 43
Lipidos (gr) 22
Colesterol {mgr) 0

Sodio (mgr) 4

Potasio (mgr) 1800
Calcio (mgr) 223
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Fosforo (mgr)

597

Hierro {mgr)

6.9

Retinol (mg)

2.7

Acido ascoarbico (C) (mgr)

10

Riboflavina (B2) (mgr)

12.1

Tiamina (B1) {mgr)

0.42

Acido folico (microgr)

Cianocobalamina (B12)

(microgr)

Fibra vegetal {gr)

11.9

Acidos Grasos

Peliinsaturados (gr)

Acidos Grasos

Monoinsaturados (gr)

Acidos Grasos Saturados

lgr)

Acido Linoleico (gr)

Acido Linolénico {gr)

Caracteristicas Microbiolagicas

Agente

microbiolégico

Categoria

Clase

Limite por g

m

Mohos

107

107

Escherichiacoli

10

10

Salmonella sp. 10

10°

10%

Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos,
para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

: Es wun criterio microbioldgico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena

calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena
calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y
valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

Es un criteric microbiologico, que en un plan de muestrec de tres clases, separa calidad
marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

Es el ndmero maxime permitidc de unidades de muestra defectuosa. Cuando se
encuentra cantidades mayores de este nimero el lote es rechazado.

Los requisitos de las harinas sucedaneas procedentes de le leguminosas de grano
alimenticias, deberan tener valores que no excedan de los siguientes limites:
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Humedad =15.00 %
Acidez =0.15 %
Cenizas <5 00 %

MNo se permitira el comercio de aquella harina de soya que tengan caracteres organoclépticos
diferentes de las normales de la harina.

Las caracteristicas quimicas de la harina de soya corresponderan al promedio ponderado de
las caracteristicas quimicas de las harinas.

Deberan tener la consistencia de un polvo fluide en toda su masa, sin grumos de ninguna
clase (considerando la compactacidn natural del envasado y del estibado).

MNo se permitira el comercio de aquella harina de soya que tengan olor rancio, o en general
olor diferente al caracteristico.

REQUISITOS
Registro sanitario emitide por DIGESA

CERTIFICACION
Obligatoria

OTRAS ESPECIFICACIONES
Estas harinas deben denominarse de la forma siguiente: al término harina se le debe ariadir el
nombre de la materia prima de que proceda seguido del término sucedanea.

Método de Ensayo
El tiempo de calcinacion de las harinas sucedaneas procedentes de leguminesas de grano
alimenticias sera de 12 horas como minimo o hasta peso constante.

Envase

Se emplearan envases de primer uso y que constituyen suficiente proteccion para el contenido
en las normales condiciones de manipuleo y transporte. En los sacos de papel craft es con
triple hoja para una mejor proteccion y absorcion de la humedad, la bolsa de papel multiplico
con polietileno al interior, y el saco de polipropileno el de mayor consumo es el de 50 kilos.

Presentacion Peso

Saco de papel craft 25Kg.

Saco de polipropileno blance| 25 Kg. | 50 Kg.

Bolsa de papel multiplico con 20K
polietileno interior 8-

Rotulado




Anexo 13. Ficha técnica del sorbato de potasio

CI-260 /012
» ® FICHA TECHICA Wersidn 001
C I I N pas.a,s, SORBATO DE Pégina 1 de 2

POTASIO

Insumos ¥ tecnologla para la Industria alimentarla Fecha de Emisidn: 05-08-13

SINGSINO GROUP LIMITED

Descripcion

Polvo cristalinoe blanco o amarille claro, punto de fusion 270°C. Facilmente soluble en agua
(67.60/100ml, 20°C), en 5% de agua salada (47.59M100ml, temperatura ambiente), 25% en
agua con azucar (51g/100ml, temperatura ambiente). Soluble en propilenglicel (5.8g/100ml),
en alcohol (0.3g/100mi). Valor de pH de |a solucion al 1%: 7 ~ 8.

Su peso molecular es de 11212 g/mol.

Areas de aplicacién

El producto se utiliza principalmente en la conservacion de productos alimenticios en
general, medicing, v cosmética, se considera de baja toxicidad.

Beneficios

Conservante antimicrobiano.
Inhibidor de meohos v levaduras en bebidas vy productos en general.

Dosis

0.05% - 0.1 % gramos/litro o Kg y/o segun el producto a elaborar y su formulacion.
Composicion

Sorbato de patasio.

Especificaciones fisico-quimicas

Apariencia: Aqujas incoloras o blancas yio polvo.
|dentificacion: Positiva
Pureza: %0 0% - 101.0%
Alcalinidad (como K2C03): =1.0%
Acidez (como acido sorbico): =1.0%
Aldehido (como formaldehido); =0.1%
Pérdida en seco: =1.0%
Impurezas volatiles onganicas: se relinen los reguisitos
Disolventes residuales: cumplen los requisitos
Avenida Amidricas 63 -05 .:inl.paﬁ-.:.:impa,.:am,.: o Parque Agreindustrial de la Sabana
PE: 420 20 9F w“w_cimpa_cu m.co Bodega 97 - 948 | Tel: 091 B4 B2 25

Roownda DT Ermi | Win Meaouers - Bnoots




98

cimpa:.s

Insumos y tecnologla para la Industria allmentarla

FICHA TECNICA
SORBATO DE
POTASIO

Cl-280/012

Versidn 001

Pagina 2 de 3

Fecha de Emision: 05-08-13

Especificaciones microbiologicas

Mo aplica.

Especificaciones de metales pesados

Plomo (PD)
Mercurio (Ha)
Arsénico
Metales pesados

Datos nutricionales
Mo aplica.

Almacenamiento

= 2 mglkg
= 1 malkg
=3 mghg
=10 mofkg

Conservar en & envase de origen, en lugar fresco v seco. Mo exponer directamente a la luz

solar.

Embalaje

Caja de carton con forro de PE-. Peso neto 25 kg o 50 libras.

Pureza y legislacion

Deben siempre consultarse las regulaciones alimentarias locales respecto al estatus legal de
este producto, asi como la legislacion relativa a su uso en alimentos, ya que puede variar de
un pais a otro. Se puede obtener informacion acerca del estado legal de este producto bajo

peticion.

Seguridad y manipulacion

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen

China

Certificacion Kosher

Disponible segun requermiento.

Avenida Amiricas 63 - 05

PBH: 420 2 9F
Rannts 00E

cimpagnelmpa.com.co
W CI TP, COHMLCD

Parque Agreindusirial de la Sabana

Bodega 9/ - 98 . Tel: 097 B4 B2 25
Ern 1 Win Mesmusrs - Bonots
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Anexo 14. Ficha técnica de la leche en polvo

g Lo 3 F S rw 10iacrs aamm
PRACTICAS DE
7/\ FICHA TECNICA DE pMAS-fR TMEARIM
CANTRO LECHE EN POLVO ':oo-m:
AGROPECUARIO ONTROL
A ORANIA rROVELOORE S
BUMA - ESPINAL
Preparade peor PALLA AoSbedo wor Fecha % Dx =
MILENA LOZANG g o “AGosTO Veritn:- 200
PRIMA Y/O INSUMO LECHE EN FPOLVO
PROVEEDOR No regatra
T Teche an polvs o eche
Sermtiets 2t — L
deshadratacion oo oche
pasteurnzada. Este proceso
e lleva & cabo on orres
DESCRIPCION FISICA especiales de atormuIacson,
DEL PRODUCTO e LS. S °
evaporada. obterendo un
poive e color blanco
amarilonto GQue Conserve
s proplodediaes saturadbes
e la leche
PRINCIPALES AN Faee Guanae
| INGREDIENTES
SECUNDARIOS Viamirnas A y D3
ﬂ%boetg Potvo
CARACTERISTICAS Otor Leche
FISICAS DE LA PRIMA Y/ Sot S
O INSUMO ,“ ===
¥ r
T extura As e
[ CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O ad aaan
INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA i -
PRIMA Y/O INSUMO s
polpropdenc
PRESENTACIONES Selnn @
CANTIDAD S00g
Despuds de abrir ia bolss gusircdela Deen Iagada oon paea
INSTRUCIONES EN LA % -
ETIQUETA © gancho, despuss de prepararia consdrvese refngerada

NUMERO DE REGISTRO

RSIAADSW
SANITARIO (S1 APLICA) ke
VIDA UTIL ESPERADA 12 Meses
TEMPERATURA DE —Ambients ZEI5C
ALMACENAMIENTO W
<

NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA PRIMA Resolucon 1287 o= 1976
Y/O INSUMO
CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE Consarvese an un lugar fresco y seco

ALMACENAMIENTO

FENACOANINENTD TENTRENDEMIENTDD CRRA TINNOS LOS DAL i asers
KEGIONAL TN
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Anexo 15. Ficha técnica de la canela en polvo

MicoTix

import export

FICHA TECNICA CANELA EN POLVO

3€ NOMBRE DEL PRODUCTO: CANELA EN POLVO
2€ NOMBRE CIENTIFICO: CGinnamomun zeylanicum.
1. CARACTERISTICAS:

ORGANOLEPTICAS:
3¢ COLOR: Marron rojizo a marrdn cuero.
3¢ OLOR: Caracteristico agradable.
3¢ SABOR: Caracteristico.
3¢ APARIENCIA: Polvo.

FISIC! IMICAS:

3 Humedad: Maximo 13.7 %.
3€ Fibra bruta :< 25 %.

MICROBIOLOGICAS:

3€ Deteccion de saimonellz en 25g : Ausente
3€ Escherichia coli B-D-Glucuronidasa: < 3 UFC/g.

2. CALIDAD: Nuestro producto es muestreado e inspeccionado de acuerdo a nuestro plan de
calidad.

3. ENVASE: £n sacos de polipropileno o bolsas de papel multipliego. El peso y el empaque puede
ser de acuerdo a las espacificacionss que se estableceran en el contrato de exportacion.

4. TIEMPO DE VIDA UTIL: vida Gtil 12 meses, guardar l producto en un lugar seco y fresco con
humedad relativa baja. No exponer directamente 3 fos rayos solares.

CONTACTENOS
Av. Bolognesi N°140 Int-A2 [ Tacna / Peru.
ventas@importexportmicoti.com

www.importexportmicoti.com
0051-52 411918 0051 981822229
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Anexo 16. Ficha técnica del azlcar blanco

: FICHA TECNICA
"x=p AZUCAR BLANCA

Iirpoe ESPECIFICAClONEs TECNICAS
. ' ~ AZUCAR BLANCA
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Anexo 17. Disefio del etiquetado de la nutri-colada

.

l‘v“"J' A 4 RaeA MA ",,w,' \ U ARUA
Gl ,'lc,wci,.J[~J‘“!HHJ,CI J)_,‘"c

PREPARACION
Disolver elcontenido an wn litro d2
agna friay llevar a coccion porm

lapso da Smin.
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Anexo 18. Resultados de analisis fisicos quimicos y microbiolégicos de la harina de melloco

variedad quillu y pucca

T UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
@ l FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
L LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS egconcas|
Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:laconal@uta.edu.ec; laconal@hotmail.com
Ambato-Ecuad

“Laboratorio de ensayo acreditado por el SAE con acreditacién N": OAE LE C 10-008"
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
| Certificado No:16-360 ROL-5.10 06 |
Solicitud No: 16-360 Pig.: 1 de 2]

Fecha de recepcion: 09 de diciembre de 2016 Fecha de ¢j ion de ensayos: 12 al 16 de diciembre de 2016
Informacion del cliente:
: CL/RUC: 0504134214
|Repr Sonin Maribel Toaquiza Qui TIf:
Direccion: Tanicuchi Celular: 0999081543
[Ciudad: Latacunga E mail: soniatoaquizad@utc.edu.cc
Descripeién de las muestras:
Prod: Harina de melloco Peso: 500 g c/u
Y7 ial: n/a Tipo de envase: funda de resellable
Lote: n/a No de dos
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente: X Refrigeracid Congelucid Almac. en Lab: 30 dias
i 3 3 t Muestreo el cliente: 09 de diciembre de 2016
RESULTADOS OBTENIDOS
Chdigo del Cadigo Ensayos
Muestras labaraterie cliente licitad Métodos utilizados Umidades | Resultados
*Cenizas AOAC Ed 20, 2016 92303 % 4,88
*Protema AOAC Ed 20, 2016 2001.11 %(Nx6,25) 10,6
“Iumedad AOAC Ed 20, 2016 925.10 % 8,43
*Gensa AOAC Ed 20, 2016  2003.06 % 1,07
*Fiien diesétion wisl  |[AOAC 985.29. Fd 20, 2016 % 0,147
m 3616917 “:‘m:. PEOL-S.4-MI AOAC K.1- 110402, Ed -
Variedad Quill |*Coliformes Towles [0 00 UFC/g <10
=z PEOL-S. 4-MB AOAC R.1: 110402. Ed =3
E Colt 20, 2016 UFCrg <10
PEO2-5.4-MB AOAC 997.02. Ed 20,
[ Mobos 2016 UFC/g 2 (e)
| na:f-s.&w AOAC 997.02. Ed 20, UFClg <10
t;,:\:-s AMB AOAC 2014.01 Ed 20, Bu2Sg |Ne detectnde
*Cenizus AOAC Ed 20, 2016 92303 % 529
*Protcing AOAC Ed 20, 2016 200111 %(Nx6.25) 103
*Fhurncdsd AOAC Ed 20, 2016 925.10 % 8,74
*Grusa AOAC Ed 20, 2016  2003.06 % 0,770
s — u;'m de *Fibun dicteticn wial  |AOAC 985,29, Ed 20, 2016 % 0,117
Melloco v ""'h'm oColit = T;::«Mn AOAC R.L- 110402, Ed UFClg <10
S PEQI-S 4-MB AOAC R.1- ) 3
E Coli g W02E | urc <10
PEO2-5 4-MB AOAC 997.02. Ed 20,
Motios 2016 UFCrg ix10
PEO2-5 4-ME AOAC 997.02. Ed 20,
L evaruras 016 UFC/g 3 (e)
ms.&m AOAC 2014.01 Ed 20, En25g |No detectado
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Anexo 19. Resultados de andlisis fisicos quimicos, microbiolégicos y nutricionales de la

nutri-colada

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS ——t
quis y Rio Pay L hi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:laconal@uta.edu.ec; laconal@hotmail.com
Amb Ef
“Laboratorio de ensayo acreditado por el SAE con acreditacion N°: OAE LE C 10-008"
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No:17-024 ROI-5.10 06
Solicitud No: 17-024 Pag - | de 2|
Fecha de recepcion: 25 de enero de 2017 Fecha de ejecucion de ensayos: 2017-01-26 al 2017-02-08
Informacion del cliente:
|Empresa: n/a CI/RUC: 0504134214
Representante: Sonia Maribel Toaquiza Quinatoa TIf: 2701589
Direccion: Latacunga Email: sonia.toaquizad@utc edu cc
Ciudad: Latacunga
Descripcion de las muestras:
Prod : Nutri-colada de mell variedad pucca Peso: 3 unidades de 500g
Marca comercial: n/a Tipo de envase: funda plistica
Lote: n/a No de una
F. Elb.: n/a F. Exp.: nfa
Conservacion: Ambiente: X _ Refrigeracion: _ Congelacion: Almac. en Lab: 30 dias
Cimesse%‘ : Ninguno: X _Intactos: Rotos: Mmgelcliemzzzsdemdelon
RESULTADOS OBTENIDOS
Cédigo del Cédigo Ensayos -
Muestras lat tarie Dont soli 3 Métodos utilizados Unidades | Resultados
*Cenizas JAOAC Ed 19, 2012 923.03 % 5,75
*Proteina AOAC Ed 19, 2012 2001.11 %(Nx6.25) 123
*Humedad AOAC Ed 19,2012 925.10 % 6,04
“Fibra dictética total  JAOAC 985.29_ Ed 19, 2012 % 0,102
*Carbohidratos
r Calculo % 69,5
kJ/100 g 1573
*Encrgia (Calculo
keal/100 g 376
o _ g;l-s.c-us AOAC 991.14. Ed 19, UFC/g <10
Nk - 3 ) e T ;:l-gl-s.m AOAC 991.14. Ed 19, UFClg <10
melloco variedad 02417043 a2b2
(a2b2) Mohos PE0.5 4-MB AOAC 99762 Ed 19, D12 UFC/g 9 (e)
Levaduras IPE-02-5 4-MB ADAC 997 02 Ed 19, 2013 UFC/g <10
. ADAC RI 960801/ ADAC 998 09 Ed Neo
: s B2 | sismconds
*“Clorwo de sodio  [Cilculo mg/100 g 5,89
|§°Grana JAOAC Ed 19, 2012 2003.06 % 543
§"Aziscares Totsles  [AOAC 92526 % 29,67
§'Sodio IAPHA-3500.Na {Absorcion Atomica) mg/100 g 97343
P [APHA 4500-C.
7} 5*Catcio ™ mg/l00g | 358,547
§'Fosforo |Pearson mg/100 g 627,11
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Nota: Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE
El resultado marcado con (e) es valor estimado de contaje, en la dilucién mas baja.
Los andlisis subcontratados marcados con §" mfotmmputcdelalamedcacmditx:iénchACONAL
yﬁnemnsmnunsﬁadospo:ellaboruonoMULﬂANALlTYCA,qu:nocﬁi

Certificado No:17-024 Pig 2de zl
Tnm APHA 3500-K mg/100 g 19353
Nutri-colada de
Tratamiento TS
melloco variedad 02417043 (a2b2) §'Hierro Lioacssia mg/100 g 3,026
I’,c ) :}’ngqo AOAC Ed 19, 2012 % S8
Conds. Ambientales: 18,6 °C; 44%HR

para realizar

dichas actividades.
Ing. Gladys Risuefio
Directora de Calidad
T S I
Nota: Los s reficren # s mucstra recitnda. E1 L por of uso de cc
m«-mws&:m-w—-hhmv&—h-&_uhl—
de wil, excix pare s ¥ o puede ser vincudante. S usted mo & of d o oty s el aris

“L.ar ineferrmacacicine e s axich
m Laz dasariacwim o copaa del musmno o3t probibuda v sena saeciomads segum o proceso lepal pertweesse



106

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
A LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS B
: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Ambato Ecuador Telefonos: 2400987 Correo: hcomlgloh—w.\

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO @

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:17-024 ROI-S.10 06
Solicitud No; 17-024 Pig 3 de3
Fecha de recepcidn: 03 de enero de 2017 Fecha de ejecucion de ensayos: 2017-01-26 al 2017-02-08
Informacién del cliente:
Empresa: n/a CL/RUC: 0504134214
Representante: Sonia Maribel Toaquiza Quinatoa TIf: 2701589
Direccidn: Latacunga Email; sonia.toaquizad{@utc.edu.ec
Ciudad: Latacunga
Descripcion de las muestras:
Producto: Nutri-colada de melloco variedad pucca Peso: 3 unidades de 500g
Marca comercial: n/a Tipo de envase: funda plistica
Lote: n/a No de muestras: una
F.Elb.: n/a F. Exp.: n/a

(.omervacvén Ambiente: X  Refrigeracién:  Congelacion: Almac. en Lab: 30 dias
quno : . Mucstreo por el cliente: 25 de enero de 2017
INFORMACION NUTRICIONAL

lgutidad por envase: 500 g

Porciones por envase: 5

Tamaiio por porcién: 100 g

JCANTIDAD POR PORCION % Valor diario*
(Calorias): 376 keal 1573 kJ 19

Calorias de la : 49 keal 2

Grasa S5g 8

Sodio 97 mg 4

{Carbohidratos totales g 23

Fibra O0g 0

Aziicares Totales g

|Proteina 12 4 28

“Las porciones de los valores estin basados en una dieta de 2000 Cal

Autorizacion para transferencia electronica de resultados: Si

Nota. Los resultad gnados s reficren exch 2 la muestsa recibide. E1 Lab oo ble por of wo e oe corull
Noa-mw S&umwmmmfm&w'ym*mlhh
“La mformacion que se esic Pova su & T0, ¥ 0 pucde SeT vincwonie. N uied mo €3 of destimatorso de exta SOrmacion reoomerdams Humsrts

mludwn\ulhum&lmuﬂmwvmam“dmwm



