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RESUMEN

Durante el presente trabajo se desarroll6 una sopa instantanea a partir de harina de
sambo, zapallo, hojas y tallos de la planta de sambo, por ser un aimento solo de
temporada y con alto valor nutricional de dificil acceso para la poblacion durante

todo € afio.

En la primera etapa se describe a la materia prima, se habla de sus generalidades,
se caracterizan sus propiedades fisicas y quimicas destacando principalmente las
nutricional es, obteniendo harina de calidad.

Parala obtencién de las harinas se realizo el proceso de deshidratacion y posterior

molienda. También setamizé para obtener harinas més finas.

En la segunda etapa se peso las formulaciones de sopas instanténeas considerando

caracteristicas organol épticas y nutricionales.

Una vez formuladas |as sopas con las harinas y los ingredientes complementarios,
el siguiente paso es afiadir el saborizante seguin |as caracteristicas de los mismos'y
en la cantidad sugerida por €l proveedor: de 2 a4 g por cadakg.

Después de la homogenizacion las sopas instantaneas estaran listas para la

degustacion y seleccién del meor tratamiento.

Se rediz6 la caracterizacion fisico quimica de las harinas obtenidas y la

caracterizacion fisico quimicay microbiol gica de los tres mejores tratamientos.

Se obtuvo una sopa de buena consistencia mediante la mezcla de 70 g dd
tratamiento en 1 litro de agua y un tiempo de coccién de guince minutos.
Consecuentemente, se buscO obtener sopas instantdneas con buen valor

nutricional a un precio acorde alarealidad.
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ABTRACT
In the present work developed an instant soup from flour sambo, pumpkin leaves
and stems of the plant sambo, being a single-season food with high nutritional

value and easily accessible to the population throughout the year.

In the first stage described raw materials, it comes to their genera, are
characterized its physica and chemical properties primarily emphasizing the

nutritional quality flour obtained.

To obtain flours are made the dehydration process and subsequent milling. Also

flour was sieved to obtain finer.

In the second stage was weighed formulations given instant soups organoleptic

and nutritional characteristics.

Once the soup made with flour and complementary ingredients, the next step is to
add flavor to the characteristics of the same and the amount suggested by the

supplier: 2to 4 g per kg.

After homogenization instant soups are ready for tasting and selecting the best
treatment.

A characterization of the physical chemistry and flours obtained physical

chemical and microbiological characterization of the three best treatments.

Soup was obtained a good consistency by mixing 70 g of therapy in 1 liter of

water and a cooking time of fifteen minutes.

Consequently, we sought to obtain instant soups with good nutritional value at a

price commensurate with reality.
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INTRODUCCION

El sambo y el zapallo son de origen desconocido, varios autores creen que es Perd

pero también afirman que su lugar de origen puede ser México.

Su consumo tradicional se lo realiza en semana santa en la preparacion del plato
tipico como es la fanesca consumido en todo e Ecuador, su cosecha se realiza de

forma artesanal.

Los usos y ventgjas segin LIRA, MONTES, AREVALO Y ARIAS (2007 Y
2008). Las diferentes partes de las plantas de Cucurbita ficifolia Y maxima Se
destinan, en toda el area de distribucion en América, a diversos usos alimenticios.

Los frutos inmaduros se consumen hervidos como verdura, mientras que la pulpa
de los maduros se destina a la elaboracion de dulces y bebidas refrescantes o

ligeramente al cohdlicas.

Las semillas son muy apreciadas, y en México, se usan para preparar dulces con
miel, conocidos como palanquetas, mientras que los frutos maduros son

empleados como forraje para animal es domésti cos.

Unasopa es una preparacion consistente en un caldo alimenticio en el cua se han

cocido vegetales o productos carnicos.

Suele proceder de una preparacion culinaria con evaporacion, como es €l cocido o

mediante retencion de vapores: estofado.

Tradicionalmente, se puede espesar afladiendo al final de la coccidn pan o cereales

como €l arroz, fideos o pasta menuda.
Los saborizantes suelen ser productos en estado liquido, en polvo o pasta, que

pueden definirse, en otros términos a los ya mencionados, como concentrados de

sustancias.
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En e Capitulo I, se encuentra detallados todo lo que tiene gque ver con las
caracteristicas morfoldgicas, taxondmicas de las materias primas que son la base
del presente trabajo deinvestigacion asi como también los materiaes adicionales
gue se utilizaron parala elaboracion de la sopa instantanea de la pulpa de sambo y

zapallo, hojasy tallos de la planta de sambo.

En & Capitulo |1 estan descritos los diferentes métodos y técnicas de investigacion
asi como también los materiales utilizados, incluye también € tipo de disefio
experimental, la metodologia de elaboracién la cua permitié obtener resultados

parae ensayo.

En e Capitulo 11l se detallan los resultados obtenidos del presente proyecto de
investigacion, determinados mediante andlisis de varianza y la aplicacién de la
prueba de Duncan, los resultados del andlisis fisico quimico de las materias
primas y los resultados de los andlisis fisico quimico y microbioldgico de los tres

mejores tratamientos, asi como también |as conclusiones y recomendaci ones.

Los tres mejores tratamientos se obtuvieron mediante el proceso de catacion en el
cua se evaluaron las caracteristicas organolépticas de la sopa tales como: olor,
color, sabor, consistenciay la aceptabilidad del producto son: t4, t5y t1.

A t4 a2bl corresponde: 35 % de harina de la pulpa de sambo e 25% harina de la
pulpa de zapallo, a 5 % harina de hojas y tallos de |a planta de sambo mas & 35%
de otros ingredientes distribuidos en 10% de almidon de maiz, 10% de harina de
trigo, 10% de leche en polvo y & 5 % de sal y cilantro mas el saborizante a pollo
en la cantidad de 0.35g.

Mediante € andlisis fisico quimico e meor tratamiento es € t1. A t1 alb2
corresponde: 30 % de harina de la pulpa de sambo el 30% de harina de |a pulpa de
zapallo, a 15 % de harina de hojas y tallos de la planta de sambo mas €l 25% de
otros ingredientes distribuidos en 7% de almidon de maiz, 7% de harina de trigo,
7% de leche en polvo y e 4 % de sal y cilantro mas & saborizante a cerdo en la
cantidad de 0.35¢.
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JUSTIFICACION

Debido ala gran produccion a nivel mundial de estas hortalizas y a poco tiempo
disponible para aimentarnos Se ha pensado realizar un nuevo alimento como es
una nueva variedad de sopa instantanea.

Puesto que en los hogares a nivel mundial tantos padres y madres tienen que
trabgjar debido a los bajos ingresos es necesario buscar aternativas nutritivas de

alimentacion.

En nuestro pais la condicion es muy parecida un solo sueldo no les alcanza la
familia para procurarse cubrir todas sus necesidades es por eso que esta nueva
sopa es una alternativa para las familias Ecuatorianas en las cuales ambos padres

se ven obligados a trabajar.

Esto también se ve anivel de nuestra provincia Cotopaxi que no la excepcion gran
parte de las mujeres cotopaxenses no solo contribuyen ala economia familiar sino
gue debido a diversas circunstancias se han convertido en sostén de familia por
esta razon se necesita darles mayor facilidad a la hora de aimentarse y que mejor

gue proveerles con una nueva variedad de sopa instantanea.

Por 1o que es muy importante plantear |a propuesta sobre “la sopa instantanea de
la pulpa de sambo (cucurbita ficifolia), zapalo (cucurbita mdxima), hojas y talos
de la planta sambo con tres formulaciones y dos tipos de saborizantes (pollo y
cerdo)”. Lafinalidad de ésta propuesta es brindar un nuevo alimento nutritivo que

poder consumir diariamente.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

X/
L X4

Elaborar una sopa instantanea de |a pulpa de sambo, zapallo, hojas y tallos
del sambo con 3 formulaciones y 2 saborizantes para la obtencion de un

alimento novedoso y aternativo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

A X4

Obtener harina de la pulpa de sambo, de |la pulpa de zapallo y de las hojas
y delostallos del sambo mediante € proceso de deshidratacion.

Redlizar andisis nutricional proximal de los tres tipos de harinas
obtenidas.

Determinar los tres meores tratamientos mediante un andisis

organol éptico.

Redlizar un andlisis fisico quimico y microbiolégico de los 3 meores

tratamientos.

Redlizar un estudio econémico del mejor tratamiento para la elaboracion

de sopainstantanea.
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HIPOTESIS

Hipatesis Nula (Ho)

+« La utilizacion de tres formulaciones de pulpa de sambo y zapallo y las
hojas y tallos dedd sambo no influye significativamente en las
caracteristicas fisico quimicas, organolépticas y microbiol bgicas de la sopa

instantanea.

% La utilizacion de los saborizantes de pollo y cerdo no influye
significativamente en las caracteristicas fisico quimicas, organolépticas y
mi crobiol égicas de la sopainstanténea.

Hipdtesis Alterna (Hi)
+« La utilizacion de tres formulaciones de pulpa de sambo y zapallo y las
hojas y tallos del sambo influye significativamente en las caracteristicas
fisico- quimicas, organol épticas y microbiol 6gicas de la sopa instantanea.
s La utilizacion de los saborizantes de pollo y cerdo influye

significativamente en las caracteristicas fisico quimicas, organolépticas y

microbiol 6gicas de la sopa instantanea.
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CAPITULO 1

1. FUNDAMENTACION TEORICA

En e presente capitulo se encuentra detallado la clasificacion cientifica, origen,
distribucion de las materias primas asi como también los ingredientes adicionales
gue se utiliz6 parala elaboracion de la sopa instantaneade  sambo, zapallo, hojas
y tallos de la planta sambo que es la base para redizar e presente trabajo de
investigacion.

1.1 Antecedentes

Existen muchos trabgjos, tesis y monografias sobre la elaboracion de sopa
instantanea asi como empresas en el pais que las fabrican como por gemplo esta
las sopas instantaneas maggi que son de fideos, arroz o cremas; hay también
estudios de sopas instanténeas realizados en la Universidad Técnica de Cotopaxi

como es latesis de sopainstantanea de hojas quinua verde.

Existen también proyectos realizados en la Escuela Politécnica Nacional sobre
sopa instantdnea utilizando como materia prima arroz y melloco. Pueden ser
concentradas, requiriendo ser diluidas en agua, o listas para recalentar, siendo las
mas consumidas las de tomate, crema de champifiones, pollo con fideos y

menestrones.

Es muy diverso e campo de elaboracion de sopas instanténeas y de
investigaciones que se realizan sobre estas pueden presentarse en forma liquida

como en forma de harina.
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1.2 Marco teorico

1.2.1 Sambo

1.2.1.1 Origen, domesticacion y expansion del sambo
El origen, domesticacion y expansion segin LIRA, MONTES Y AREVALO Y
ARIAS (2007 y 2008) No sé adefinido cud es € lugar de origen de la cucurbita

ficifolia, se cree que su origen puede estar en México.

O asu vez en Amé&ica dd Sur segin varios autores. Pero no se descarta que su
lugar de origen especifico pueda ser Perq.

Segiun LIRA Y MONTES (2007). La extension del cultivo de
Cucurbita ficifolia abarca desde el norte de Meéxico hasta
Argentina y Chile. Su difusion a Europa (Francia y Portugal,
por ejemplo) y Asia (India) inicié segin parece en los siglos XVI-
XVII, cuando sus frutos llegaron al Viejo Mundo desde América
del Sur y la India. Desde entonces, su cultivo se ha extendido a

muchas otras partes del mundo (Alemania, Francia, Japon y
Filipinas). (P1)

1.2.1.2 Taxonomia del sambo

GRAFICO N°1: HOJAS Y EL TALLO DEL SAMBO

Fuente: Lira, Montes
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TABLA N°1: CLASIFICACION CIENTIFICA DEL SAMBO

Clasificacion cientifica

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Cucurbitales
Familia: Cucurbitaceae
Subfamilia: Cucurbitoideae
Tribu: Cucurbiteae
Género: Cucurbita
Especie: C. ficifolia
Nombre binomial

Cucurbita ficifolia Bouché 1837

Fuente: R.Lira Saade y S. Montes Hernandez

GRAFICO N°2: FRUTO DEL SAMBO

Fuente: Lira, Montes

1.2.1.3 Fisiologia del sambo

1.2.1.3.1 Planta y raices

Segiun LIRA'Y MONTES (2007). Plantas rastreras o trepadoras,
monoicas, anuales, aunque persistentes por un cierto periodo
dan la impresion de ser perennes de vida corta, sin raices

engrosadas de reserva; resistentes a bajas temperaturas, pero no
a heladas severas; vellosas a suavemente pubescentes, con
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algunos aguijones cortos y punzantes esparcidos en las partes
vegetativas. (P2)

1.2.1.3.2 Tallo

Segin LIRA Y MONTES (2007). Cinco tallos vigorosos,
ligeramente angulosos. Hojas con peciolos de 5-25 cm; ovado
cordadas a suborbicular-cordadas, con o sin manchas blancas en
el haz, 3-5 lobuladas, con lobulos redondeados u obtusos,
apiculados, el central mas grande que los laterales, margenes
denticulados. 3-4 zarcillos ramificados. (P2)

1.2.1.3.3 Flores

Segin LIRA Y MONTES (2007). Flores pentameras, solitarias,
axilares. Flores masculinas largamente pediceladas; caliz
campanulado, de 5-10 mm de largo y casi igual de ancho, sépalos
lineares, de 5-15 x 1-2 mm; corola tubular-campanulada algo
ensanchada hacia la base, de 6-12 cm de largo, amarilla a
anaaranjado palido, 3 estambres. (P2)

Segin LIRA Y MONTES (2007). Flores femeninas con
pedunculos robustos, de 3-5 cm de largo; ovario ovoide eliptico,
multilocular; sépalos ocasionalmente folidceos y corola algo mas
grande que en las masculinas; estilo engrosado, 3 estigmas
lobados. (P2)

1.2.1.3.4 Fruto

Segun LIRA Y MONTES (2007). Frutos globosos a ovoide-
elipticos, con 3 modelos de coloracion:
0 verde claro u oscuro, con o sin rayas o franjas
longitudinales blancas hacia el apice;
0 manchados de blanco y verde;
0 blancos o crema; pulpa blanca, dulce; semillas ovado-
elipticas comprimidas, de 14-25 x 7-12 mm, pardo
oscuras a negras o blanco-crema.(P2)



GRAFICO N°3: PARTES DE SAMBO

Fuente: Lira, Montes

1.2.1.4 Ciclo de vida

Segiin AREVALO Y ARIAS (2008). El ciclo vegetativo de la
planta tiende a ser persistente, por un cierto periodo. Da la
impresion de ser perenne, de vida corta. Sin embargo, al ser una
planta rastrera o trepadora, cominmente, se siembra de forma
anual. Ademas, los cambios climaticos severos durante la
polinizacion. (P6)

1.2.1.5 Usos y ventajas

Los usos y ventgjas segin LIRA, MONTES, AREVALO Y ARIAS (2007 Y
2008) Las diferentes partes de las plantas de Cucurbita ficifolia se destinan, en
toda el area de distribucion en América, a diversos usos aimenticios. Los frutos
inmaturos se consumen hervidos como verdura, mientras que la pul pa de los
maduros se destina a la elaboracion de dulces y bebidas refrescantes o ligeramente
alcohdlicas. Las semillas son también muy apreciadas, y en México, se usan para
preparar dulces con miel, conocidos como palanquetas, mientras que los frutos

maduros son empleados como forraj e para animal es domésticos.

Segiin AREVALO Y ARIAS (2008). El valor nutritivo mas
importante se encuentra en las semillas, cuyo consumo
representa un aporte considerable de proteinas y aceites. La
pulpa de los frutos, por su color blanco, presenta deficiencias en
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betacarotenos, ademas de wuna moderada cantidad de
carbohidratos y bajo contenido en vitaminas y minerales. (P8)

1.2.1.6 Tipo de maduracion del fruto
1.2.1.6.1 Comercial

Segiin AREVALO Y ARIAS (2008) La madurez comercial es el
estado en el que se encuentra el fruto al momento de ser
requerido por el mercado, en este caso, si es para verdura el
fruto tiene que ser en estado inmaduro (tierno) (P5).

1.2.1.7 Cosecha
Segiin AREVALO Y ARIAS (2008) “La fecha de cosecha variara dependiendo
del inicio de siembra, sin embargo, es comun que se presente a los 4-5 meses de

haberse sembrado si es paraverduray de 6-7 meses si es parasemillas’ (P6)

1.2.1.8 Composicion nutricional
1.2.1.8 .1 Proximal

Segiin AREVALO Y ARIAS (2008). La composicion quimica del
zambo se muestra en la tabla en donde los datos de la
composicion quimica varian entre limites que dependen no solo
de las lineas, sino también de las condiciones del cultivo,
climatologia, abonado, época de cosecha, hasta que llega al
consumidor. (P8)

Segiin AREVALO Y ARIAS (2008) “El aguay los carbohidratos son los

compuestos més abundantes del sambo”. (P8)

TABLA N°2: COMPOSICION QUIMICA DEL SAMBO

Constituyente Tierno | Maduro
Humedad (%) 94.5 914
Proteina (%) 0.3 0.2
Grasa (%) 0.1 0.5
Carbohidratos totales (%) | 4.4 6.9
Fibra cruda (%) 0.5 0.6
Ceniza (%) 0.2 0.4

Fuente: FAO *En base fresca 2002
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1.2.1.9 Minerales y vitaminas

Segiin AREVALO Y ARIAS (2008). Esta tabla presenta el
contenido de vitaminas y minerales tanto del zambo tierno como
del maduro. Se observa que en el estado tierno el contenido de
calcio (24mg) es mayor comparado con el maduro y de la misma
forma sucede con el fosforo (19 mg). (P9)

TABLA N° 3: CONTENIDO DE VITAMINAS Y MINERALES DEL

SAMBO

Constituyente Tierna Madura
Calcio (mg) 24 21
Fosforo (mg) 13 6
Hierro (mg) 0.3 0.5
Caroteno (mg) 0.04 ---
Tiamina (mg) 0.02 0.01
Riboflavina (mg) 0.01 0.02
Niacina (mg) 0.26 0.22
Acido ascorbico (mg) 18 4

Fuente: FAO *En base seca 2002

El contenido de vitaminasy minerales del sambo segin LA FAO, AREVALOY
ARIAS (2008) El zambo constituye una excelente fuente de vitaminas del grupo
B; donde la més abundante es la niacina.

Se encuentra también acido ascorbico es de 46mg y se eleva mientras este alcanza
su estado de madurez optimo. Dado su poder antioxidante el acido ascorbico
neutraliza los radicales libres evitando los dafios de estos a organismo. Zonas de

produccion de zambo en el ecuador.
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TABLA N° 4: SUPERFICIE SEMBRADA DE SAMBO (ha), EN EL
ECUADOR COMO MONOCULTIVO Y ASOCIADO

MONOCULTIVO ASOCIADO
PROVINCIA Superficie Superficie
sembrada (Ha) sembrada (Ha)

AZUAY 2731 1.894.65
BOLIVAR 4.489 1.035
CANAR | 20.197
CHIMBORAZO 2.977 38.023
COTOPAXI 23.198 39.795
IMBABURA 0.21 24.720
LOJA 23.536 249.486
MORONA SANTIAGO 6.734 0.35
PICHINCHA 5.393 22.555
TUNGURAHUA 10.956 20.178

Fuente: SICA, 2002

1.2.3 Zapallo

1.2.3.1 Introduccion del zapallo
Segin HUANCA Y ZACCARI (2005) Los zapalos tienen sus origenes en las
zonas tropicales y subtropicales, pertenecen a la familia de las Cucurbitéceas,

género CucuUrbitadel cual se han registrado 27 especies.

Segun HUANCA (2005). Existen hallazgos arqueoldgicos de
éstas especies en el centro y norte del continente americano,
(sudoeste de los Estados Unidos, México, y noroeste de
Sudamérica-costa del Peri), siendo registrados junto con el maiz
y los porotos como uno de los principales componentes de la
dieta de la civilizacion Maya hace 10000 aiios. (P1)
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1.2.3.2 Taxonomia del zapallo

TABLA N° 5: CLASIFICACION CIENTIFICA DEL ZAPALLO

Reino : Vegetal
Sub-reino: Fanerdgamas
Division: Angiospermas
Clase: Dicotileddnea
Sub clase : Metaclamidias
Orden: Cucurbitales
Familia: Cucurbitécea
Género: CucUrbita
Especie: Cucurbita maxima

Fuente: monografiadel zapallo (Wildor Huanca Apaza)

1.2.3.3 Descripcion botanica

Segun CALABAZA.HTM, HUANCA Y ZACCARI (2005):

1.2.3.3.1 Descripcion de la planta de zapallo

¢ Planta herbacea de las cucurbitaceas originaria de América.

+ De éellase consumen las flores, brotes tiernos, frutos y semillas (pipas de
calabaza).

1.2.3.3.2 El tallo
+» Anguloso y densamente pubescente con zarcillos apicales con los que se

fijalavegetacion al suelo.

1.2.3.3.3 Las hojas
¢ (Cucurbita maxima): Cordiformes pentalobuladas de gran tamafio y con
nervaduras marcadas presentando abundante pilosidad en las hojas.
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1.2.3.3.4 Las Flores

+ Son solitarias, axilaresy pentameras con |os pétal 0s carnosos.

+ Estigmas lobulados en cantidad de tres.

¢ Las masculinas campanuladas de céliz corto y expandiéndose hacia €l

apice.

+» Lasfemeninas de pedicelo ancho y robusto con ovario desde globoso hasta

conico.

1.2.3.3.5 El Fruto
+ Fruto conteniendo unas 200 semillas ricas en aceites de color amarillas o

blancogrisaceas.

+» Lasformas variadas bien lisas 0 segmentadas con la superficie granul osa.

1.2.3.4 Importancia econdémica y distribucion mundial

Segin HUANCA, ZACCARI'Y ALDANA (2007)

Temperatura: de 15 a?25 °C.
Altitud: de 0 21,500 m.s.n.m.
Requerimiento de la semilla: 2 kg/ha en siembra directa

TABLA N° 6: PERIODO VEGETATIVO

De siembra a cosecha: 120 a150 dias

Duracion de la cosecha: 30 dias

Fuente: monografiadel zapallo (Wildor Huanca Apaza)
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1.2.3.5 Conservacion postcosecha del zapallo

Segiin HUANCA (2005). Los frutos enteros se conservan de 15 a
30 dias o mas en lugares fresco - ventilados; se conservan 6
meses 0 mas a 10°C y 50 a 70% de humedad relativa. Una vez
partido, el zapallo debe refrigerarse. (P9)

1.2.3.6 Rendimiento

El rendimiento segin HUANCA, ZACCARI Y ALDANA (2007) oscila entre
4000-5000 unidades por Ha Comercializandolos generalmente por unidad o por
kilo.

1.2.3.7 Valor nutricional

TABLA N°7: VALOR NUTRICIONAL DE 100 g DE PULPA SECA DE

ZAPALLO.
Componente Unidad Valor

Valor energético Cd 26,0
Proteinas G 0,7
Lipidos G 0,2
Carbohidratos G 6,4
Fibra G 1,0
Calcio Mg 26,0
Fosforo Mg 17,0
Hierro Mg 0,6
Caroteno Mg 1,0
Tiamina Mg 0,03
Riboflavina Mg 0,04
Niacina Mg 0,40
Acido ascorbico Mg 5,70

Fuente: monografiadel zapallo (Wildor Huanca Apaza)
1.2.3.8 Composicion quimica y valor nutricional

Segiin HUANCA (2005) “La pulpa tiene 92% de agua. El valor nutriciona de
100 g de pulpa seca se presentaen € Cuadro”. (P3)
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1.2.4 Ingredientes adicionales para la elaboracion de la sopa

1.2.4.1 Almidon

Segin GALARZA (2010). Almidon es un carbohidrato y en
plantas superiores constituye la principal fuente de reserva es el
responsable de la germinacion y crecimiento de la semilla, se
encuentran en los granos de cereales, semillas rizomas,
tubérculos y frutos. (P21)

Segin  GALARZA (2010) “Los amidones son polisacaridos vegetales,
fisiol6gicamente son sustancias de reserva que se encuentran principalmente en

los granos de ceredles y tubérculos’. (P21)

Seguin GALARZA (2010). La funcion nutricional de los
almidones es importante: fuente de calorias en la alimentacion
humana y debido a sus propiedades fisicoquimicas y funcionales,
los almidones se emplean como:

% Agentes espesantes

« Agentes estabilizantes

% Agentes de relleno. (P5y6)

1.2.4.1.1 Almidon de maiz

Segiin MOREANO (2007) “Se entiende por amidon de maiz, también [lamado
fécula de maiz, € coloide polisacarido obtenido del grano de diversas variedades

de Zeamays L. familiade las gramineas’. (P8)

Segin MOREANO (2007). El almidon se presenta en forma de
masas blancas, e irregulares y angulares, o en forma de polvo
fino y esta formado principalmente de granos poligonales,
redondeados, esféricos de 3 a 35 micras de diametro
generalmente con una hendidura central, circular o poliradial.
(P8)

Segin GALARZA (2010). E1 componente quimico principal del
grano de maiz es el almidon (es la forma en como los cereales
almacenan energia en el interior del grano) al que corresponde
hasta el 72 0 73% del peso total del grano. (P22)
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Segin GALARZA (2010) “Otros hidratos de carbono son azucares sencillos en

forma de glucosa, sacarosa y fructosa, en cantidades que varian del 1 a 3% déel
grano”. (P22)

Seguin GALARZA (2010). El almidon de maiz es un polvo
blanco insoluble en agua fria, alcohol y éter. El almidon es
inodoro, se usa como alimento, como excipiente en la
preparacion de productos farmacéuticos en la industria textil y
en otras industrias. (P22)

TABLA N° 8: COMPOSICION NUTRICIONAL DEL ALMIDON DE MAIZ

ALMIDON DE MAIZ 100g Unidad
(MAICENA)
Energia 353.0 Kilocalorias
Hidratos de Carbono 85.2 Gramos
Proteinas 0.6 Gramos
Lipidos 0.2 Gramos
Calcio 8.0 Miligramos
Hierro 0.20 Miligramos
Fosforo 16.00 Miligramos

Fuente: Tablade composicion Quimica de alimentos: N Desrosier, 1996.

1.2.4.2 Harina

Segin ALDANA (2005). 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. (P58)

1.2.4.2.1 Harina de trigo

Segiin GALARZA (2010). Es el polvo que resulta de la molienda
del trigo. En la industria alimentaria, la harina en sus diferentes
tipos se usa para productos horneados, pastas alimenticias,
productos coposos y esponjosos. (P25)
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Tabla N° 9: COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA HARINA DE TRIGO.

Calorias 339,0 Kcal
Proteinas 13,79
Colesterol 0,0 Mg
Calcio 34,0 Mg
Magnesio 138,0 Mg
Fésforo 346, 0 Mg
Potasio 405,0 Mg
Sodio 5,0 Mg
Vitamina A 001U
Vitamina B 0,0 Mg
Vitamina C 1,2 Mg

Fuente: http// harina composicion — clasificacion htm

1.2.4.3 Leche en polvo

Segun LA ENCICLOPEDIA CIENCIA TECNOLOGIA E INDUSTRIA DE LOS
ALIMENTOS Y LA ENCICLOPEDIA CIENCIA TECNOLOGIA E
INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS. (2007) La leche en polvo o leche
deshidratada se obtiene mediante la deshidratacién de leche pasteurizada, en
donde el agua que contiene la leche es evaporada, obteniendo un polvo de color
blanco amarillento que conserva las propiedades naturales de la leche. Para

beberla, el polvo debe disolverse en agua potable.

Este producto es de gran importancia ya que, a diferencia de la leche fluida, no
precisa ser conservada en frio y por lo tanto su vida Gtil es més prolongada.
Presenta ventgjas como ser de menor costo y de ser mucho més fécil de
almacenar. A pesar de poseer las propiedades de la leche natural, nunca tiene €
mismo sabor de la leche fresca. Se puede encontrar en tres clases bésicas. entera,

semi-descremada y descremada.
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GRAFICO N°4: LECHE EN POLVO

Fuente: http//consulta/leche en polvo —Mision Salesiana mht

TABLA N° 10: COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE EN POLVO

Analisis %
Grasa 25-30%
Lactosa 30-40%
Albumina 22-23%
Cenizas 4-6%
Lipidos 1-3%
Sales Minerales 52%

Fuente: http//consulta/leche en polvo —Mision Salesiana mht

1.2.4.4 Cloruro de sodio

Segin  EL  MANUAL DEL INGENIERO EN ALIMENTOS Y LA
ENCICLOPEDIA CIENCIA TECNOLOGIA E INDUSTRIA DE LOS
ALIMENTOS. (2007): El cloruro de sodio, popularmente conocido como sal
comun, sal de mesa, 0 en su forma minera halita, es un compuesto quimico con
formula NaCl. El cloruro de sodio es una de | as sales responsables de la salinidad
de los océanos y dd fluido extracelular de muchos organismos. También es €l

mayor componente de la sal comestible, es usada como condimento y como
preservarte de la comida.
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La sal proporciona a los aimentos uno de los gustos bésicos: € salado. Es la

sustancia mas utilizada entre todos los aditivos alimentarios.

1.2.4.4.1 Propiedades del cloruro de sodio.- se cacula que € cloruro de sodio

(sal), tiene aproximadamente 14,000 usos diferentes, algunas de | as grandes ramas
de estos usos se pueden sintetizar asi:

+«» Como nutriente y saborizante paratodalaindustria alimenticia

« Como conservante tanto para productos de carnicos como productos
l&cteos (queso).

% Paralaindustria quimica que elabora: plésticos, fertilizantes, vidrios, entre
otros.

+« Como refrigerante y tratador de aguas en procesos industriales.

% Asi como también se emplea en productos de hospitales (soluciones

salinas), como también en la elaboracién de explosivos y pinturas.

TABLA N° 11: PROPIEDADES QUIMICAS DEL CLORURO DE SODIO

Solubilidad en agua 35,9 g por 100 mil de agua

KPS 37,78 mol®
Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Cloruro_de sodio

1.2.4.5 Especias

Segin  EL  MANUAL DEL INGENIERO EN ALIMENTOS Y LA
ENCICLOPEDIA CIENCIA TECNOLOGIA E INDUSTRIA DE LOS
ALIMENTOS. (2007): Especia también llamada condimento (del latin
condimentum, de condire, sazonar) es e nombre dado a ciertos aromatizantes de
origen vegetal, que se usan para preservar 0 sazonar los alimentos. Técnicamente
se considera una especia a las partes duras, como las semillas o cortezas, de

ciertas plantas aromaticas.
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Debido a sus propiedades aromatizantes es posible que alimentos insipidos o
desagradables, aunque muchas veces nutritivos, pasen a ser gustosos y sabrosos
sin perder sus propiedades nutritivas. Muchas de ellas deben tomarse con

precaucion ya que pueden resultar toxicas en concentraciones el evadas.

Su gran capacidad para potenciar el sabor permite que se consigan grandes efectos
aromaticos y sabrosos en los alimentos con cantidades muy pequefias. No suelen
presentar aportes nutricionales, savo raros casos en los que hay presentes

minerales, como calcio o hierro, o algunavitamina.

Se pueden clasificar las hierbas y especias en dos grupos, |as que modifican, tanto
el sabor, como & aspecto de los aimentos, en este grupo estarian e azafran, la
canela, el tomillo y & romero, entre otros.

Ademas del uso culinario, las hierbas y especias han sido grandes aliadas de la
medicinay de los curanderos, ademas de ser utilizados en rituales primitivos de
brujeria. Antes de la generalizacion de la fabricacion y del uso de medicamentos
se solian prescribir remedios realizados con hierbas, muchas veces eficaces, que
en ocasiones han servido para la realizacién o la obtencion de determinados
compuestos presentes en algunos medicamentos.

1.2.4.6 Cilantro
Segiin GARCIA (2005) “El cilantro o coriandro (Coriandrum sativum) pertenece
alafamiliade lazanahoria, y es originario de laregion mediterranea. Es la hierba

mas utilizada en el mundo”. (P2)

Segiin GARCIA (2005) “La semilla de esta planta es la especia coriandro y la
hoja es la hierba cilantro. La planta, como flor, puede alcanzar una atura de un
metro.” (P2)

Segin GARCIA (2005). Propiedades del cilantro son:
carminativos, tonificantes y estimulantes del apetito y sus usos
son muy apreciados en la elaboracion de vinos, confituras, sopas
y carnes. Sus hojas frescas se usan para sazonar platos, es mejor
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afiadirlo a la comida justo antes de apartarlo del fuego, porque
es muy sensible al calor y pierde mucho aroma. (P28)

1.2.5 Deshidratacion de alimentos

1.2.5.1 Origenes de la deshidratacion

Los origenes segin DUENAS, DESROIER Y LA ENCICLOPEDIA CIENCIA
TECNOLOGIA E INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS. (2007): Deshidratar un
sistema de conservacion de alimentos que se remonta a Neolitico, época en que €
hombre deja la vida nébmada forma comunidades, siendo la agricultura una de sus
principales actividades. EI méodo de conservacion més utilizado es la
deshidratacion / secado de |los alimentos, otros métodos como; salados, salmueras,
encurtidos, pasteurizacion, conservantes, y mas recientemente, es laradiacion.

El que se adapta mejor a cualquier tipo de producto alimenticio y proporciona una
gran estabilidad microbiol6gica, debido a su reduccion de la actividad del agua es
la deshidratacién ademas de aportar otras ventgjas como la reduccién del peso
facilitando a su vez el amacenge, manipulacion y transporte de los productos
finales deshidratados.

Pueden deshidratar: carnes, pescados, frutas, verduras, hierbas arométicas, té,
café, azlicar, sopas, comidas ya cocinadas, pre-cocinados, especias, etc. También
es una econdmica solucién para aquellas personas que les gusta consumir
productos de calidad en cualquier época del afo, se compran baratos en €

mercado en plena temporada los deshidratan y los consumen en cualquier época
del afio.

1.2.5.2 Concepto de deshidratacion

El concepto de deshidratacion segtin DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL
INGENIERO EN ALIMENTOS Y LA ENCICLOPEDIA CIENCIA
TECNOLOGIA E INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS (2007). La
deshidrataciéon es un secado a alta temperatura que permite eliminar la mayor
parte del agua de un alimento.
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Se estabilizan los ingredientes originamente frescos impidiendo e desarrollo de

mi croorgani Smos.

1.2.5.3 Tipos de deshidratacion

Los tipos de deshidratacion segiin DUENAS, DESROIER, EL MANUAL DEL
INGENIERO EN ALIMENTOQOS, AGQONUTRICION Y
COCINA.LAPIPADELINDIO.COM (2007) son:

1.2.5.3.1 Natural. Consiste en colocar |os alimentos en recipientes o charolas con
amplia superficie de evaporacion. Esta técnica requiere condiciones
climatoldgicas dptimas, por lo que solo puede llevarse a cabo en regiones muy
favorecidas por e clima, ya que es necesario un gran espacio a aire librey se

puede ver afectada por elementos como € polvo, lalluviay plagas.

1.2.5.3.2 Artificial. Es una de las técnicas més utilizadas en nuestros dias; 1os
alimentos se colocan en secadores mecanicos a base de are caliente, como
hornos de gas, de microondas y liofilizacion que controlan las condiciones
climaticas y sanitarias, por lo que se obtienen productos de buena calidad,

higiénicos y libres de sustancias toxicas.

Entre estos equipos o camaras |los hay de diversas formas:
Secador de tambor

Camaras de secado

Secador continuo al vacio

Secador de bandas continuas

Liofilizador

Por aspersion

Secador de cabina

Horno

Secador detanel

O O 0O 0o o o o o o

Existe una gran variedad de alimentos deshidratados, como frutas, verduras,
carnes, cereales, leguminosas, especias, salsa, leche, moles, sopas, huevo, yogurt

y café, entre otras.
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1.2.5.4 Clases de deshidratacion
Las clases de deshidratacion segin DUENAS, DESROIER, Y EL MANUAL
DEL INGENIERO EN ALIMENTOS Y BUENASTAREAS.COM (2007) son:

1.2.5.4.1 Deshidratacion por calor: Por medio del calor se elimina el agua que
contienen algunos aimentos mediante la evaporacion de esta. Esto impide €

crecimiento de las bacterias, que no pueden vivir en un medio seco.

1.2.5.4.2 Deshidratacion por aire: ES un procedimiento en donde consiste de

poner la carne en aire a temperatura ambiente. Es una nueva manera de conservar

las carnes.

1.2.6 Saborizantes

1.2.6.1 Concepto de saborizantes

Segiun GARCIA (2005): Los saborizantes son sustancias que dan
sabor y aroma, extraidos de la naturaleza (vegetal) o sustancias
artificiales, de uso permitido en términos legales, capaces de
actuar sobre los sentidos del gusto y del olfato con el fin de
hacerlo mas apetitoso. (P2)

Segiun GARCIA (2005): Conocidos también como potenciadores
del sabor, al igual que los demas aditivos no poseen propiedades
nutritivas en la dieta alimenticia y a la larga tienen efectos
nocivos en nuestra salud. (P2)

Segin FOODFLAVOR.ESY LA ENCICLOPEDIA CIENCIA TECNOLOGIA E
INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS. (2007) Los saborizantes suelen ser
productos en estado liquido, en polvo o pasta, que pueden definirse, en otros

términos alos ya mencionados, como concentrados de sustancias.

Es de uso habitual la utilizacion de las palabras sabores, esencias, extractos y

oleorresinas como equivalentes a los saborizantes.
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Otro concepto de saborizante es el de considerarlos parte de la familia de los
aditivos. Estos aditivos no sdlo son utilizados para alimentos sino para otros
productos que tienen como destino la cavidad buca del individuo pero no
necesariamente su ingesta, por gemplo la pasta de dientes, la goma de mascar,

incluso |apices, lapiceras y juguetes son saborizados.

1.2.6.2 Tipos de saborizantes
¢ Naturales: Son obtenidos de fuentes naturales y por |o general son de uso
exclusivamente alimenticio por métodos fisicos tales como extraccion,
destilacién y concentracion.

¢ Sintéticos: Elaborados quimicamente que reproducen las caracteristicas de

|os encontrados en la natural eza.

«» Artificiales: Obtenidos mediante procesos quimicos. Son productos

clasificados como inocuos para la salud.

% Colorantes, Saborizantes y Azucares: son aditivos quimicos que usa la
industria alimenticia para que € color, e olor y hasta el gusto de los

alimentos sea mas rico, estos se agregan intencionalmente a los alimentos.

1.2.6.3 Saborizantes de carne

Similar a otros productos, la popularidad de la carne se le atribuye en gran medida
al agradable olor de la carne cocinada. La esencia saborizante de carne tiene un
fuerte, aromético y delicioso aroma a carne, que puede mejorar sustancia mente €l
sabor de |os productos cérnicos.
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TABLA N° 12: CARACTERISTICAS DE LAS ESENCIAS

SABORIZANTES
Nombre
item No. del Olor Descripcion Aspecto | Solubilidad
sabor
GRO0110 | Sabora | Aroma placentero a carne asadacon Cremoso Soluble en
carne un fuerte aroma a carne en salsa agua
FRO0110 Sabor a | Delicioso sabor a carne asada con Polvo Soluble en
carne fuerte aromaa carne en salsa agua
GRO0210 | Sabor a | Aromaacerdo horneado, con fuerte Soluble en
Cremoso
cerdo aromaacarney sasa agua
FR0210 Sabor a | Aromaacerdo asado, con delicioso Soluble en
Polvo
cerdo sabor asalsa agua
YRO0310 Sabor a | Aromaacaldo de pollo cocido Solubl
caldo de Pasta to'e en
aceite
Pollo
FR0310 Sabor a | Brillante aroma a sopa de pollo Soluble en
caldo de | guisado Polvo
agua
Pollo
GR0320 | Sabora | Puroaromaapollo asado Soluble en
Cremoso
pollo agua
FR0320 Sabora | Aromaa pollo asado POIVO Soluble en
pollo agua
GR0410 | Sabor a | El aroma tnico del famoso pato Soluble en
pato asado de Beijing Pasta
asado agua

Fuente: http://www.foodflavor.es/4-meat-flavor.html

1.2.7 Sopa

1.2.7.1 Introduccion de sopa
Segin BONAMINO, CARRENO, CERVILLA (2009). Una sopa es una
preparacion consistente en un caldo alimenticio en € cual se han cocido vegetales

0 productos cérnicos. Suele proceder de una preparacion culinaria con

evaporacion, como es e cocido o mediante retencion de vapores. estofado.

Tradicionamente, se puede espesar afiadiendo a final de la coccion pan o cereales

como €l arroz, fideos o pasta menuda.
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1.2.7.2 Caracteristicas de sopa

Segiin BONAMINO, CARRENO, CERVILLA (2009). Las sopas toman su
nombre de los ingredientes empleados, con propiedades nutricionales y
saporiferas caracteristicas. sopa de pescado, sopajuliana, sopa de esparragos, sopa

de arracacha, entre otras.

Los condimentos empleados con frecuencia son la sal, la pimienta, € pimenton o

paprika, €l pergjil y toda clase de especias.

Existen otros ingredientes igualmente indicados para espesar este tipo de plato,
como los fideos, las estrellitas 0 |as letras, todos ellos hechos con pasta de harina

y aveces huevo, y € arroz.

1.2.7.3 Clasificacion de las sopa

Seglin BONAMINO, CARRENO, CERVILLA (2009) es:

1.2.7.3.1.- Segun su densidad

Las sopas se suelen clasificar tradicionalmente en dos grandes bloques, segin su
densidad:

0 sopas claras o livianas. son las mas liquidas, en las que € caldo determina

el sabor. En esta categoria entran |os consomés.

0 sopas ligadas o cremas: en estas sopas, se trituran |os ingredientes cocidos
(generamente verduras) en puré y se ligan con nata 0 con un roux. En las
sopas llamadas veloutés, se parte de un roux que se diluye con un caldo y
se puede afiadir yema de huevo.
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GRAFICO N° 5: SOPA INSTANTANEA

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Sopa

Crema fria de esparragos, servida con nata fresca, pimientanegray pimenton.

o Unatercera categoria podria englobar los cocidos, potajes (con legumbres)

y un sinfin de sopas en las que los ingredientes se sirven en el caldo.

1.2.7.3.2.- Segun su temperatura
Se pueden también distinguir las sopas por la temperatura a la que se sirven,
distinguiéndose entre sopas frias y calientes.

1.2.8 Sopas instantdineas

1.2.8.1 Origenes e historia de las sopas instantdneas

Seglin BONAMINO, CARRENO, CERVILLA. (2009). Son igua mente conocidas las
sopas enlatadas. Pueden ser concentradas, requiriendo ser diluidas en agua, o
listas para recalentar, siendo las més consumidas las de tomate, crema de

champifiones, pollo con fideos y menestrones.
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1.2.8.2 Definiciones clasificacion y designacion

1.2.8.2.1 Definiciones

La definicion segiin la NORMA TECNICA COLOMBIANA (1993): Sopas y
cremas: son productos elaborados a bases de mezclas de cereales y sus derivados,
leguminosas, verduras, pastas, carnes en general incluyendo las de aves, pescados
y mariscos, leche y sus derivados, y/o ingredientes caracteristicos de su nombre
(vegetales, especias, condimentos), Yy/o sustancias saborizantes, grasas
comestibles, cloruro de sodio, especias y sus extractos naturales o destilados u
otros productos alimenticios que mejoran su sabor y aditivos tales como los que se
encuentran permitidos, 0 por la reconstitucion y coccién de una mezcla

equivalente de ingredientes, de acuerdo con las instrucciones para su uso. (Pag. 1)

1.2.8.2.2 Clasificacion
Segin la NORMA TECNICA COLOMBIANA (1993): las sopas y cremas se
clasifican de acuerdo en su forma de presentacion en:

1.2.8.2.2.1 Sopas o cremas deshidratadas, instantineas
Son productos que no requieren coccién y para su ingestion sélo requieren la
adiccion de agua de acuerdo con las instrucciones para su uso y cumplen con lo

definido en la presente norma.

1.2.8.2.2.2 Sopas o cremas condensadas 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, producen
preparaciones alimenticias que cumplen con o definido en la presente norma.

1.2.8.2.2.3 Sopas o cremas deshidratadas
Hacen referencia a productos secos que después de su reconstitucion y coccién, de
acuerdo con las instrucciones para su uso, producen preparaciones alimenticias

gue cumplen con lo definido en la presente norma.
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1.2.8.2.2.4 Sopas o cremas listas para su consumo
Son productos que no requieren coccidon y para su ingestion solo requieren
calentamiento, s estaindicado en las instrucciones de uso.

1.2.8.2.3 Designaciones

1.2.8.2.3.1 De acuerdo con €l ingrediente o los ingredientes principales las sopas
se designan de la siguiente manera: Sopa de
Ejemplo:
“Sopa de verduras”
1.2.8.2.3.2 Se pueden utilizarlos nombres consagrados por e uso o nombres de

fantasia. Ejemplos: “ Sopa Juliana’ 0 “ Sopa primavera’.
1.2.8.2.3.3 Cuando e aimento final obtenido presenta aspecto cremoso, €

producto se puede designar como: “Crema de ..... en donde ...... es d (los)

ingrediente (s) principales utilizados.
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1.2.9 Marco conceptual

1.2.9.1 Alimentos: son definidos como sustancias, 0 como una mezcla, que
contiene principios nutritivos, los cuales proveen materia y energia. Son
energéticos, porque dan energia; son reparadores y reguladores que intervienen en

el proceso metabalico.

1.2.9.2 Botdnica: es una rama de la biologia que trata del estudio de las plantas
desde € nivel celular, estableciendo las relaciones entre estructura y funcion,

hasta su distribucion geogréfica, en los distintos ecosistemas terrestres.

1.2.9.3 Caracteristicas organolépticas: son € conjunto de descripciones de las
caracteristicas fisicas que tiene lamateria en general, como por g emplo su sabor,

textura, olor, color.

1.2.9.4 Cilantro: Esta planta es la mas usada. Se le puede considerar tanto hierba
como especia, ya que se utilizan sus hojas como hierba y sus semillas como

especia, usandose tanto en platos salados como en dul ces.

1.2.9.5 Deshidratacion: es la eliminacion del agua por diferentes tratamientos
como del secado.

1.2.9.6 Deshidratacion de alimentos: es un méodo de conservacion de alimentos
consistente en extraer e agua de estos, lo que inhibe la proliferacion de

microorganismosy dificultala putrefaccion.

1.2.9.7 Especias: también llamada condimento es e nombre dado a ciertos
aromatizantes de origen vegetal, que se usan para preservar 0 sazonar los
alimentos.

1.2.9.8 Especias de sal: son condimentos utilizados en la elaboracion de

aimentos de sal.
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1.2.9.9 Formulaciones: son determinadas por € nutricionista de la propia fabrica,
sobre la base de las necesidades aimentarias. El productor debe usar

especificaciones nutricionales razonables y precisas para cada ingrediente.

1.2.9.10 Frutos: es € organo procedente de la flor, o de partes de €ella, que

contiene alas semillas hasta que estas maduran y luego contribuye a diseminarlas

1.2.9.11 Harinas: Es el polvo procedente de la molienda de uno o varios cereales,

de algunas leguminosas o de otros vegetales.

1.2.9.12 Hojas: es un 6rgano vegetativo y generamente aplanado de las plantas
vasculares, principamente especializado para redizar la fotosintesis. La

morfologia y anatomia de los talos y de las hojas estan estrechamente
relacionadas.

1.2.9.13 Ingredientes: €s una sustancia que forma parte de una mezcla, son
necesarios para preparar un plato determinado.

1.2.9.14 Investigacion: es la busqueda intencionada de conocimientos o de
soluciones a problemas de carécter cientifico. También existe la investigacion
tecnoldgica, que es la utilizaciéon del conocimiento cientifico para e desarrollo de

"tecnologias blandas o duras'.

1.2.9.15 Planta: sOn organismos vivientes autosuficientes pertenecientes a
mundo vegetal que pueden habitar en la tierra o en € agua. Existen mas de

300.000 especies de plantas.

1.2.9.16 Pulpa: Masa carnosa y tierna de las frutas o legumbres, parte interior
comestible de estas, Tegjido blando de tipo conjuntivo muy vascularizado, como el
gue se encuentra dentro del bazo o en lacavidad de los dientes.

1.2.9.17 Saborizantes: son preparados de sustancias que contienen |os principios
sapido-arométicos, extraidos de la naturaleza (vegetal) o sustancias artificiales, de

uso permitido en términos legales, con € fin de hacerlo més apetitoso
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1.2.9.18 Saborizante natural: Son obtenidos de fuentes naturales y por lo general
son de uso exclusivamente alimenticio por métodos fisicos tales como extraccion,
destilacién y concentracion.

1.2.9.19 Saborizante artificial: Obtenidos mediante procesos quimicos, que alin
no se han identificado productos similares en la naturaleza. Son productos

clasificados como inocuos para la salud.

1.2.9.20 Sal: es e condimento més utilizado de todos. Lo utilizamos a preparar
todos los platos, excepto los postres. La sal, por su contenido en cal, es
fundamental en €l proceso de la digestion y gracias a sodio, mantiene €l

equilibrio delos &cidos del cuerpo.

1.2.9.21 Sambo: es una especie botanica de planta con flor de la familia de las

cucurbitéceas, cultivada en todo el mundo para su uso en gastronomia

1.2.9.22 Sopa: es una preparacion consistente en un caldo alimenticio en e cual
se han cocido vegetales o productos carnicos. Suele proceder de una preparacion

culinaria con evaporacion.

1.2.9.23 Sopa instantdnea: €s un preparado industria que ofrece las sopas y 10
cocidos en envases cuyo contenido esté deshidratado. Las sopas instantaneas se
encuentran entre |os platos preparados mas antiguos.

1.2.9.24 Tallos: es €l ge de |la parte aérea de las cormdfitas y es €l drgano que
sostiene a las hojas, flores y frutos Sus funciones principales son las de sostén y

de transporte de fotosintatos entre las raices y las hojas.
1.2.9.25 Valor nutricional: es € estudio de los elementos contenidos en los

alimentos para satisfacer ciertas demandas o requerimientos para e crecimiento,

reparacion y mantenimiento del cuerpo humano.
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1.2.9.26 Zapallo: La calabaza, ahuyama, auyama, istacayota, uyama o zapalo
(Cucurbita mdxima) es una planta herbacea anual espontanea cultivada por su
fruto, hoja, flor y semilla.
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CAPITULO 11

2. MATERIALES Y METODOS

En e segundo capitulo estan descritos todos los aspectos que engloban a los
materiales utilizados durante la investigacion, la metodologia, unidad de estudio y
el disefio experimental, asi como también las caracteristicas, ubicacion de los
lugares en donde se desarrollé del experimento, €l lugar donde se redlizaron los
andlisis y los tratamientos que fueron empleados en € mangjo del ensayo. Asi
como también todo el proceso de obtencion tanto de las harinas, de las sopasy de

|os mejores tratamientos.
2.1 Recursos, insumos, materiales y equipos

2.1.1 Recursos humanos

Autora: Mayra Elizabeth Bastidas Cevallos

Directora de tesis: \ng. MSc. Eliana Zambrano

2.1.2 Insumos

0 Sambo
Zapallo
Hojasy tallos del sambo
Saborizante.
Harinadetrigo

Almidon de maiz

O O O O O o

Leche en polvo
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o Cilantro.
o &

2.1.3 Materiales de laboratorio
0 Baanzaanditica
o0 Baanzaen gramos

2.1.4 Materiales de oficina
o Computadora.

Calculadora

Libreta de campo.

Hojas de papel bond.

Carpetas.

Esferograficos

Lapiz.

Flash memory.

© O O O O o o o

Camarafotogréfica.

2.1.5 Equipos
0 Deshidratador
o Moalino.
0 Selladora

N
~
EN

Implementos y herramientas

Cuchillos.

Saquillos de 50 Kg

Fundas herméticas de 250 g.

Fundas plésticas de 5 Kg.

Limpion de cocina.

Jarra plastica graduada en centimetros cubicos.

Envases plasticos de un litro

o O O O O o o o

Tamiz



Cucharitas plésticas.
Servilletas.
Bandgjas
Detergente

Cloro

o O O O o o

Guantes quirargicos.

2.2 Métodos y técnicas

2.2.1 Métodos

2.2.1.1 Método inductivo
Este método permite la formacion de hipétesis, investigacion de leyes cientificas,
y las demostraciones. La induccion puede ser completa o incompl eta.

El método inductivo se utilizo para definir las hipotesis a evaluar ya no partiendo

de temas generales sino més bien del tema especifico de lainvestigacion.

2.2.1.2 Método deductivo
Es la via primera de inferencias 16gico deductivo para arribar a conclusiones
particulares a partir de la hipétesis y que después se puedan comprobar

experimental mente.

El método deductivo se utilizd para poder establecer |os datos de la investigacion

asi como también las hipétesis y a partir de estas obtener resultados.

2.2.1.3 Método analitico
Se digtinguen los elementos de un fendbmeno y se procede a revisar

ordenadamente cada uno de ellos por separado.

Consiste en la extraccion de las partes de un todo, con € objeto de estudiarlas y

examinarlas por separado, para ver, por ejemplo |as relaciones entre las mismas.
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El método analitico se utilizd para establecer las variables de lainvestigacion

2.2.1.4 Método sintético

Es un proceso mediante el cual se relacionan hechos aparentemente aislados y se
formula una teoria que unifica los diversos elementos. Consiste en la reunion
racional de varios elementos dispersos en una nueva totalidad, este se presenta
mas en el planteamiento de la hipétesis. El investigador sintetiza las superaciones

en laimaginacién para establecer una explicacion tentativa que someterd a prueba.

El método sintético se utiliz6 para sintetizar datos relacionados con el tema.

2.2.2 Técnicas

2.2.2.1 Observacion directa

Visualizacion del proceso de deshidratacion en hortalizas.

2.2.2.2 Encuesta

La encuesta es una técnica de adquisiciéon de informacion de interés sociol 6gico,
mediante un cuestionario previamente elaborado, a través del cual se puede
conocer la opinion o valoracion del sujeto seleccionado en una muestra sobre un

asunto dado.

La encuesta, una vez confeccionado el cuestionario, no requiere de personal
calificado ala hora de hacerlallegar a encuestado. A diferencia de laentrevistala
encuesta cuenta con una estructura l6gica, rigida, que permanece inalterada a lo
largo de todo el proceso investigativo. Las respuestas se escogen de modo
especia y se determinan del mismo modo las posibles variantes de respuestas

estandares, |o que facilitala evaluacion de | os resultados por métodos estadisticos.
Para la elaboracion de la encuesta que fue utilizada en la catacion de la sopa

instantanea se tomaron en cuenta aspectos como: €l olor (que varia desde intenso

hastaleve), € color (dependedelaformulacion), el sabor (deagradable hasta
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desagradable), la consistencia (desde muy espeso hasta liquido) y la aceptabilidad
(desde gustar mucho hasta disgustar). La cual se aplico a 12 personas.

2.3 Ubicacion del ensayo

2.3.1 Caracteristicas del lugar experimental
2.3.1.1 Primera etapa: obtencion de las harinas
La deshidratacién se realizd en la planta Agroartesana de Segovia, en la que se

deshidrat6 € sambo, zapallo, hojasy tallos de la planta de sambo.

2.3.1.1.2 Division politica territorial.

Provincia Tungurahua.
Canton: Pelileo.
Parroquia: Huambal 6
Caserio: Segovia.

Fuente: Cartas topogréficas.

2.3.1.1.3 Situacion geogrifica.

Longitud: 78° 37 57"
Latitud: 1023 9"
Altitud: 3350 msnm

Fuente: Cartas topogréaficas.

2.3.1.1.4 Condiciones edafoclimadticas.

Temperatura media anual: 16.2°C

Precipitacion: 546.5 mm
Humedad relativa: 71%
Luminosidad: 6 Octas

Fuente: Departamento de Aviacion Civil. (D.A.C.).
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2.3.1.2 Segunda etapa: Obtencion de las sopas
La sopa se elabor6 en la planta de lacteos del Instituto Tecnol gico Agropecuario
“Simon Rodriguez”, en la que pesd las formulaciones para los tratamientos asi

como también | os saborizantes

2.3.1.2.1 Division politica territorial.

Provincia: Cotopaxi
Cantoén: Latacunga
Parroquia: Alaguez

Barrio: Laiguade Vargas.

Fuente: Cartas topogréaficas.

2.3.1.2.2 Situacion geogrdfica.

Longitud: 00°02.628" (N)
Latitud: 78°08.809" (0O)
Altitud: 2859 m.s.n.m.

Fuente: Cartas topogréficas.

2.3.1.2.3 Condiciones edafoclimadticas.

Temperatura media anual: 20-25.C

Precipitacion: 1200mm/afio
Humedad relativa: 43y 60%.
Luminosidad: 6 Octas

Fuente: Departamento de Aviacion Civil. (D.A.C.).

2.4 Diseio experimental

En la presente investigacion se aplico el disefio factorial a azar de 2 factores A*B
con 3 repeticiones.
3 x 2= 6 tratamientos con tres repeticiones con un total de 18 casos.
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2.5 Factores en estudio
Factor A: 3 formulaciones
al = 30% harina de |la pulpa de sambo, 30% harina de la pulpa de zapallo, 15%

harina de hojas y tallos de |a planta de sambo y 25% de otros ingredientes.

a2 = 35% harina de la pulpa de sambo, 25% harina de la pulpa de zapallo, 5%
harina de hojas y tallos de |a planta de sambo y 35% de otros ingredientes.

a3 = 40% harina de la pulpa de sambo, 10% harina de la pulpade zapalo y 10%
harina de hojas y tallos de |a planta de sambo y 40% de otros ingredientes.

Factor B: saborizantes

b1 = Pollo 0,359

b2 =Cerdo 0,359

2.6 Tratamientos en estudio

Se redlizaron 6 tratamientos con 3 repeticiones, los mismos que se detdlan a

continuacion.
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TABLA N°13: TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

NO

Tratamientos

Descripcion

tl

alb2

30% harina de la pulpa de sambo, 30% harina de zapallo
y 15% harina de hojas y talos de la planta de sambo +
Cerdo + 25% otros.

t2

albl

30% harinade la pulpa de sambo, 30% harina de la pulpa
de zapallo y 15% harina de hojas y talos de la planta de
sambo + Pollo+ 25% otros.

t3

a2b2

35% harinade la pulpa de sambo, 25% harina de la pulpa
de zapalo y 5% harina de hojas y tallos de la planta de
sambo + Cerdo + 35% otros.

t4

azbl

35% harinade la pulpa de sambo, 25% harina de la pulpa
de zapallo y 5% harina de hojas y tallos de la planta de
sambo + Pollo + 35% otros.

t5

a3bl

40% harinade la pulpa de sambo, 10% harinade la pulpa
de zapallo y 10% harina de hojas y talos de la planta de
sambo + Pollo + 40% otros.

t6

asb2

40% harinade la pulpa de sambo, 10% harinade la pulpa
de zapallo y 10% harina de hojas y talos de la planta de
sambo + Cerdo + 40% otros.

Elaborado por: Mayra Bastidas

2.7Analisis estadistico

El andlisis estadistico podemos observar a continuacion

TABLA N° 14 ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA

Analisis de varianza o ADEVA

Fuente de varianza Grados de libertad
Tratamientos 5
Catadores 11
Error experimental 95
Total 71

Elaborado por: Mayra Bastidas

Unidad experimental: esta constituida por 70g de cada tratamiento

2.8 Analisis funcional

Para evaluar la significacion del experimento se utiliz0 €l programa STAT

GRAPHIC, d mismo que es un programa estadistico que permite procesar 10s

datos, obteniendo datos de probabilidades de aceptacion o rechazo de las

hipétesis. Para los tratamientos significativos se aplico la prueba de Duncan
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seleccionando |os tratamientos que se encuentran ubicados en |os primeros lugares

de los rangos estadisticos, determinando el mejor tratamiento.

2.9 Caracteristicas del ensayo (poblacion y muestra)

2.9.1 Poblacion.- Los tratamientos que se realizaron en la presente investigacion
fueron 18 casos para los cuales se utilizé 36 unidades de sambo, 36 de zapallo y
22 libras de hojas y tallos del sambo en estado medio de maduracion.

2.9.2 Muestra.- La cantidad que se utilizo para cada tratamiento es de 2 unidades
de sambo, 2 de zapalo y 1,5 libras de hojas y tallos del sambo en estado medio de
maduracion, para cada caso. Las pruebas de catacion para el andisis organol éptico
se realizaron con 12 catadores que son estudiantes del octavo ciclo de la carrera
de Ing. Agroindustria de laUniversidad Técnica de Cotopaxi.

De los cuales se obtuvieron los tres mejores tratamientos paralos andlisis fisicos y

mi crobiol 6gi cos.
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2.10 Variables e indicadores

Tabla N° 15 VARIABLES E INDICADORES

V. Dependiente

V. Independiente

Indicadores

Elaboracion  de
sopainstantanea

Formulaciones

Caracterigticas
organol épticas

Sabor

Color

Olor

Consistencia

Aceptabilidad

Saborizantes

Caracteristicas fisico-
quimicas

Proteinas

pH

VitaminaC

Humedad

Cenizas

Fibra

Elementos
libresde
nitrégeno

Extracto
etéreo

Caracteristicas
microbiol dgicas

E coli

Mohos

Samonella

Elaborado por: MayraBastidas

2.11 Variables evaluadas mediante cataciéon

o Olor
Color
Sabor

o O O O

Consistencia
Aceptabilidad
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2.12 Metodologia de elaboracion

2.12.1 Primera etapa: obtencion de las harinas

La harina del sambo y zapallo, asi como de las hojas y talos de la planta de
sambo se obtuvo en la planta Agroartesanal de Segovia, la misma que tiene un
convenio de cooperacion mutua con la Universidad Técnica de Cotopaxi, con

este acuerdo se facilitd larealizacion de este proyecto de investigacion.

2.12.1.1 Descripcion del proceso:

2.12.1.1.1 Obtencion de las harinas de la pulpa de sambo y zapallo

2.12.1.1.1.1 Recepcion de la materia prima: recepcion de los sambos y zapallos
en laplanta Agroartesanal para su procesamiento.

FOTOGRAFIA N° 1. RECEPCION MATERIA PRIMA.

2.12.1.1.1.2 Seleccién: se seleccion6 de la materia prima de la mejor calidad y
desechando la defectuosa, como por giemplo en forma manual se elimind los
sambos y zapallos que tenian problemas de deterioro; para evitando asi que la
calidad de la harina disminuya.
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FOTOGRAFIA N° 2. SELECCION MATERIA PRIMA.

2.12.1.1.1.3 Lavado: de la materia prima para eliminar las impur ezas presentes en
la misma sea ésta tierra u otro tipo de contaminante con abundante agua con la

unicafinalidad de eiminar basuras, insectos y restos de materia organica.

FOTOGRAFIA N° 3. LAVADO MATERIA PRIMA.

2.12.1.1.1.4 Pelado: € pelado del sambo y zapallo se rediz6 para eliminar la

cortezay las semillas presentes, obteniendo solo la pulpa.
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FOTOGRAFIA N° 4. PELADO DEL SAMBO Y ZAPALLO

2.12.1.1.1.5 Picado: a’l cm de grosor se picaron lapulpade sambo y zapallo para

facilitar la deshidratacion debido al gran contenido de agua que poseen € sambo y
zapallo.

FOTOGRAFIA N° 5. PICADO DEL SAMBO Y ZAPALLO

2.12.1.1.1.6 Deshidratacion de las pulpas de sambo y zapallo

Deshidratacion de las pulpas de sambo: Para |a deshidratacion se esparcio €
producto en las bandejas de deshidratacion, posteriormente  se colocaron en e

deshidratador por 24 horasa70°C para€eliminar lamayor cantidad de agua
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posible. Se removi6 cada 4 horas paramejorar € proceso de deshidratacion.

Deshidratacion de las pulpas de zapallo: se colocaron en el deshidratador por 48
horas a 70 °C. Siguiendo €l mismo proceso anterior.

FOTOGRAFIA N° 6. DESHIDRATADO DE LAS PULPAS DEL SAMBO Y

ZAPALLO

2.12.1.1.1.7 Molido: se realiz6 en un molino e éctrico obteniéndose harina de la

pulpa de sambo y harina de la pulpa de zapallo.

2.12.1.1.1.8 Tamizado: se lo realizd con la finalidad de obtener una harina mas

finautilizando un tamiz.

67



FOTOGRAFIA N° 7. OBTENCION DE LAS HARINAS DE LAS PULPAS
DEL SAMBO Y ZAPALLO

2.12.1.1.1.9 Envasado: se rediz6 en fundas plasticas para su transporte y

posterior pesado.

2.12.1.1.1.10 Pesado: de las harinas obtenidas para conocer e rendimiento
obtenido de las harinas individuamente en estado puro y proceder al posterior

dosificado paralas diferentes formulaciones.

FOTOGRAFIA N° 8. PESADO DE LAS HARINAS DE LAS PULPAS DEL
SAMBO Y ZAPALLO
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2.12.1.1.2 Obtencion de la harina de hojas y tallos de la planta de sambo

2.12.1.1.2.1 Recepcion de la materia prima: de |las hojas y tallos de la planta de

sambo en estado medio de madurez.

2.12.1.1.2.2 Seleccion: de la materia prima de la megjor calidad y desechando la
defectuosa, como por g emplo en forma manua se elimind las hojas gque tenian

problemas de coloracion; paraevitando asi que la calidad de la harina disminuya

2.12.1.1.2.3 Lavado: de la materia prima para eliminar |as impurezas presentes en
la misma sea esta tierra u otro tipo de contaminante con abundante agua con la

unicafinalidad de eliminar basuras, insectos y restos de materia organica.

2.12.1.1.2.4 Separacion: Se procedio a desprender las hojas de sus respectivos
tallos con lafinalidad de optimizar el tiempo de deshidratacion.

2.12.1.1.2.5 Troceado: Las hojas de |la planta de sambo fueron troceadas en

formamanual paramejorar lacirculacion de aire caliente.

2.12.1.1.2.6 Picado: e realiz0 € picado manual de los tallos de la planta de
sambo parafacilitar e deshidratado y molido.

2.12.1.1.2.7 Deshidratacion de las hojas y tallos de la planta de sambo: Para la
deshidratacion se esparcioO € producto en las bandeas de deshidratacion,
posteriormente se colocaron en e deshidratador por 12 horas a 70 °C para
eliminar la mayor cantidad de agua posible. Se removi6 cada 4 horas para mejorar

el proceso de deshidratacion.
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FOTOGRAFIA N° 9. DESHIDRATADO DE LAS HOJAS Y TALLOS DEL
SAMBO

2.12.1.1.2.8 Molido: se realiz6 en un molino e éctrico obteniéndose harina de las

hojas y tallos de la planta de sambo.

2.12.1.1.2.9 Tamizado: se lo realizd con la finalidad de obtener una harina mas

fina utilizando un tamiz.

2.12.1.1.2.10 Envasado: se realizd en fundas plasticas para su transporte y
posterior pesado.

2.12.1.1.2.11 Pesado: de la harina obtenida para conocer e rendimiento de la
harina en estado puro y proceder a dosificado paralas diferentes formulaciones.
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2.12.1.3 Analisis realizados a las harinas obtenidas

El andlisis de las harinas se realiz6 en € laboratorio del INIAP de la cuidad de

Quito.

TABLA N° 16. ANALISIS DE LA HARINA DE SAMBO, LA HARINA
ZAPALLO Y LA HARINA DE HOJAS Y TALLOS DE LA PLANTA DE

SAMBO
Harina | Harina | Harina
Analisis Método Unidad de de de hojas

zambo | zapallo | y tallos
Humedad MO-LSAIA-01,01 % 11.40 13.35 8.52
Cenizas MO-LSAIA-01,02 %. 9.64 9.91 16.50
Extracto etéreo |\ 1SATA-01,03 | % 428 | 177 | 441
0 grasa
Proteina MO-LSAIA-01,04 % 7.70 9.43 15.72
Fibra MO-LSAIA-01,05 % 8.15 8.27 21.28
Elementos
libres de | MO-LSAIA-01,06 % 70.23 70.61 42.09
nitrogeno

Elaborado por: laboratorio INIAP Santa Catalina LSAIA Quito. (2011)

Se puede observar que:

o0 Lahumedad entre las harinas varia desde 8.52% a 13.35%.

o El mayor porcentaje de cenizas se encuentra presente en la harina de hojas
y tallos de la planta de sambo con e 16.50%.

0 La harina de hojas y talos de la planta de sambo es |la harina que més

fibra posee con un 15.72%.
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TABLA N° 17. CUADRO COMPARATIVO ENTRE LA HARINA DE
SAMBO, LA HARINA ZAPALLO Y LA HARINA DE HOJAS Y TALLOS
DE LA PLANTA DE SAMBO Y LA HARINA DE TRIGO (NTE 0616:98).

Harina | Harina
Harina | Harina

de de
Analisis Método Unidad de de . .
hojasy | trigo
zambo | zapallo
tallos

Humedad |MO-LSAIA-01,01 % 11.40 13.35 852 |11al4

Cenizas MO-LSAIA-01,02 %. 9.64 9.91 1650 | 2.04

Extracto
etéreo 0 | MO-LSAIA-01,03 % 4.28 1.77 441 4.00

grasa

Proteina MO-LSAIA-01,04 % 7.70 9.43 15.72 | 10.98
Fibra MO-LSAIA-01,05 % 8.15 8.27 21.28 | 1.27
Elementos

libres de | MO-LSAIA-01,06 % 70.23 70.61 | 42.09 | 82.15
nitrogeno

Elaborado por: Mayra Bastidas (2011)

La cantidad de cenizas es mayor en la harina de hojas y tallos de la planta de

sambo en un 16.59 % debido ala cantidad de minerales que estas contienen.
En lo referente a la cantidad de extracto etéreo o grasa las harinas que mas la
poseen son las de zapallo y la harina de hojas y tallos de la planta de sambo en un

4,28% y 4,41% respectivamente.

En e presente cuadro la mayor cantidad de fibralatiene la harina de hojasy tallos

de la planta de sambo con € 21.28 %.

En lo que se refiere a la proteina la mayor cantidad latiene la harina de hojas y
tallos de la planta de con un 15.72%.

En lo que serefiere ala humedad esta se encuentra dentro del rango de acuerdo a
NTE 0616:98.
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En la cantidad de elementos libres de nitrdgeno mayor cantidad latiene la harina

de trigo con un 82.15%.

2.12.1.4 Segunda etapa: obtencion de las sopas
Las formulaciones y €l pesado de las sopas instantaneas de sambo y zapallo, asi
como de las hojas y tallos de la planta de sambo se realiz6 en la planta de lacteos

del Instituto Tecnoldgico Agropecuario “Simén Rodriguez” .

2.12.1.4.1 Proceso formulacion de los tratamientos de la sopa

2.12.1.4.1.1 Pesado de las harinas de las pulpas de sambo y zapallo y la harina
de hojas y tallos de la planta de sambo: segun las formulaciones ya establecidas
para la obtencién de los diversos tratamientos de sopa instantanea.

2.12.1.4.1.2 Pesado de los otros ingredientes de la sopa: leche en polvo, harina
detrigo y amidon de maiz para darle mejor consistencia, presentacion y sabor ala

sopa.

FOTOGRAFiA N° 10. PESADO DE LOS OTROS INGREDIENTES

2.12.1.4.1.3Adiccion del saborizante, sal y especias (cilantro): dependiendo del
tipo de sabor que se requiera en la sopa se agregd €l saborizante, la sa y €

cilantro si afadi6 atodos los tratamientos.
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2.12.1.4.1.4 Mezclado: de todos los ingredientes para obtener una sopa

homogénea.

2.12.1.4.1.5 Pesado: de la sopa en polvo para garantizar una cantidad igual de
producto parael envasado.

FOTOGRAFIA N° 11. PESADO DE 70 g PARA CADA TRATAMIENTO

2.12.1.4.1.6 Envasado: en fundas herméticas para su mejor presentacion.

FOTOGRAFIA N° 12. ENVASADO Y ETIQUETADO
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2.13 Diagramas de flujo

2.13.1 Diagrama de flujo de la obtencion de las harinas las pulpas de sambo y

zapallo

Materia prima:
sambos v zapallos

Recepcién

Materia prima

Seleccion

Sambos y zapallos J o>

HiHH

Sambos y zapallos Selmlllas
» y cascara
—_—
Las pulpasa 1l cm Sambo
de grosor > zapalloy
_ separado
Pulpas picadas: El
sambo durante 24 hy el Deshidratado
zapallo durante 48 h a
70°C
A temperatura > e o
ambiente sambo y
’ harina de
Las pulpas ’ zapallo
deshidratadas )
- Residuos
Harina de sambo y > P
harina de zapallo Tamizado gruesos

En fundas
herméticas de
2509

iy

v

Envasado
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2.13.2 Diagrama de flujo de la obtencion de las harinas de hojas y tallos de la

planta de sambo

Materia prima: hojas J > Recepcién '

v tallos Hojas secas y
tallos

Seleccién ' deteriorados

Materia prima J »

Hojas y tallos J > Lavado

-

Picado v troceado

Durantel2 a 70°C J >
Deshidratado

Enfriado

A temperatura
ambiente

> Harina de de
Hojas y tallos J} Molido hojas y tallos

deshidratadns

H

Residuos
gruesos

tallos
Pesado '
Envasado '

En fundas
herméticas de
2509

H de hojas y J » Tamizado
>
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2.13.3 Diagrama de flujo de la formulacion de los tratamientos y la elaboracion
de la sopa instantanea de pulpa de sambo y zapallo, hojas y tallos de la planta

de sambo

Presentacion en el sobre de 70 g De los ingredientes:

A Harinas de:  sambo,

Recepcion

<= zapallo, hojas y tallos,

Leche en polvo, harina
<= de trigo, almidon de

Seleccion ; .
maiz, sal, cilantro
<= Saborizantes: pollo y
Pesadon cerdo j
Mezclado
Homoaenizado '
Envasado

Preparacion de la sopa

Dosificar

> '
* Diluir '
2
>

1000cc de agua

709 de sopa

Cocinar '
Corregir ’

Consumo '

J
J
Durante 15 min. J
La sal J




2.14 Balance de materiales

2.14.1 Balance de materiales del proceso de deshidratacion.

Pulpa de sambo

A: Sambo 36 unidades de 4 kg 144K g.
B: desecho (cascaras y semillas) 30Kg
C: Vapor de agua 104K g.
D: Pulpa deshidratada de sambo 11Kg.

Deshidratador

Iz“> [ DESHIDRATADO ]

C

Entrada = Salida
A = B+C+D
144K g = 30Kg+C+11Kg
144K g = 41KgtF
C = 144Kg-41Kg
C = 103Kg
Harina de la pulpa de sambo
Molido
D: Pulpa deshidratada de sambo 11Kg.
E: Harinade sambo 10,5Kg
F: Pérdida por molienda 0,5Kg

MOLIENDA \i>
) )

Entrada = Salida
D = E+F
11Kg = 10,5Kg+F

F = 11Kg-105Kg F = 05Kg.
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2.14.2 Balance de materiales del proceso de deshidratacion.

Pulpa de zapallo

A:Zapdlo 36 unidadesde4 Kg 144K g.

B: desecho (cascaras y semillas) 30Kg

C: Vapor de agua 104K g.
D: Pulpadeshidratada de zapallo 10Kg.
Deshidratador

IZ“> [ DESHIDRATADO ]

Entrada = Salida
A = B+C+D
144Kg = 30Kg+C+10Kg
144K g =  40Kg+F
C = 144Kg-40Kg
C = 104Kg
Harina de la pulpa de zapallo
Molido
D: Pulpa deshidratada de zapallo 10K g.
E: Harinade zapallo 9,5Kg
F: Pérdida por molienda 0,5Kg

MOLIENDA \l>
=) )

Entrada = Salida

D = E+F

10Kg = 95Kgt+F
F = 10Kg-95Kg
F = 05Kg
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2.14.3 Balance de materiales del proceso de deshidratacion.

Hojas y tallos de la planta de sambo

A: Hojas 5Kg.
B: Talos 5Kg
C: Desecho (hojas secas y tallos podridos) 5Kg
D: Vapor de agua 2,25Kg.
E: Tdlosy hojas deshidratados 3,25Kg.
Deshidratador

T

E> DESHIDRATADO <)

- &

Entrada = Salida
A+B = C+D+E
5Kg+5Kg = 450Kg+D+3.25Kg
10Kg = 7.75Kg+D
D = 10Kg-7.75kKg
D = 225Kg

Harina de las hojas y tallos de la planta de sambo

Molienda

E: Hojasy tallos deshidratados 3,25Kg.
F: Harinade hojas y tallos 3Kg
G: Pérdida por molienda 0,25Kg
E> MOLIENDA
Entrada = Salida
E = F+G
3,25Kg =  3Kg+G

G = 325Kg-3Kg G = 0,25Kg

80



2.15 Balance de materiales del mejor tratamiento

El mejor tratamiento es e tratamiento t4 que corresponde a a 35 % de harina de
la pulpa de sambo e 25% de harina de la pulpa de zapallo, a 5 % de harina de
hojas y tallos de la planta de sambo mas el 35% de otros ingredientes distribuidos
en 10% de almidon de maiz, 10% de harina de trigo, 10% de leche en polvoy € 5
% de sa y cilantro mas el saborizante a pollo en la cantidad de 0.35g.

A: Harinade sambo 0.0245 Kg.
B: Harina de zapallo 0.0175Kg.
C: Harinadetallos y hojas 0.0035Kg.
D: Saborizante de pollo 0.0065Kg.
E: amidon de maiz 0.007 Kg
F: leche en polvo 0.007 Kg.
G: harinadetrigo 0.007Kg.
H: sa 0.0028Kg.
I: sopainstantanea 0,070Kg.
Balanza

g 3
BALANZA E>

| c)
T
Entrada = Salida
A+B+C+D+E+F+G+H = I
0.0245 Kg.+0.0175 Kg.+ 0.0035K g + 0.0065Kg. + 0.007 Kg+0.007 Kg +0
.007 Kg + 0.0028 Kg. = 0,070Kg.
0,070Kg. = 0,070Kg.
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CAPITULO 111

3. DISCUSION Y ANALISIS DE RESULTADOS.

3.1. Analisis estadistico.

En este capitulo se detalla los resultados de las encuestas realizadas aun panel de
doce estudiantes del octavo ciclo de la Carrera Ingenieria Agroindustrial de la
Universidad Técnica de Cotopaxi con la ayuda de un modelo de encuesta €l
mismo que consta en e anexo N° 1, en la cual se evalud las caracteristicas
organol épticas de la sopa instantanea de |a pul pa de sambo, zapallo, hojasy tallos
de la planta sambo; los resultados estadisticos obtenidos por medio del disefio
experimental de los tratamientos con € programa STAT GRAPHIC, los andlisis
fisico quimicos y microbiol6gicos de los tres mejores tratamientos, los cuales se
los reaizé en € laboratorio de alimentos del INIAP de la ciudad de Quito
provincia de Pichincha y en € laboratorio de andlisis de alimentos Universidad
Técnica de Ambato LACONAL de la provincia de Tungurahua, los resultados se
encuentran a continuacion en las tablas de andlisis de alimentos y por ultimo se
exponen las conclusiones y recomendaciones pertinentes para € tema de
investigacion.

Hipdotesis

Ho:
+« La utilizacion de tres formulaciones de pulpa de sambo y zapallo y las
hojas y tallos dedd sambo no influye significativamente en las
caracteristicas fisico quimicas, organolépticas y microbiol 6gicas de la sopa

instantanea.
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% La utilizacion de los saborizantes de pollo y cerdo no influye
significativamente en las caracteristicas fisico quimicas, organolépticas y

mi crobiol égicas de la sopa instanténea.

+« La utilizacion de tres formulaciones de pulpa de sambo y zapallo y las
hojas y tallos del sambo influye significativamente en las caracteristicas

fisico- quimicas, organol épticas y microbiol dgicas de la sopa instantanea.
< La utilizacion de los saborizantes de pollo y cerdo influye
significativamente en las caracteristicas fisico quimicas, organolépticas y
microbiol dgicas de la sopa instantanea.
3.2.- Analisis de varianza (adeva).
Para € andlisis organoléptico en las encuestas a los catadores, se elaboré sopa
instantanea de la pul pa de sambo, zapallo, hojas y tallos de la planta sambo, en sus

diferentes formulaciones utilizando dos tipos de saborizantes descritas

anteriormente en los 6 tratamientos propuestos y con |as tres repeticiones.

3.2.1 Variable olor.

Andlisis de varianza para la sopa instantdnea de la pul pa de sambo, zapallo, hojas

y tallos de la planta sambo
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TABLA N° 18: ADEVA DEL OLOR DE LA SOPA INSTANTANEA

Fuente de Grados de Suma de Cuadrados . P
varianza libertad cuadrados medios
Tratamientos 5 4,944 0,989 0,129 § 0,0033**
Catadores 11 24,833 2,258 0,294 | 0,507
Error 55 423 7,691
Total 71 452,778
Coeficiente de
19.67%
variacion

Elaborado por: Mayra Bastidas

El coeficiente de variacion, es confiable 1o que significa que de 100 repeticiones,
el 19,67% van asdlir diferentesy € 80,33% de observaciones serén confiables, es
decir serén valores iguaes; en la tabla de andlisis de varianza podemos observar
que la probabilidad es menor de 0.05 por lo tanto es significativo y se rechaza la
hipotesis nula, este factor tiene un efecto estadisticamente significativo en OLOR
en el nivel de confianza del 95,0%, segun laregla de decision por |o que se realizd

la prueba de rango mdltiple de Duncan.

GRAFICO N° 6: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO
OLOR DE LA SOPA
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En e presente gréfico nos indica que el mejor tratamiento es e t1 (alb2), que

tiene un agradable olor de acuerdo alas encuestas realizadas

Prueba de rango multiple de Duncan para olor por tratamientos.

TABLA N°19. PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN.

Método: 95,0 porcentgje LSD
TRATAMIENTOS | Media Grupos Homogéneos
1 2,55556 A
4 2,16667 AB
5 2,16667 AB
2 2,16667 AB
6 2 AB
3 1,88889 B

Elaborado por: Mayra Bastidas

Los resultados de la prueba de rango multiple de Duncan nos indican que €
tratamiento con e mejor olor esd tratamiento 1 (alb2) que corresponde a 30 %
de harina de la pulpa de sambo & 30% harina de la pulpa de zapallo, a 15 % de
harina de hojas y tallos de la planta de sambo mas € 25% de otros ingredientes
distribuidos en 7% de amidén de maiz, 7% de harina de trigo, 7% de leche en
polvoy e 4 % de sa y cilantro mas €l saborizante a cerdo en la cantidad de 0.35g,

con un valor de 2,55556 perteneciendo a grupo homogéneo A.

3.2.2 Variable color.

Andlisis de varianza para la sopa instantanea de la pul pa de sambo, zapallo, hojas

y tallos de la planta sambo
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TABLA N° 20: ADEVA DEL COLOR DE LA SOPA INSTANTANEA

Fuente de Grados de | Suma de J Cuadrados
varianza libertad cuadrados medios F F
Tratamientos 5 1,903 0,381 0,777 | 0,00680**
Catadores 11 12,153 1,105 2,256 | 0,0553
Error 55 26,931 0,489
Total 71 40,985
Cocficiente de 20,08%
variacion

Elaborado por: Mayra Bastidas
El coeficiente de variacion, es confiable 1o que significa que de 100 repeticiones,

el 20,08% van asalir diferentesy € 79,92% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguaes; en la tabla de andlisis de varianza podemos observar
que la probabilidad es menor de 0.05 por lo tanto es significativo y se rechaza la
hipotesis nula, este factor tiene un efecto estadisticamente significativo en
COLOR en € nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision por lo que

serealizo la prueba de rango maltiple de Duncan.

GRAFICO N° 7: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO
COLOR DE LA SOPA
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Elaborado por: Mayra Bastidas
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En e presente gréfico nos indica que el mejor tratamiento es e t4 (a2bl), que

tiene una buena apariencia de acuerdo con las encuestas realizadas.

Prueba de rango multiple de Duncan para color por tratamientos.

TABLA N° 21. PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN

Método: 95,0 porcentgje LSD
TRATAMIENTOS |Media Grupos Homogéneos
4 2,0 A
3 1,916667 A
5 1, 77778 A
6 1,77778 A
1 1,66667 A
2 1,44444 AB

Elaborado por: Mayra Bastidas

Los resultados de la prueba de rango multiple de Duncan nos indican que €
tratamiento con & mejor color es € tratamiento 4 (a2bl) que corresponde aa 35
% de harina de la pulpa de sambo el 25% de harina de la pulpa de zapallo, a 5 %
de harinade hojas y tallos de la planta de sambo mas € 35% de otros ingredientes
distribuidos en 10% de almidén de maiz, 10% de harina de trigo, 10% de leche en
polvoy el 5% de sa y cilantro mas el saborizante a pollo en la cantidad de 0.35g,
con un valor de 2,0 perteneciendo a grupo homogéneo A.

3.2.3 Variable sabor.

Andlisis de varianza para la sopa instantanea de la pulpa de sambo, zapallo, hojas

y tallos de la planta sambo.
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TABLA N° 22: ADEVA DEL SABOR DE LA SOPA INSTANTANEA

Elaborado por: Mayra Bastidas

Fuente de § Grados de | Suma de J Cuadrados | F P
varianza libertad cuadrados medios
Tratamientos 5 15,61 3,122 6,676 0,0008**
Catadores 11 17,11 1,556 3,3261 0,1787

Error 55 25,72 0,468
Total 71 58,44

Coeficiente  de 20.71%

variacion

El coeficiente de variacion, es confiable 1o que significa que de 100 repeticiones,

el 20,71% van asalir diferentesy @ 79,39% de observaciones serén confiables, es

decir seran valores iguaes; en la tabla de andlisis de varianza podemos observar

gue la probabilidad es menor de 0.05 por |o tanto es significativo y se rechaza la

hipétesis nula, este factor tiene un efecto estadisticamente significativo en

SABOR en € nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision por lo que

serealizo la prueba de rango multiple de Duncan.

GRAFICO N° 8: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO
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Elaborado por: Mayra Bastidas
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En e presente gréfico nos indica que el mejor tratamiento es e t4 (a2bl), que

tiene un buen sabor de acuerdo con las encuestas realizadas.

Prueba de rango multiple de Duncan para sabor por tratamientos.

TABLA N°23. PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN.

Método: 95,0 porcentgje LSD
TRATAMIENTOS | Media | Grupos Homogéneos
4 3,11111 A
1 2,83333 AB
5 2,80556 AB
6 2,69444 B
3 2,52778 BC

2 2,13889 C

Elaborado por: Mayra Bastidas

Los resultados de la prueba de rango muitiple de Duncan nos indican que €
tratamiento con &l mejor sabor es € tratamiento 4 (a2bl1) que corresponde aa 35
% de harina de la pulpa de sambo e 25% de harina de la pulpa de zapallo, a 5 %
de harinade hojas y tallos de la planta de sambo mas &l 35% de otros ingredientes
distribuidos en 10% de almidon de maiz, 10% de harina de trigo, 10% de leche en
polvoy e 5% de sal y cilantro mas el saborizante a pollo en la cantidad de 0.35g.

Con unvalor de 3,11111 perteneciendo a grupo homogéneo A.

3.2.4 Variable consistencia

Andlisis de varianza para |a sopa instantanea de la pul pa de sambo, zapallo, hojas

y tallos de |a planta sambo
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TABLA N° 24: ADEVA DE LA CONSISTENCIA DE LA SOPA

INSTANTANEA
Fuente de Grados de | Suma de J Cuadrados E P
varianza libertad cuadrados medios
Tratamientos 5 2,111 0,4222 2,612 § 0,0008**
Catadores 11 8,778 0,798 4,937 0,77
Error 55 8,889 0,1616
Total 71 19,78
Coeficiente de 20,95%
variacion

Elaborado por: Mayra Bastidas

El coeficiente de variacion, es confiable 1o que significa que de 100 repeticiones,
el 20,95% van asalir diferentes y el 79,05% de observaciones serén confiables, es
decir seran valores iguales; en la tabla de andlisis de varianza podemos observar

gue la probabilidad es menor de 0.05 por lo tanto es significativo y se rechazala
hipétesis nula, este factor tiene un efecto estadisticamente significativo en

CONSISTENCIA en d nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision

por lo que se realizo la prueba de rango multiple de Duncan.
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GRAFICO N° 9: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO
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Elaborado por: Mayra Bastidas

En e presente gréfico nos indica que e meor tratamiento t4  (a2bl)
respectivamente, que tiene una buena consistencia de acuerdo con las encuestas
realizadas.

Prueba de rango multiple de Duncan para consistencia por tratamientos.

TABLA N° 25. PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN.

Método: 95,0 porcentgje LSD
TRATAMIENTOS | Media | Grupos Homogéneos
4 2,91667 A
3 2,63889 AB
5 2,58333 AB
2 2,44444 AB
6 2,44444 AB
1 2,38889 AB

Elaborado por: Mayra Bastidas
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Los resultados de la prueba de rango multiple de Duncan nos indican que €
tratamiento con la mejor consistencia es el tratamiento 4 (a2b1) que corresponde
a 35 % de harina de la pulpa de sambo el 25% de harina de la pulpa de zapallo, d
5 % de harina de hojas y tallos de la planta de sambo mas € 35% de otros
ingredientes distribuidos en 10% de amidon de maiz, 10% de harina de trigo,
10% de leche en polvo y € 5 % de sal y cilantro mas el saborizante a pollo en la

cantidad de 0.35g. Con un valor de 2,91667 perteneciendo a grupo homogéneo A

3.2.5 Variable aceptabilidad

Andlisis de varianza para la sopa instantanea de la pulpa de sambo, zapallo, hojas

y tallos de la planta sambo

TABLA N° 26: ADEVA DE LA ACEPTABILIDAD DE LA SOPA

INSTANTANEA
Fuente de | Grados de | Suma de | Cuadrados | F P
varianza libertad cuadrados | medios
Tratamientos 5 5,736 1,15 1,946 | 0,0000**
Catadores 11 5,819 0,53 0,897 | 0,4827
Error 55 32,43 0,59
Total 71 43,99
Coeficiente de 2379
variacion

Elaborado por: Mayra Bastidas

El coeficiente de variacion, es confiable 1o que significa que de 100 repeticiones,
el 23,79% van a sdlir diferentesy e 77,21% de observaciones seran confiables, es
decir seran valores iguales; en la tabla de andlisis de varianza podemos observar
gue la probabilidad es menor de 0.05 por |o tanto es significativo y se rechaza la
hipétesis nula, este factor tiene un efecto estadisticamente significativo en
ACEPTABILIDAD en € nivel de confianza del 95,0%, segln la regla de decision

por lo que se realizd la prueba de rango maltiple de Duncan.
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GRAFICO N° 10: CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL ATRIBUTO
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Elaborado por: Mayra Bastidas

En e presente grafico nos indica que € mejor tratamiento es e t4 (a2bl), que

tiene una buena aceptabilidad de acuerdo con las encuestas realizadas.

Prueba de rango multiple de Duncan para aceptabilidad por tratamientos.

TABLA N° 27. PRUEBA DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN.

Método: 95,0 porcentgje LSD
TRATAMIENTOS | Media Grupos Homogéneos
4 2,86111 A
5 2,41667 AB
1 2,36111 AB
3 2,30556 AB
6 2,25 AB
2 2,11111 B

Elaborado por: Mayra Bastidas
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Los resultados de la prueba de rango multiple de Duncan nos indican que €
tratamiento con la mejor aceptabilidad es el tratamiento 4 (a2bl) que corresponde
aa 35 % de harina de la pulpa de sambo € 25% de harina de la pul pa de zapallo,
a 5 % de harina de hojas y tallos de la planta de sambo mas & 35% de otros
ingredientes distribuidos en 10% de amidén de maiz, 10% de harina de trigo,
10% de leche en polvo y e 5 % de sal y cilantro mas el saborizante a pollo en la
cantidad de 0.35g. Con un valor de 2,86111 perteneciendo a grupo homogéneo A.

3.3 Descripcion de los 3 mejores tratamientos obtenidos en el
analisis.
Los tres mejores tratamientos de acuerdo a andlisis estadistico anteriormente

descritos son: t4, t5 y t1.

0 t4 a2bl. 35 % de harinade la pulpa de sambo e 25% harinade la pulpa de
zapallo, a 5 % harina de hojas y tallos de la planta de sambo mas e 35%
de otros ingredientes distribuidos en 10% de amidén de maiz, 10% de
harina de trigo, 10% de leche en polvo y € 5 % de sd y cilantro mas €
saborizante a pollo en la cantidad de 0.35¢.

0 t5 a3bl: 40% de harina de la pulpa de sambo, 10% de harina de la pulpa
de zapallo y 10% de harina de hojas y tallos de la planta de sambo mas
40% de otros ingredientes distribuidos en 12% de almidon de maiz, 12%
de harinade trigo, 12 % de leche en polvo y €l 4 % de sa y cilantro mas el
saborizante a pollo en la cantidad de 0.35g.

0 tl1 alb2: 30 % de harina de la pulpa de sambo e 30% de harina de la
pulpa de zapallo, a 15 % de harina de hojas y tallos de la planta de sambo
mas € 25% de otros ingredientes distribuidos en 7% de amidon de maiz,
7% de harina de trigo, 7% de leche en polvo y € 4 % de sal y cilantro mas

el saborizante a cerdo en la cantidad de 0.35¢.
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3.4 Analisis fisico quimico de los tres mejores tratamientos

Este andlisis se realizé en € INIAP de la ciudad de Quito con la finalidad de
conocer la composicién fisica quimica de cada uno de los tres mejores
tratamientos que se obtuvieron mediante & proceso de catacion (anexo 3).

Los tres mejores tratamientos son: t4, t5 y t1.

TABLA N°28. ANALISIS FiSICO QUIMICO DE LOS TRES MEJORES

TRATAMIENTOS

Analisis Método Unidad t4 tS t1
Humedad MO-LSAIA-01,01 % 11.20 10.23 11.19
Cenizas MO-LSAIA-01,02 %. 8.21 8.07 10.20
Extracto
etéreo o | MO-LSAIA-01,03 % 6.05 3.74 4.38
grasa
Proteina MO-LSAIA-01,04 % 10.97 11.61 11.07
Fibra MO-LSAIA-01,05 % 6.98 7.17 841
Elementos
libres de | MO-LSAIA-01,06 % 67.79 69.42 65.93
nitrogeno
Vitamina C | MO-LSAIA-01,02 | mg/100g | 66.00 83.50 92.50
pH MO-LSAIA-01,09 6.26 6.22 6.22

Elaborado por: laboratorio INIAP Santa Catalina LSAIA Quito (2011)

En e presente cuadro la mayor cantidad de fibra la tiene €l tratamiento 1 con €
8.41 % al igual que en la cantidad de vitamina C que posee &l 92.50 mg por cada

gramo.

La cantidad de cenizas es mayor en e t1 en un 10.20 % que en los demés

tratamientos.
En lo referente a la cantidad de extracto etéreo o grasa € tratamiento que mas la

posee es € t4 en un 6,05% esto se debe a la cantidad de leche en polvo que se

utilizo en laformulacién que es del 11%.

95



En lo que se refiere a la proteina la cantidad es similar en cada uno de los

tratamientos, a igual que en e caso de la humedad, pH y en la cantidad de
elementos libres de nitrogeno.

De los cuales seglin sus caracteristicas fisico quimicas e mejor es t1 pero por
catacion el mejor t4.

TABLA N° 29. CUADRO COMPARATIVO ENTRE EL. MEJOR
TRATAMIENTO Y LA SOPA INSTANTANEA MAGGL.

En €& siguiente cuadro comparativo se expone los resultados obtenidos entre €l

mejor tratamiento t4 (a2bl) y la sopa instantanea maggi.

Analisis Método Unidad t4 MAGGI
Humedad MO-LSAIA-01,01 % 11.20 |10.14
Cenizas MO-LSAIA-01,02 %. 821 |7.04
f’;:l?o Cereo |\ O-LSAIA-01,03 % 605 |go7
Proteina MO-LSAIA-01,04 % 10.97 |11.98
Fibra MO-LSAIA-01,05 % 608 |7.00
ﬂe:i’ter';tgo;nlibres MO-LSATA-01,06 % 67.79 |gn 15
Vitamina C MO-LSAIA-01,02 mg/100g 66.00 |-
pH MO-LSAIA-01,09 626 |6.22

Elaborado por: Mayra Bastidas (2011)

En e presente cuadro la mayor cantidad de fibra la tiene €l tratamiento 4 con €
6,98%. La cantidad de cenizas es mayor en € t4 en un 8.21 % que en la sopa
maggi.

En lo que se refiere a la proteina la cantidad la sopa maggi la cual posee un
11.98% mayor a 10.97% del tratamiento 4.
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En & caso de la humedad la tiene & tratamiento 4 con el 11.20 % mayor &
10.14% que posee la sopa maggi.

En la cantidad de elementos libres de nitrogeno la mayor concentracion la posee la
sopa maggi con un 82.15% en comparacion al 67.79% dd tratamiento 4 que
posee: 35 % de harina de la pulpa de sambo & 25% de la pulpa de zapallo, a 5 %
de harina de hojas y tallos de la planta de sambo mas & 35% de otros ingrediente
distribuidos en 10% de almidén de maiz, 10% de harina de trigo, 10% de leche en

polvoy & 5% de sal y cilantro mas el saborizante a pollo en la cantidad de 0.35g.

3.5 Analisis microbiologico de los tres mejores tratamientos

Este andlisis se reaiz6 en LACONAL de la ciudad de Ambato con la finalidad
de conocer si hay 0 no contaminacion en cada uno de |os tres mejores tratamientos
que se obtuvieron mediante el proceso de catacion (anexo 3).

Los tres mejores tratamientos son: t4, t5 y t1.

TABLA N° 30. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS

Analisis Método Unidad t4 t5 t1
Mohos PE-02-5.4-MB
y UFC/g | 1.5x10* | 1.9x10* | 1.2x10%
levaduras | AOAC 9997.02 2005
PE-01-5.4-MB
UFC/g | 5.0x10? | 1.0x10? | 1.0x10*
E Coli AOAC 9991.14 2005
Ref.: AOAC RI . . .
Salmonella En 25 g [Ausencia |Ausencia| Ausencia

960801/ AOAC 998.09

Elaborado por: laboratorio LACONAL Ambato (2011)

0 Ausenciade salmonella en todos | os tratamientos.

0 Presencia de e coli en todos los tratamientos se encuentran en €l rango

tolerable de acuerdo ala norma técnica colombiana
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0 La presencia de mohos en t5 es mayor con 1.9x10* UFC/g la menor

cantidad de mohos se |la puede observar en t1 con un 1.2x10* UFC/g.

o El tratamiento menos contaminado estl

TABLA N° 31. CUADRO COMPARATIVO ENTRE EL MEJOR
TRATAMIENTO Y EL CODEX TECNICO COLOMBIANO (ANEXO 6).

CODEX
Analisis Método Unidad t4
COLOMBIA
Mohosy | PE-02-5.4-MB AOAC .
UFClg 1.5x10 1x10*
levaduras 9997.02 2005
PE-01-5.4-MB AOAC
UFClg 5.0x10? 1x10*
E Coli 9991.14 2005
Ref.: AOAC RI . .
En25¢g Ausencia Ausencia
Salmonella |960801/ AOAC 998.09

Elaborado por: Mayra Bastidas (2011)

En lo que se refiere a las cantidades méximas de contaminacion lo ideal seria que

fuera totalmente nula pero se puede tolerar un 1x10° UFC/g minimo y 1x10*

UFC/g como méaximo lacua se eliminaradurante la coccién de las sopas.

En latabla se puede observar lo siguiente:

0 Ausenciade saimonella

0 Presenciade e coli se encuentraen e rango tolerable.

0 Lapresenciade mohos es mayor al rango tolerable.

Seguin la norma técnica colombiana la sopa instantanea no se encuentra en un

rango tolerable, en lo que se refiere amohos y levaduras.
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3.6 Analisis economico general.

El costo de produccion de la harina de sambo, zapallo, hojas y tallos de la planta
de sambo se detalla a continuacion.

TABLA N°32. ANALISIS ECONOMICO GENERAL.

Valor $
Materiales Cantidad | Unidad Valor total

unitario
Sambo 36 Unidades 1,00 36,00
Zapallo 36 Unidades 2,00 72,00
Saborizantes 600 g 33,50 33,50
Hojay tallos del sambo 22 Libras 5,00 5,00
Bandegjas 20 Unidades 10,00 200,00
Harinadetrigo 3 Libras 0,50 1,50
Leche en polvo 1 Kg 9,00 9,00
Almidén de maiz 3 Libras 0,50 1,50
Sal 1 kg. 0,50 0,50
Cilantro 1 Dolar 1,00 1,00
Balanzadigita 1 Ddlar 10,00 10,00
Envases 18 Dolar 1,20 21,60
fundas de herméticas 3 Paguetes 2,00 6,00
Uso del deshidratador 48 Horas 2,00 96,00
Andlisis fisicoquimico del
mejor tratamiento 6 Ddlar 60,00 320,00
Subtotal 813,60
Imprevistos y gastos 10% $ 81,60
Total $ 894,60

Fuente: Mayra Bastidas

El costo de produccién de cada kilogramo de cualquiera de las harina es de 37,93
ddlares estos se debe a costo de la materia prima, al uso del deshidratador, debido
que e zapallo se demoré 48 horas en deshidratarse por su alto contenido de agua
y azUcares y a la elaboracion de las bandegjas para deshidratar y asi evitar la

contaminacidn cruzada.
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3.7 Analisis economico del mejor tratamiento

TABLA N° 33. ANALISIS ECONOMICO DEL MEJOR TRATAMIENTO

Valor $
Materiales Cantidad |Unidad Valor total
unitario
harina de zambo 0.0245 Kg 0,25 0.25
harina de zapallo 0.0175 Kg 0,20 0.20
Harina de hojas vy
0,007 Kg 0,10 0.10
tallos.
Saborizantes 0.0035 Kg 0.10 0.10
Harinadetrigo 0.007 Kg 0,10 0,10
Leche en polvo 0.007 Kg 0,15 0,15
Almidon de maiz 0.007 Kg 0,20 0,20
Sa
: 0.0028 Kg 0,10 0,10
Cilantro
Total $ 1,30

Fuente: Mayra Bastidas

El costo de produccién de cada sopa instantanea ya formulada de 70 g es de 1,30

ddlares |o que la hace de f&cil acceso parala poblacién.

Mientras que el costo de ventaa publico sera

Pvp =costo de produccién + ganancia o utilidad 25%

Pvp = 1,30 +0,325
Pvp = 1,625 dolares

Esta presentacién es muy econdmica, se elabora la sopa en un litro de agua

preferentemente.
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R/
L X4

Conclusiones.

Se elabord una sopa instantanea de la pul pa de sambo, zapallo, hojas y tallos del

sambo con 3 formulaciones y 2 tipos de saborizantes pollo y cerdo.

Se obtuvo harina de la pul pa de sambo, de la pulpa dezapallo y de las hojas y de

los tallos del sambo mediante el proceso de deshidratacion.

Se readiz6 un andlisis fisico quimico a los tres tipos de harinas obtenidas que

son la harina de la pulpa de sambo |a harina de la pulpa de zapallo y la harina

gue se obtuvo de las hojas y los tallos de |a planta de sambo.

Se determin6 mediante un andisis organoléptico que los tres mejores

tratamientos son:

*
A X4

X/
X4

t4 a2bl: 35 % de harina de sambo €l 25% harina de zapalo, a 5 %
harina de hojas y talos de la planta de sambo mas e 35% de otros
ingredientes distribuidos en 10% de amidén de maiz, 10% de harina de
trigo, 10% de leche en polvoy & 5 % de sal y cilantro masel saborizante
apollo en la cantidad de 0.35g.

t5 a3b1: 40% de harina de sambo, 10% de harina de zapallo y 10% de
harina de hojas y tallos de la planta de sambo mas 40% de otros
ingredientes distribuidos en 12% de amidon de maiz, 12% de harina de
trigo, 12 % de leche en polvo y e 4 % de sal y cilantro mas €
saborizante a pollo en la cantidad de 0.35g.

t1 alb2: 30 % de harina de la pulpa de sambo & 30% de harina de la
pulpa de zapallo, a 15 % de harina de hojas y tallos de la planta de
sambo mas e 25% de otros ingredientes distribuidos en 7% de amidon
de maiz, 7% de harina de trigo, 7% de lecheen polvoy el 4 % de sd y

cilantro mas el saborizante a cerdo en la cantidad de 0.35g.

Se determino mediante un andlisis organol éptico que & mejor saborizante es €l

de pollo.
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% Se realizd un andisis fisico quimico y microbiolégico de los 3 mejores
tratamientos donde las mejore caracteristicas fisico quimicas las posee €
tratamiento 1 siendo también el menos contaminado €l tratamiento 1.

% Serealizd un estudio econdmico del mejor tratamiento t4 de la sopa instantanea

dejando como resultado que €l costo de la sopa instantanea de 70 gramos sera de
1,626 ddlares.
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Recomendaciones.

/7
0’0

Para elaborar |a sopa instanténea de la pul pa de sambo, zapallo, hojas y tallos del
sambo con 3 formulaciones y 2 tipos de saborizantes pollo y cerdo a momento
de pesar y formular de mezclar los ingredientes se deben homogenizar bien delo
contrario podria quedarse separado en producto y tener una mala presentacion

visual.

En la obtencién de la harina de las hojas y de los tallos del sambo se debe
trocear parafacilitar la deshidratacion y posterior molido se recomienda tamizar
para obtener una harina més fina asi como también para la deshidratacion de la
pulpa del sambo y zapallo es necesario picar finamente (1 cm de grosor) esto
facilita la eliminacion del agua mediante la circulacion del aire caliente
igualmente después del molido se recomienda cernir para obtener una harina

més fina.

Se realiz6 andlisis fisico quimico a los tres tipos de harinas obtenidas que son la
harina de la pulpa de sambo la harina de la pulpa de zapallo y la harina que se
obtuvo de las hojas y los tallos de la planta de sambo; de las cuales resulta que
mayor cantidad de fibra posee la harina de hojas y tallos. Pero sin embargo su

uso hace desagradable la sopa.

Para formular la sopa instantanea se recomienda utilizar un bajo porcentgje de
harina de hojas y tallos maximo e 5 % y minimo un 1 % ya que debido a la
presencia de clorofila es una harina amarga, o que a mezclarse en grandes
proporciones hace amarga la sopa.

Para el andlisis organoléptico siempre se debe realizar con personas que sepan
del tema para que eval Uen correctamente las caracteristicas organol épticas de las

sopas.
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Para la redizacion de los andlisis sea este proximal, fisico — quimico o
microbiol 6gico entre otros se debe tener una cantidad de muestra suficiente para
realizar los andlisis ya sea que se los realice juntos o separados.

En el caso del precio de las sopas dependera mucho de todos los implementos y
materiales entre otros que se empleen en la elaboracién de la sopas pero
definitivamente 1o que mas influye en e precio es la redizacion de la

deshidratacion y de la materia prima.

El almacenamiento de la harina se debe realizar en un lugar libre de humedad y
ausencia de de luz ya que es un producto que absorbe rapido la humedad y

puede presentar mohos.

Las harinas de sambo y zapallo se pueden utilizar para la elaboracion de dulces,
coladas en polvo caramel os, cremas, postres, en fin su uso puede sujetarse segin

|a necesidad de alimentos nutritivos.

El costo de las sopas instanténeas de las pulpas de sambo y zapalo puede
reducirse mas puesto que al comprar en mayor cantidad la materia prima se
reduce su costo.
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ANEXO N° 1.

Modelo de la encuesta que se realizé a los estudiantes de la carrera de la

ingenieria Agroindustrial.

Comparieros estudiantes de Ingenieria Agroindustrial la presente encuesta tiene

como finalidad obtener datos estadisticos para € desarrollo del tema de tesis
“ELABORACION DE SOPA INSTANTANEA DE LA PULPA DE ZAMBO
(cucurbita ficifolia), ZAPALLO (cucurbita maxima), HOJASY TALLOSDE LA
PLANTA ZAMBO CON TRES FORMULACIONES Y DOS TIPOS DE

SABORIZANTES (POLLO Y CERDO)".

Por favor solicito evalué las siguientes caracteristicas: e olor, color, sabor,

consistencia y aceptabilidad de |a sopa instantanea de la pulpa de zambo, zapallo,

hojas y talos de la planta de zambo; situando una marca en € casillero

correspondiente.

Caracteristicas

Alternativas

Tratamientos

B

C | D

E

OLOR

Intenso

Penetrante

Superficial

Leve

COLOR

Crema

Verde claro

Amarillo claro

Verde

amarillento

SABOR

Agradable

Ni agrada ni
desagrada

Insipido

Desagradable
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CONSISTENCIA

Muy espeso

Espeso

Liguido

Muy liquido

ACEPTABILIDAD

Gusta mucho

Gusta poco

Ni gusta, ni
disgusta

Disgusta
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ANEXO N°2
Resultado obtenido de las sopas instantaneas

Parametro olor
TABLA N° 34. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA
LA CARACTERISTICA DEL OLOR

Catadores | albl |alb2 |a2bl |a2b2 |a3b1l [a3b2 |Promedios
1 2 1 1 1 1 1|1,16666667
2 1 4 3 2 2 2|2,33333333
3 2 1 1 1 1 1|1,16666667
4 1 3 1 1 4 1]1,83333333
5 3 3 2 3 3 312,83333333
6 2 2 2 2 1 1|1,66666667
7 2 1 1 2 2 2|1,66666667
8 4 2 2 2 3 2 2,5
9 4 2 2 1 2 2|2,16666667
10 3 3 4 2 3 3 3
11 3 4 2 2 1 1|2,16666667
12 4 2 3 1 2 4 |2,66666667

Promedios | 2,56| 2,167 | 1,889 | 2,167 | 2,167 2

Elaborado por: MayraBastidas
Calificacion
1 Leve
2 Superficid

3 Penetrante

4

Intenso
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Parametro color
TABLA N° 35. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA
LA CARACTERISTICA DEL COLOR

Catadores |albl alb2 a2bl a2b2 |a3bl a3b2 Promedios
1 1 1 2 2 1 1|1,33333333
2 1 1 2 2 3 3 2
3 3 2 2 2 1 2 2
4 1 1 2 2 1 11,33333333
5 1 1 2 2 3 3 2
6 3 2 2 2 3 3 2,5
7 1 1 2 2 1 1| 1,33333333
8 3 3 2 2 1 1 2
9 3 3 2 2 3 1| 2,33333333
10 1 1 2 2 1 1| 1,33333333
11 1 1 2 2 1 1/1,33333333
12 3 2 1 2 1 1| 1,66666667
Promedios | 1,66667 | 1,44444| 1,916667 2| 177778 |1,777783
Elaborado por: Mayra Bastidas
Calificacion
1 Crema
2  Verdeclaro
3  Amarilloclaro
4  Verdeamarillento
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Parametro sabor
TABLA N° 36. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA
LA CARACTERISTICA DEL SABOR

Catadores |albl alb2 a2bl |a2b2 a3bl a3b2 Promedios
1 4 2 2 4 4 3| 3,16666667
2 3 3 1 4 3 4 3
3 3 3 4 4 2 3| 3,16666667
4 4 1 3 4 3 3 3
S 3 2 2 4 3 1 25
6 3 3 2 3 3 3| 2,83333333
7 3 1 2 4 2 3 25
8 2 2 2 4 3 2 25
9 3 3 3 4 3 3| 3,16666667
10 1 1 2 2 2 1 15
11 2 1 2 2 3 3| 2,16666667
12 2 3 4 3 3 3 3
Promedios | 2,83333|2,13889 | 2, 5278 | 3,11111 | 2,80556 | 2,69444
Elaborado por: Mayra Bastidas

Calificacion

1 Desagradable

2 Insipido

3 Ni agrada, ni desagrada

4  Agradable
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Parametro consistencia
TABLA N° 37. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA
LA CARACTERISTICA DE CONSISTENCIA

Catadores [albl |alb2 |a2bl |a2b2 |a3bl |a3b2 |Promedios
1 2 3 3 3 3 2 | 2,66666667
2 3 2 3 3 2 2 25
3 2 2 3 3 3 2 25
4 3 3 3 3 3 3 3
5 2 2 2 3 3 2| 2,33333333
6 2 2 2 2 2 2 2
7 3 3 3 3 3 3 3
8 2 3 3 3 3 31 2,83333333
9 3 3 3 3 3 2| 2,83333333
10 2 3 2 2 2 2 | 2,16666667
11 1 2 3 2 2 2 2
12 3 3 3 3 2 312,83333333

Promedios | 2,38889 | 2,44444 | 2,63889 | 2,79167 |2,58333 | 2,44444

Elaborado por: Mayra Bastidas

Calificacion

1 Muy liquido
Liquido
Muy espeso

A WN

Espeso
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Parametro aceptabilidad
TABLA N° 38. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA
LA CARACTERISTICA DE ACEPTABILIDAD

Catadores |albl alb2 [a2bl |a2b2 |a3bl a3b2 | Promedios
1 4 1 4 4 2 3 3
2 2 2 3 4 3 2 2,6667
3 3 2 2 3 2 3 25
4 2 1 2 3 3 2 2,1667
5 2 2 1 4 2 2 2,67
6 2 2 3 3 2 2 2,33
7 2 2 2 3 2 2 2,1667
8 3 4 3 3 1 2 2,83
9 3 3 2 3 2 2 2,50
10 1 4 2 2 2 1 2
11 2 4 3 2 1 3 2,67
12 2 3 2 2 2 3 2,33
Promedios 2,361| 2,11(2,3056| 2.861|2,4167 | 2,25
Elaborado por: Mayra Bastidas
Calificacion
1 Disgusta
2 Ni gusta, ni disgusta
3 Gusta poco
4  Gustamucho
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ANEXO N°3

Informes de laboratorio del analisis fisco quimico de las harinas de sambo,

zapallo,

tratamientos.

hojas y tallos de la planta de sambo y de los tres mejores

GRAFICO N° 11. RESULTADOS DE LOS ANALISIS PROXIMAL
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Informes de laboratorio de los analisis microbioldogicos de los tres mejores
tratamientos.

GRAFICO N° 12. RESULTADOS DE LOS ANALISIS
MICROBIOLOGICOS

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO —
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS @
UNIDAD DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS
Direccion: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400887, Fax: Z 400988. Email:laconal@uta.edu.ec

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:11-256 [ Roi3.10 0502
Solicitud No: 256 Pag.:1 de 1
Fecha recepeion: 21 noviembre 2011 Fecha de ejecucion de ensayos: 21 noviembre 2011
Informacion del cliente:
Empresa: Particular ) C.1L/RUC: 0503032763
Repr Mayra Elizabeth Bastidas Cevall TIf 032718161
Direceidn: Salache Celular: 084561478
Cindad: L 4 Fax: n/a
Descripcion de las muestras: E mail: maycevi@hotmail com
Producto; Sopa ins de zambo y zapallo Peso: 180 g
Marca comercial: n/a Tipo de envase: Funda plistica
Lote: nfa No de muestras: Tres
F. EIb.: n/a F. Exp:n/a
Conservacion: Ambi Refrigeracion:  Congelacion: Almac. en Lab: 30 dias
Cierres sepuridad: Ninguno: __ Intactos: Rotos: Muestreo por €l cliente: 20 sep11
RESULTADOS OBTENIDOS
Muestras | Coodl | OB j;’;‘._‘:; Métodos utilizados | Unidades | Resultados
Sopa inslantanca #fohos v Levaduas  [PE02.5 43R AOAZ 09702 2005 UFClg 1.2x 10
de zambo y 25611602 Ti *E Toi PE-1-5 4MB ADAC 991 14 2005 UFCIS LOx10*
zapallo “Salmonclla Ref ' AOAC RISGOSOIADAC 99808 | En2eg Ausencia
Supa instantanea “Mohosy Levadwas  [PE62-5 4 MB AOAC 997.02 3005 UFC/g L3x 10#
de zambo y 25611603 T4 [|*ECen PE-01-54-MB AOAT 991 14 2003 UFC/g 5.0x 107
zapallo *Salmoncia Ref AOAC RIDGOSOVACAC 99489 | Endiy Ausencia
Supa instantanca Mivhosy Lovadws  [PE-G2-5 4-MB ADAC 99702 2003 UFClg 1.9 x 10°
de zambo v 25611604 U3 *E Cob [PE-01-5 4-MB ADAC 991 14 2005 UFClg 1.0x 1P
zapallo + Salmonclla Ref. ACACRISGOOVAOAC 99509 | En2sg Ausencia

Conds. Ambientales: n/a e e

\ D /4’(}(&//
1D e
s Director}
Autorizada transferencia elocironica de ; B sl |
Nota L Jta ala rmessira raateda Bl Laboratons no = responsabls por 2 wso mceitecte d: sts valificado
No =5 un do negiuaable. Profubida st zproduc.adn sm ln sprobacicn dal Laboratono

"La qu PRI gm' ¥¢ astd rmrm?ld ws confidensial, exchusvaments pava s destinatariy p wy pueds ver vinenlante. St nsted no ¢x ¢l destmatario de esia
/ i La distrbiercin o copva del mamwe estd prohibnda y sevd suncionada segrim ol procesu legal pevtinents”.

Documento original de LACONAL
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ANEXO N° 4
Fotografia de la elaboracion de las sopas instantaneas.

FOTOGRAFIA N° 13. DOSIFICADO DE 1000CC DE AGUA PARA 70 G
DE MUESTRA

FOTOGRAFIA N° 14. PONERLOS EN UNA PEQUENA OLLA
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FOTOGRAFIA N° 15. HERVIRDO DEL AGUA Y COLOCACION DE LA
MUESTRA
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FOTOGRAFIA N° 17. MEDIDO DE LA SOPA DESPUES DE LA
COCCION
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ANEXO N° 5
Fotografia la aplicacion de la encuesta.

FOTOGRAFIA N°19. PRESENTACION DE LOS RESULTADOS

FOTOGRAFIA N°20. PRESENTACION DE LA HARINA DE SAMBO
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FOTOGRAFIA N°21. PRESENTACION DE LA HARINA DE ZAPALLO

FOTOGRAFIA N° 22. PRESENTACION DE LA HARINA DE HOJAS Y
TALLOS DE LA PLANTA DE SAMBO
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FOTOGRAFIA N° 23. EXPLICACION DEL CONTENIDO DE LA
ENCUESTA
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FOTOGRAFIA N° 25. MUESTRAS

FOTOGRAFIA N° 26. DISTRIBUCION DE MUESTRAS A LOS
CATADORES
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FOTOGRAFIA N° 27. DEGUSTACION DE LAS MUESTRAS DE SOPA

FOTOGRAFIA N° 28. DESARROLLO DE LA CATACION
T
1\ [‘\‘\
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FOTOGRAFIA N° 29. EVALUACION DEL PRODUCTO POR LOS
CATADORES
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ANEXO N° 6

NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 4482

1998-09-23

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.
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PROLOGO

El Instituts Colombianog de Mormas Técnicas y Certificacion, ICONTEC, es el arganismo nacional
de normalizacion, segin &l Decreto 2269 de 18973,

ICONTEC e= una entidad de cardcter privado, sin dnimo de luero, cuya Mision es fundamental
para brindar soporte y desarrollo al productor y proteceion al consumidor. Colabora con el sector
gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en los
mercados inemo y externo.

La representacion de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacion Téenica
estd garantizada por lbs Comitgs Técnicos y el periodo de Consulta Poblica, este dltimo
caracterizado por la participacion del poblico en general.

La NTC 4452 fue ratificada por el Consejo Directivo de 1998-09-25.

Esta norma estd sujeta a ser sctualizada permanentemente con el objeto de gque responda en
todo momeanto & |as necesidadss v exigencias actualss.

A continuacion se relacionan las empresas que colaboraran en el estudio de esta norma a través
de =u participacion en el Comité Téenico 311302 Aditivos, especias y condimentos.

CALIER DE COLCMEIA LLOREDAS.A.

COMPARIA INDUSTRIAL DE CEREALES MESTLE DE COLOMBIA

A PRCDOUCTCS EL PRIMCIPE
COMNDIMENTOS LA TABLITA PRODUCTOS MARGARITA SA.
COMNDITA LTDA CUALA S.A

DISA SA RHOME POULANC

INVIMA

Ademas de lss anteriores, en Consults Piblica el Proyecto se puso a consideracion de las
EYUIEMiEs Bmprasas

COMPARNIA NACIONAL DE CHOCOLATES GRIFFITH COLOMBIA S.A.
DON MAGOLO MINISTERIO DE SALUD

ICONTEC cuenta con un Certro de Informacion que pore a disposiidn de los interesados
normas intemacionales, regionalkes v racionalss

DIRECCION DE NORMALIZACION
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NORMA TECHNICA COLOMEIANA NTC 4482

INDUSTRIA ALIMENTARIA.
SOPAS Y CREMAS

1. OBJETO

Esta norma establecs los requisitos que deben cumplic v los métodos de ansayo & que deben
sometsrss |As S0pEs Y Cramas,

Esta morma se aplica a sopas, cremas, sopas instantdneas. cremas instantdneas, destinados
para consumo directo y presentados ya sea listos para el consumo, deshidratados, condensados,
congelados o concentrados.

2. DEFINICIOMES, CLASIFICACION Y DESIGNACION

2.1 DEFINICIONES

Sopas y cremas: son productos elaborados a base de mezclas de cereales y sus derivados,
leguminosas, verduras, pastas, carnes en general incluyendo las de aves, pescados y mariscos,
leche v =us dervados, wo ingredientes caracteristicos de =u nombre (vegestales, espacias,
cordimentos), con la adicidn o no de condimentos yo sustancias saborizantes, grasas
comestibles, cloruro de sodio, especias y sus extractos naturales o destilados u otros productos
alimanticios que mejoran su sabor, vy aditivos tales como los que =& encuentran permitidos en el
rumeral 3.4, 4 por la reconstitucidn y coccion de una mezela equivalente de ingredientes, de
acuardo con [as instrucciones para su uso.

22 CLASIFICACION

Las sopas v cremas se clasifican de acuerdo con su forma de presentacian en:

2.2.1 Sopas o cremas deshldratadas, Instantaneas

Son productos que no requigren coccion y para su ingastion sdlo requiaren la adicidn de agua de

acusrdo con las instrucciones para su uso y cumplen con lo definido en el numeral 2.1 de la
presente norma.
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2.2.2 Sopas o cremas condensadas o concentradas

Hacen referencia a productos liquidos, semiliquidos o pastosos, que después de |la adicion de
snua de acuerdo con las instrucciones para su uso, producen preparaciones alimanticias que
cumplen con lo defindo en el numeral 2.1 de la presente norma.

2.2.3 Sopas ocremas deshldratadas

Hacen referencia a productos secos que después de su reconstitucion y coccion, de acuerdo con
las instrucciones para su uso, producen preparaciones alimenticias que cumplen con lo definido
en el numeral 2.1 de la presente norma.

2.2.4 Sopas o cremas llstas para consumo

Son productos que No requieren coccion ¥ para su ingestion s8lo requieren calentamiento, =i esta
indicado en las instruccioness da uso.

23 DESIGNACION

2.3.1 De acuerdo con el ingredients o los mgredientes principales las sopas se designan de la
sigquiente manara: Sopa de

EJEMPLO.
“Sopade verduras”

2.3.2 Se pueden utilizar los nombras consagrados por el uso o nombres de fantasia. Ejemplos:
“Sopaduliang”, “Sopa primavera”.

2.3.2 Cuoando el almento final obtenido presenta aspecto cremoso, el producto s2 puede
designar como: “Crema de . en donde . es el (los) ingredientais) principales utiizados.
Ejemplo: “Crema de espinaca”

3 REQUISITOS GENERALES

3.4 El producto debe elaborarse en condiciongs higignicas apropiadas vy de acuerdo con
procesos de manufactura que aseguren la calidad del producto para consumo humano.

3.2 Los ingredientas y aditivos utilizados en la fabricacion de las sopas y cremas deben ser
de calidad fisicoquimica, microbioldgica y organoléptica, adecuadas paraconsumo humano.

3.3 Las earnes o sus extractos utilizados en la fabricacidn de las sopas y cremas deben
provenir de animales de abasto de ealidad sanitaria apropiada para consumo  humano,
manteniéndose dicha calidad hasta el producto listo para consumo.

3.4 Los aditivos utilizados en |a elaboracion de las sopas seran los indicados en el Anexo A
{Mormativo). Se parmitird 2l uso de otros aditivos aprobados por la legislacion nacional vigarnta.

3.5 Mo se permite la adicion de creatinina a los productos contemplados en la presente
MOrma.
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3.6 Si an la descripeidn o praparacion dael producto se anfatiza |a presencia ds uno 0 mas
ingredientes especificos, estos deben ser usados en cantidades suficientes para  influir
significativamente 2n las propiedades organolépticas del producto.

4. REQUISITOS ESPECIFICOS

4.1 Las sopas y cremas en cuyos ingredientes se haga alusion a la presencia de carmne,
deben tener como minimo 20 g de creatinina total por litro de sopa o crema preparada cuando
corresponda a variedades con carne de bovino.

4.2 Las sopas y cremas deben contener por litro de producto preparado maximo 14,0 g de
cloruro de sodio.

Las sopas y cremas dashidratadas  (véasze al numearal 2.2.3) listos para el consumo deban
er un contenido de humedad méximo de 8 %% m/m. En las sopas y cremas elaboradas con
base en granos de cereales y leguminosas secos, se permite un contenido de humedad maximo

2 11 % mim.

4.3
ten

[=N

4.4 Los limites maximos permitidos de contaminantes en las sopas y cremas seran los

indicados en la Tabla 1.

Teble 1. Limite méximo permitido de contaminantes en producto tal como 2e expende

Requizito Limite méximo, mgkg

Plomo como Po
=n productos deshidratados i
en productos @

Estafic como Sn =n productos enlatados i50

4.5 Las sopas o cremas deshidratadas que de acuerdo con las indicaciones de uso requieran
coccidn deben cumplir con los requisitos microbioldgicos indicados en la Tabla 2

Tehla 2. Requizitos microbioldgicos pera sopes 0 cremas que requieren coccion

Requizitos n m I ]
Recuento de Staphyiococcus coagulzsa pos 3 o* 0" i
Recuento de Ciostnidiu 3 107 a* .
Deteccidn de Ssimone 3 Aussnts - il
Recusnto de microorganismos messfils, UFCig* 3 10* 0% 1
NMP colformes ig* 3 150 1100 i
MMP coliformes fecalesig 3 7 a0 1
Racuento de mohos v levaduras, UF Gig® 3 10° a° 1
- Reguisiios con cardcter de recomendsacian.
Daonda:
n - nimsro de muss
m - indice miximao permisible para identificar =l nivel d= busna calidad.
M - indice maximao permisiole para identificar &l nivel aceptable de calidad.
[= - ndmero maximo de musstras permisioles con resultados entre m oy M.
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4.6 Las sopas o cremas deshidratadas que de acuerdo con las indicacionas del uso no
requieran coccion (instantaneas) deben cumplic con los requisitos microbiologicos indicados en la
Tabhla 3.

Tsebla 3. Requisitos microbioldgicos para sopes o Cremas que
no requisren coccion {instanténsos)

Requisitos n m ] [+
Recuento de microorganismos mesdfibs, UFCGig <] 04 2x10°
MNMP Caoliformas &g 3 20 500
MMP Coliformes feczlesig 3 =3 - [i]
Recusnto d= Staphyiococcous coagulass positvarg 3 oz io” 1
Recusnto d= Clostn penfrnges, UFGa 3 oz 10"
Deteccidn de Ssimonelia25 g 3 Auzsnts i
Recuanto demohos v kevaduras, UFGG 3 500 5 000
Donds:
n - Jmero de mugsiras por sxaminar
m - indice matimo permisible para identificar 2l nival de busna calidad.
M - indice maximo permisinle para identificar 2 nivel aceptable d= calidad
[ - nimearo maximo d2 musstras permisioles con resultados entre my M
< - == lz2 menargue
4.7 Las sopas y cremas esterlizadas deben cumplir con el ensayo de esterlidad comercial.

Se incuban en sus snvases originales dos moestras 8 32 °Cy dos muestras 3 55 °C durante 10 dias,
al cabo de los cuales no deben presentar crecimiento microbiano.

5. TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO DEL
PRODUCTO

5.1 TOMA DE MUESTRAS

Se efectuard de acuerdo con lo indicado en la NTC 1236. Los planes de muestreo y toma de
muestras, diferentes a los especificados en esta norma, pueden ser acordados entre |las partes,
Una vez aplicado este sistema de muestreo se toman las muestras correspondientes para los
andlisis microbioldgicos segin las Tablas 2 y 3.

La toma de muestras de sopas y cremas, para control oficial, debe ser practicada por la autoridad
sanitaria correspondients. El ndmero de unidades de muestra que deben tomarse para anilisis
fisicogquimico ¥y microbioldgico para control oficial es de siete (7) vy deben corresponder a un
mismo lote, las cuales se distribuirdn asi: tres (3) para andlisis microbioldgico individual, dos (2)
para andlisis fisicoquimico y dos (2) para contramuesstra.

Para los efectos del control oficial se entiende por muestra una unidad recolectada, cuyo
contenido no debe ser inferiora 100 g o em ™ ,ni superior a 260 o cm®.
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5.2 CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO

Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma, se
rechazard el lote. En caso de discrepancia se repeticdn los ensayos sobre la muestra reservada

para tales efectos. Cualguier resultado no satisfactorio 2n este se

rechazar el lote.

6. ENSAYOS

6.1 DETERMINACION DE LA CREATININA

Véase gl numeral 8.1.

6.2 DETERMINACION DEL CLORUROC DE SODIO
Véase el numeral 8.1.

6.3 DETERMINACION DEL PLOMO

Véase gl numeral 8.1.

6.4 DETERMINACION DEL ESTANG

Véase gl numeral 8.1.

6.5 DETERMINACION DE AMALISIS MICROBIOLOGICOS
Véase al numeral 1.

6.6 DETERMINACION DE LA HUMEDAD

gundo caso serd motivo para
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8. APENDICE

8.1 NORMAS O GUIAS QUE DEBEM CONSULTARSE

Las siguisntes normas contienan disposicionegs ques, meadiants |la referencia dantro de este texto
constituyan disposiciones de esta norma. En el momento de la publicacion eran validas las
ediciones indicadas. Todas las normas estan sujetas a actualizacion; los participantes, mediante
acusrdos basados en esta norma, deben investigar la posibilidad de aplicar la Gltima versidn de
las normas meancionadas a continuacidn,

MNTC 212-1: 1996, Industrias alimentarias. RBotulado. Parte 1. Norma General.

NTC 512-2- 18487, Industrias almentarias. Botulado. Parte 2. Botulado Mutricional.

NTC 1236: 1971, Alimentos envasados. Tomade muestras e inspeaccidn.

ACACY20.155 H: Meat extracts and similar products. Creatinine.

ACAC AT 27 (1990)-Sodium chloride in canned vegetables. Method Il (Potentiometric method).
ADAC 928 .08 Nitrogen in meat . Method Kjeldahl

ACACIH8514(1991): Moisture in meat and poultry products.

ADAC (1990} 972.25: Lead in food. Atomic absoption spectrophotometric method.

ACACIHS0.19 (1990):Tin in food. Atomic absorption spactrophotometric method.

AlIBP Technical comission of the Intarnacional Association of the Bouillon and Soup Industry
Método 25 [(Método Hadorn). Colsceion Oficial de métodos de anslizis de AIBP (septiempre
1885}, Detarminacion de craatining.

Método 2/4 de |a Coleceion Cficial de Métodos de Andlisie AIBP (octubre 1980). Determinacion
de cloruro =adico.

Método 28 de la Coleccion Oficial de Métodos de Andlisis AIIBP (octubre 1980, Determinacion
de nitrdgeno total.

Método 4/2 de |a Coleccion Oficial de Métodos de Andlisiz AIIBP (octubre 1990}, Determinacion
de matariasecs.

Institut Macional de Salud. Manual de métodos de ensays para andlisis microbioldgieo de
glimentos. Segunda edicion. Bogotd D.E, 1988.
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Anexo A (Normativa)
Adltivas allmentlclos

A1  ACIDOS, BASES Y SALES

Nivel méximo
(en relacion con el producto listo pera el consumo)

A2 AGENTES ANTICOMPACTANTES (solamente en productos deshldratados)

Nivel méximo
{en relacion con el producto listo pare el consumo}

Digxido de silicio, amorfo 0 gkg

Estzarato de aluminio, de calkio, de magnasio 5 gkg =n relacion con la matsriz secs, so0los o 2N
combinacidn

Fosfzto d= cakio & g'kg =nralacidn con la materia seca, soks o =n
com minasian

A3 AGENTES ANTIESPUMANTES

Nivel méximo
{en relacion con el producto listo pare el consumo}

[
w

F
1w

A4 ANTIOXIDANTES ¥ ANTIOXIDANTES SINERGISTAS

Mivel maximo
{en relecion con &l producto lizto pere el consumo)

TEHO, EHA BHT P3G 100 ma/ko solos 0 enmea
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A5  AROMAS Y SABORES

Mivel maximo
{en relacion con el producto listo pare €l consumo)

A6  ACENTUADORES DE SABOR

Nivel meximo
{en relacion con el producto listo pare €l consumo)

A7 COLORANTES

Nivel maximo
{en relecidon con el producto listo pere el consumo)

200 mg/kg, solos 0 &n combinacidn
Complejo coore clorofila 400 mg/kg
Gurcuming 50 mo/kg
Rioofiavina 200 mg/ka
Acido carminico 200 mg/kg
rtificiales rmitidos mor 2 Ministario de salud o =stablecido por 2 keqislacian nacional vigente
Artificizles permitidos por 2l Ministerio de saled | Lo =sta blecido por 12 legislacion nacional vigenis
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A8 AGENTES EMULSIOMANTES, ESTABILIZANTES ¥ ESPESANTES

Nivel méximo
{en relacidon con el producto listo pare &l consumo)

Agsar Limitedo por lz= BFM

]
1
w
=
1]

A8  TRANSFEREMCIA

Af8.1 Se debera aplicar la seccion 3 del "Principio relativo a la transferencia de aditivos a los
alimantos (véaze CAC ol -Ed. 1}

A9.2 Enlosproductos que contignan ingredientes que han sido tratados con didxido de

azufre u otras sustancias sulfurantes, |a cantidad residoal en el products listo para el consumo
no deberd superar los 20 mgll.
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ANEXON°7

Normas INEN para la harina de trigo. NTE 0616:98

| DEFINICION

Norma oficial para harina de frigo

Harina de frigo es el producto obtenido de la molturacion y cemnido del trigo maduro, impio y debidamente

acondicionado.

| CARACTERISTICAS GENERALES

_a harina de frigo debera ser fabricada a partir de granos de trigo sanos y limpios, exentos de materia
terrosa y en perfecto estado de conservacion. Debera estar exenta de parasios, larvas, hongos, mpurezas
y microorganismos que indiguen manipulaciones defectuosas del producto. No podra estar himeda,

fermentada ni rancia.

Il CLASIFICACION

A) Clasfficacion con referencia a su uso:

Las harinas de frigo se dividiran en panificables y para ofros usos industriales, en base a la calidad del frigo

usado.

B) Clasificacion con base en el trigo usado:

1. Harinas de primera calidad:

Nombre Humedad % | Cenizas%(") | Proteina% | Acidez%
maximo méaximo maximo
a) Harna de trigo  duro de 140 0,50 12 minimo 025
primera
b) Harina de ftrigo duro de 140 0,50 11 minimo 0,25
inviemo
¢) Harina de trigo Blando 140 045 6 minimo 0,25
9.5 maximo
d) Harina de mezcla de trigo duro 140 0,50 11 minimo 0,25
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de primera y figo duro de
inviemo

(*) Los porcentajes de cenizas se determinaran del enriquecimiento de la harina.

2. Harina de otras calidades

Se clasificaran "harinas de otras calidades" las harinas de trigo duro con porcentajes de humedad y de
cenizas superiores a 14,0 % y 0,5 % respectivamente, o con un contenido de proteina inferior a los minimos
sefialados en el cuadro N° 1 para las harinas de primera calidad. Se clasificaran "Harinas de ofras
calidades” las harinas de frigo blando con porcentajes de humedad y de cenizas superiores a 14,0 % y 0,5

%, 0 i el valor de la proteina es inferior al minimo o superior al maximo sefialados en el cuadro N°1 para
harinas de primera calidad de trigo blanco.

Harinas con grado de acidez superior a 0,25 % se consideran no aptas para el consumo humano.
3. Harina enriquecida:

Con este nombre se designa | harina de trigo enriquecida con vilaminas, sales minerales y ofras
substancias de valor biologico especifico.

C) Clasificacion con referencia a fuerza y condicion extensografica:

(Determinacion con "extensometro Brabeunder’)
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Area (cm ) Resistencia Brabeunder) | _Extension(cm)
1. Harinas para fabricacion de| 100 minimo 400 minimo 12 maximo
pan
2. Harinas de| 44 minimo 190 minimo 15 maximo
autolevantamiento
3. Harinas para pasteleria y| 29 minimo 100 minimo 19,5 maximo

galletas

[V ENVASE Y ROTULACION

La harina de trigo se presentara al comercio en envases de material adecuado que respondan a los
requisitos sanitarios. Los envases llevaran las siguientes indicaciones; marca registrada, harina de frigo
enrquecida, nombre o razon social del fabricante, ubicacion de la fabrica, licancia del Ministerio de
salubridad Publica, que es producto centroamericano y peso neto al envasar expresado en el sistema
metrico decimal, pudiendo indicarse optativamente, la equivalencia en libras de cuatrocientos sesenta (460

gramos.
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