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requisito obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion de grado en su repositorio
institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la
Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA vy en forma exclusiva los siguientes
derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar o prohibir:

a)  La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacién en el soporte
informético conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b)  Lapublicacion del trabajo de grado.

c)  La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines
academicos y de consulta.

d)  Laimportacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion
del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.
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e)  Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no estd contemplada en la ley
como excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA CEDENTE
declara que no existe obligacién pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracién indefinida, contados a partir de
la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma exclusiva,
dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona
incluyendo LA CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA podré
licenciar la investigacién a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento de LA
CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacién asumida por las partes en la clausula
cuarta, constituird causal de resolucién del presente contrato. En consecuencia, la resolucion se
produciré de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta notarial, a la otra que
quiere valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se
someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Cédigo Civil y demés del sistema
juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, serdn sometidas a mediaciéon, mediante el Centro de Mediacién del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucién adoptada serd definitiva e inapelable, asi como
de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El costo de
tasas judiciales por tal concepto serd cubierto por parte del estudiante que lo solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor y
tenor en la ciudad de Latacunga, a los 15 dias del mes de agosto del 2024.
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RESUMEN

El proyecto de investigacion surge mediante la identificacion de necesidades de la comunidad
a través del sistema de vinculacién con la sociedad, aplicado en la Asociacion de
Emprendedores Agropecuarios Virgen del Transito de la Parroquia de Guaytacama; esta
organizacion se dedica a la produccion de chocho variedad INIAP- 450 Andino, materia prima
que se ha propuesto alternativas de trasformacion alimentaria como la elaboracion de masas
precocidas para pizza mediante la sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de chocho.
La investigacion tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de
masas precocidas para pizza a base de la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de
chocho, se aplicé el disefio experimental un (DBCA) en arreglo factorial A*B+2 con dos
repeticiones y para el andlisis sensorial un (DBCA). Los principales resultados que arrojo la
investigacion fue que en la caracterizacion proximal de la materia prima revela que la harina de
chocho tiene un 57,20 % de proteina; en los analisis fisicoquimicos de las masas precocidas
para pizza se identifico el mejor tratamiento con el 31,7 % de humedad, 20,5 % de contenido
de proteina, 2,03% cenizas, y la mejor concentracion para sustitucion el te (60 % de harina de
chocho + 40 % de harina de trigo + aceite), parametros establecidos por la Norma INEN 2945
en el andlisis sensorial aplicado a 20 catadores, se evalud caracteristicas organolépticas como:
sabor, textura, olor, color, fragilidad, masticabilidad, dureza, elasticidad, obteniendo que el
tratamiento [11 ( 20 % de harina de chocho + 80 % de harina de trigo + mantequilla), presenta
mejores caracteristicas. Para los analisis microbiologicos a los dos mejores tratamientos
obtenidos se evalu6 moho y levaduras; se realizaron pruebas mecénicas funcionales como:
cohesividad, elasticidad, firmeza y masticabilidad en el producto final; el analisis nutricional
reporta un bajo porcentaje en grasa, mayor aporte en proteina.

Palabras claves: Sustitucion parcial, harina de trigo, harina de chocho, masa precocida, pizza
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Authors:
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ABSTRACT

The research project arose from the identification of community needs through the system of
linkage with society, applied in the Association of Agricultural Entrepreneurs Virgen del
Transito of the Parish of Guaytacama; this organization is dedicated to the production of chocho
variety INIAP- 450 Andino, raw material that has been proposed alternatives of food
transformation as the preparation of precooked dough for pizza through the partial substitution
of wheat flour by chocho flour. The objective of the research was to evaluate the
physicochemical and sensory characteristics of precooked pizza doughs based on the partial
substitution of wheat flour by chocho flour. The experimental design was applied in a factorial
arrangement A*B+2 with two replications and for the sensory analysis a (DBCA). The main
results of the research were that the proximal characterization of the raw material revealed that
chocho flour has 57.20% protein; In the physicochemical analysis of the precooked pizza
doughs, the best treatment was identified with 31.7% moisture, 20.5% protein content, 2.03%
ash, and the best concentration for substitution was t6 (60% chocho flour + 40% wheat flour +
oil), parameters established by the INEN 2945 Standard in the sensory analysis applied to 20
tasters, which evaluated organoleptic characteristics such as: flavor, texture, odor, color,
fragility, chewiness, hardness, elasticity, obtaining that treatment t_1 ( 20 % chocho flour + 80
% wheat flour + butter), presents better characteristics. For the microbiological analysis of the
two best treatments obtained, mold and yeasts were evaluated; functional mechanical tests were
carried out, such as: cohesiveness, elasticity, firmness and chewiness in the final product; the
nutritional analysis reports a low percentage of fat, higher protein content.

Keywords: Partial substitution, wheat flour, chocho flour, precooked dough, pizza
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INTRODUCCION

El chocho también conocido como lupino es una leguminosa originaria de los Andes, rica
en proteinas, fibra y diversos micronutrientes, lo que la convierte en una excelente opcion para
mejorar el perfil nutricional de productos tradicionales elaborados con harina de trigo (Barney,
2011).

La harina de chocho posee un alto contenido de proteinas y fibra dietética, ademas de ser
una buena fuente de minerales como el hierro y el magnesio (Altamirano et al., 2024). Estas
caracteristicas nutricionales pueden contribuir significativamente a mejorar la calidad

nutricional de las masas de pizza, ofreciendo una opcidén mas saludable para los consumidores.

La incorporacion de harina de chocho puede mejorar la texturay la capacidad de retencion
de agua de las masas, lo que resulta un producto final con mejor textura y mayor durabilidad.
Este aspecto es particularmente relevante para la produccion de masas precocidas para la
elaboracion de pizzas, que requieren mantener su calidad durante el almacenamiento y el

recalentamiento (Inguillay, 2014).

La utilizacion de harina de chocho en la industria alimentaria tiene implicaciones
ambientales y econdmicas positivas en comparacion con el trigo, por la capacidad de fijar
nitrégeno en el suelo mejorando la fertilidad del suelo, reduciendo el uso de los fertilizantes

quimicos y contribuyendo a préacticas agricolas mas sostenibles (Bayeh et al., 2022).

La sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho en la elaboracion de masas
precocidas se espera obtener una nueva alternativa de produccion de pizza, con alto valor
nutricional, aporte de contenido de proteina y contribuya a una alimentacion saludable en el
consumidor; asi generar una produccion mas sostenible ofreciendo beneficios tecnoldgicos,

ambientales e innovacion en la industria alimentaria.



1. DATOS GENERALES
Titulo del Proyecto:
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2. DISENO DEL INFORME
2.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El chocho es conocido y consumido en su forma tradicional, pero no se ha aprovechado
completamente debido a la falta de alternativas de procesamiento por parte de las industrias,
escasez de inversionistas y la tendencia arraigada de trabajar con los mismos cultivos afio tras

afo esto ha limitado la innovacion en el desarrollo de nuevos productos (Espinoza et al., 2021).

La falta de diversificacion ha presentado una oferta limitada de opciones para la produccion de

alimentos saludables y nutritivos en nuestro pais, lo que podria ser una oportunidad para
mejorar la calidad de vida de los consumidores y plantera nuevos segmentos de mercados
(Viveros, 2016).

El consumo de productos procesados y ultra procesados por nifios en edad escolar se ha
asociado al padecimiento de mala alimentacion reflejado en la tasa de crecimiento fisico
alterada, por falta de nutrientes necesarios en la dieta conforme a la edad, existen muchos casos
de anemia o sobrepeso, a esta problematica tambien se suma la comida chatarra de mala calidad

nutricional y bajos niveles en vitaminas, minerales, proteina (Cabrera et al., 2024).

La pizza es un producto que se prepara y se disfruta en cualquier ocasion, no necesita de
maquinaria sofisticada para producirla y la ventaja principal sobre otros productos es que
no requiere de un proceso de fritura y se puede combinarla con otros ingredientes que

brinda beneficios como fuentes de proteina, calcio, hierro (Garcia, 2024).

La composicion nutricional de la masa de pizza tradicional suele ser hecha
principalmente con harina de trigo refinada lo cual plantea preocupaciones en términos de valor
nutricional y origen de problemas de la salud como la obesidad y enfermedades

cardiovasculares (Gutierrez, 2018).

Como lo menciona (Costa et al., 2018), aproximadamente el 63,6 % de los adultos
presentan sobrepeso u obesidad, lo que significa que tienen un indice de masa corporal (IMC)
igual o superior a 25 kg/mz2. Esta condicidn es mas frecuente en mujeres, alcanzando el 67,4 %,
en comparacion con el 59,7 % en hombres. De cada diez mujeres, ocho que se encuentran en el

rango de edad de 45 a 69 afos presentan sobrepeso u obesidad.

En cuanto al colesterol total, aproximadamente el 34,7 % de los adultos entre 18 y 69
afios tienen niveles de colesterol iguales o superiores a 190 mg/dL, lo que se considera

colesterol elevado en sangre. La prevalencia de hipercolesterolemia es del 40,7 % en mujeres y



del 28,3 % en hombres, siendo mas alta en mujeres de 45 a 69 afios, con una prevalencia del
58,3 % (Acevedo & Oviedo, 2024).

2.2.MARCO CONTEXTUAL

La sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho en la elaboracion de masas
precocidas para pizza se enmarca dentro de un creciente interés por diversificar y mejorar la
calidad nutricional de los productos alimenticios, especialmente en el contexto de la creciente
demanda por opciones mas saludables y sostenibles.

El trigo (Triticum aestivum) ha sido historicamente el cereal base para la panificacion y
elaboracién de masas, gracias a su alto contenido de gluten, que les confiere elasticidad y
volumen a los productos horneados (Cauvain & Young, 2007). Sin embargo, la dependencia
excesiva del trigo ha generado desafios, como la necesidad de buscar alternativas mas
sostenibles y nutritivas, especialmente en comunidades agricolas que buscan aprovechar sus

recursos locales.

El chocho (Lupinus mutabilis), una leguminosa andina con alto contenido de proteinas y fibra,
ha emergido como una alternativa viable en la sustitucion parcial de la harina de trigo.
Investigaciones han demostrado que la incorporacion de harinas de leguminosas en productos
horneados no solo mejora su perfil nutricional, sino que también puede aumentar su valor
proteico y reducir la necesidad de aditivos industriales (Cabrera et al., 2023). Ademas, el uso
de harina de chocho promueve la sostenibilidad agricola al fomentar el cultivo de leguminosas
que mejoran la fertilidad del suelo y requieren menos recursos hidricos en comparacion con
otros cultivos (Robles et al., 2020)).

En la parroguia Guaytacama, la Asociacion de Emprendedores Agropecuarios Virgen
del Transito se enfrenta al desafio de diversificar su cartera de productos y generar nuevas

oportunidades econdmicas para sus miembros.

La incorporacion de harina de chocho en la produccién de masas precocidas para pizza
no solo representa una innovacion en el ambito alimentario local, sino que también ofrece la
posibilidad de fortalecer la economia rural, al aprovechar los cultivos locales y reducir la

dependencia de insumos externos (Ponce, 2018).

Ademas, la tendencia global hacia el consumo de productos alimenticios con alto valor
nutritivo y bajo impacto ambiental respalda la viabilidad de este proyecto. La harina de chocho,

al ser rica en nutrientes esenciales, como aminoacidos y minerales, puede satisfacer la creciente



demanda de productos funcionales que contribuyen al bienestar general del consumidor (Pereira
etal., 2022).

Por lo tanto, la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho no solo responde a
las necesidades locales de la parroquia Guaytacama, sino que también se alinea con tendencias

mas amplias en la industria alimentaria global.
2.3.FORMULACION DEL PROBLEMA

¢La sustitucion parcial de harina de trigo (Triticum durum) por harina de chocho (Lupinus
mutabilis) influye en las caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales en la masa pre cocida para

pizza?
2.4.OBJETIVOS
2.4.1. General

Elaborar una masa precocida para pizza con la sustitucion parcial de la harina de trigo por harina

de chocho.
2.4.2. Especificos
e Caracterizar de la harina de chocho (Lupinus mutabilis)

e Desarrollar la formulacién de los diferentes tratamientos para la obtencion de la masa

precocida para pizza.

e Determinar el mejor tratamiento de las masas precocidas para pizza a partir de
evaluaciones fisicoquimicas y sensoriales.
e Evaluar los pardmetros mecanicos funcionales, microbioldgicos y nutricionales de los dos

mejores tratamientos.



2.5. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

Tabla 1.

Actividades y sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados.

OBJETIVOS

ACTIVIDADES

METODOLOGIA

RESULTADOS

Caracterizacién de la harina de chocho
(Lupinus mutabilis)

Desarrollar la formulacion de los
diferentes tratamientos para la
obtencion de la masa.

Determinar el mejor tratamiento de las
masas precocidas para pizza a partir de
evaluaciones fisicoquimicas y
sensoriales a los tratamientos.

Obtencidn de laharina de chocho.
Andlisis proximal

Formular los tratamientos para la elaboracion
de la masa precocida para pizza.

Aplicar el disefio experimental - DBCA en
arreglo factorial A*B +2 en las evaluaciones
fisicoquimicas.

-Disefio DBCA para determinar el mejor
tratamiento en los analisis sensoriales.

Ensayos de Laboratorio
Método AOAC. 925.10
Analisis Proximal
Humedad
Proteina — Método kjeldahl
Fibra
Cenizas

Formulaciones % de
sustitucion y materia grasa

Método AOAC

Humedad, proteina, fibra,
cenizas

Evaluacion  de  atributos
Adaptado de Inchiguilla, M.
(2014). Hernandez, E.(2005)
Color, olor sabor y textura

Andlisis proximal de la harina de chocho,
Anexo tabla 19, pag. 49

Obtencion de los tratamientos en estudio.
Tabla 16, pag. 48

-Resultados de analisis fisicoquimicos:
Anexo tabla 20, 24, 27, pag. 51-58
-Evaluacion sensorial pag. 61-78

Evaluar los parametros mecanicos
funcionales, microbiol6gicos y
nutricionales de los dos mejores
tratamientos

-Determinacion anélisis mecanicos tecno-
funcionales de los dos mejores tratamientos.
-analisis microbioldgicos

Anélisis del valor nutricional a los dos mejores
tratamientos.

- Evaluacion de los
pardmetros mecanicos
funcionales

-Pardmetros microbiol6gicos
Método AOAC 997.02
-Anélisis de valor nutricional
Método AOAC
Gravimétrico /
espectrofotométrico

Parametros mecénicos funcionales:
Dureza, cohesividad, elasticidad, firmeza,
masticabilidad. Anexo tabla51, pdg 81-84
Parametros Microbioldgicos: mohos y
Levaduras Anexo tabla 52, pag 85-86
Informacidon Nutricional: % de (materia
seca, fibra, Grasa, Carbohidratos y sodio).
Anexo tabla 53, pag 86-88

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).



2.6.MARCO TEORICO O MARCO REFERENCIAL

2.6.1. MARCO TEORICO

2.6.1.1. Antecedentes

De acuerdo con (Bonilla & Calderén, 2017) en su investigacion “El estudio de harina
de chocho, extracto de lavadura y goma guar en pan de molde: optimizacion mediante
metodologia de superficie de respuesta”, el propdsito de su estudio fue examinar como
cambiarian las propiedades nutricionales y de calidad del pan de molde al reemplazar
parcialmente la harina de trigo con harina de chocho en cantidades que iban desde 0 % hasta 20
%. Ademas, se investigo el efecto de afadir extracto de levadura (en proporciones de 0 % a 2
%) y goma guar (de 0% a 0,2 %) como aditivos al pan. Se analizaron propiedades quimicas y
sensoriales para evaluar la apariencia, el sabor, la textura y el gusto general del pan. Los
resultados de las pruebas sensoriales indicaron que el uso de altos niveles de extracto de
levadura redujo la aceptacién en cuanto a apariencia, sabor y gusto general, debido al
oscurecimiento y sabor residual que provoco en la masa. Sin embargo, los resultados generales
sugieren que es posible elaborar panes con niveles significativos de sustitucion de harina de
trigo por harina de chocho, manteniendo la aceptacion de los consumidores y logrando
caracteristicas fisicas y quimicas deseables.

(Ponce, 2018) en su investigacion titulada “Comparacion de harina de chocho (Lupinus
mutabilis sweet) deshidratada y liofilizada, para la elaboracion de pan artesanal “relata que su
estudio tuvo como objetivo comparar dos tipos de harina de chocho obtenidos mediante
métodos de deshidratacion concentrada y liofilizacion. Los resultados mostraron que la harina
de chocho deshidratada tuvo mejores propiedades nutricionales e inoculares. Se utilizaron
diferentes formulas para crear un molde artesanal, y luego de varias pruebas, se determin6 que
el molde con 70 % harina de chocho y 30 % harina de chocho cumplié con los requisitos
marcados por la "Norma INEN 0096: 1979 Pan Especial. Requisitos”. por la harina de chocho,
dando como resultado un producto seguro e inocuo.

Cabrera et al., (2024) realizé un estudio que evalu6 el impacto de la sustitucion parcial
de trigo harina (Triticun aestivum L.) por chocho harina (Lupinus mutabilis) en la produccion
de galletas y su influencia en sus caracteristicas texturales, fisicoquimicas y sensoriales. Los

resultados mostraron diferencias estadisticas en diversas variables, el mejor tratamiento fue 4



(25 % de harina de chocho + 75 % de harina de trigo) el cual obtuvo mejor aceptacion por parte
de los catadores, asi como también, un mejor olor, color, sabor y crujencia. El estudio concluye
que el chocho harina es una excelente alternativa para reducir la dependencia del trigo en la
produccion de galletas.

(Aguallo, 2023) realizé una investigacion en la cual se elaboraron galletas usando harina
de chocho y quinua, endulzadas con miel de abeja en diferentes proporciones (10 %, 15 %, 20
%) y un grupo control sin miel. Se realizaron andlisis bromatoldgicos y microbioldgicos segun
la norma INEN 2085. EI mejor resultado bromatoldgico se obtuvo con el 20% de miel (nivel

"13), destacando por su baja humedad 4,68 %, ceniza 2,29 %, fibra 0,12 %, grasa 23,25 %,
proteina, 11,21 %, actividad de agua 0,34 % y pH de 6,31. Todas las muestras fueron
microbioldégicamente seguras.

2.6.1.2. Trigo

Uno de los cereales mas producidos en el mundo, junto con el maiz y el arroz, es el trigo.
Pertenece al género Triticum, que comprende una gran cantidad de especies que son excelentes
materias primas para la produccion de semolas y pastas de alta calidad debido a sus varios
componentes. Es rica en hidratos de carbono, uno de los tres nutrientes basicos, y se utiliza para
producir pan o dulces. (Entelman, 2021)

Por ser una fuente importante de antioxidantes, gracias a su contenido en vitamina E
ayuda a combatir los radicales libres que son dafiinos para el organismo. dado que cambian el
ADN de los genes, proteinas y grasas. Bajos niveles de antioxidantes son precursores de algunas
enfermedades como el cancer o enfermedades cardiovasculares. Ademas, juegan un papel
importante en los procesos de envejecimiento (Kim & Kim, 2017). Actla como accién
cardioprotector gracias a su contenido en fibra y acidos grasos esenciales, ayuda a mejorar el
perfil lipidico, la tension arterial y, en general, a prevenir enfermedades cardiovasculares,
mejora el sistema inmunoldgico, las vitaminas del grupo B participan en el buen

funcionamiento del sistema inmunolédgico, aumentando las defensas del organismo.

2.6.1.3. Composicion quimica del grano de trigo

En la tabla 2 se detalla la composicion de diferentes partes del grano de chocho en

términos de proteina, minerales, lipidos, celulosa, hemicelulosa, y almiddn, Proporcionando



una vision exhaustiva de la distribucién de nutrientes en el grano completo y sus componentes

individuales.

Tabla 2.

Composicioén nutricional del grano de trigo.

Parte del grano Proteina ~ Minerales Lipidos Celulosa Hemicelulosa ~Almidon
Pericarpio (4 %) 7-8 3-5 1 25-30 35-43 0
Tegumento seminal (1 %) 15-20 10-15 3-5 30-35 25-30 0
Epidermis nuclear 30-35 6-15 7-8 6 30-35 10
envuelta proteica (7-9 %)

Germen (3 %) 35-40 5-6 15 1 20 20
Endospermo (82-85) 8-13 0,35-0,60 1 0,3 0,5-3,0 70-85
Grano Entero 100 % 10-14 1,6-2,1 1,5-25 2-3 5-8 60-70

Fuente: (Ruiz, 2009)

La composicion nutricional de las partes del grano de chocho revela niveles elevados
de proteinas del tegumento seminal y el germen, asi como una notable concentracion de lipidos
en el germen. Ademas, se observan diferencias en la composicion de la fibra dietética entre las
diferentes partes del grano. Estos datos permiten una comprension mas profunda de la
composicion de la distribucion de nutrientes en el grano de chocho, proporcionando

informacion relevante para su uso en aplicaciones alimentarias y nutricionales.

2.6.1.4. Usos de la Harina de trigo

El grano llamado trigo se utiliza a menudo como alimento. Se puede consumir entero
en sopas y guisos con legumbres (cuscds) o en ensaladas como el tabulé. Pero se utiliza con
mayor frecuencia en forma de harina, que se utiliza para preparar alimentos dulces y salados
como pan, galletas saladas, tortillas, pastas, tartas y pasteles, cereales, pizzas y también se
utiliza en pasta. El trigo es también uno de los ingredientes mas populares que se utilizan para

elaborar vodka y algunas cervezas (Kim & Kim, 2017)

2.6.1.5. Procesos de la harina de trigo

Segun (Santacruz, 2023)en su investigacion menciona que durante el proceso de obtencion
de harina intervienen diversas entre ellos la limpieza, preparacion y molienda de los granos,

tamizado, clasificado y empacado de la harina como producto final:
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Limpiezay preparacion de los granos: Los granos se someten a un proceso de limpieza
para eliminar impurezas como polvo, piedras, basuras, etc. También se afiade agua para
ablandar el endospermo del grano, con la finalidad de que facilite el proceso de

molienda.

Molienda del grano: Se muelen en molinos para obtener la harina de trigo, mediante este

proceso se separan los componentes del grano.

Tamizado y clasificado: La harina obtenida se somete a un proceso de tamizado y

clasificacion segun su textura y composicion.

Empaque: La harina se empaca para distribuir y vender al mercado.

2.6.1.6. Chocho

El Chocho es una legumbre que pertenece al género Lupinus su distribucion se sitta en
paises desde Colombia hasta el norte de Argentina, pese a ello en la actualidad esta leguminosa
cobra relevancia en paises como Per0, Ecuador y Bolivia (Huasasquiche, 2018). Ademas, es
una leguminosa herbacea que alcanza alturas de 0.8-2.0 m (Alban, 2023).

Ecuador esta cubierto por las cadenas montafiosas de las provincias de Sierra, Cotopaxi,
Chimborazo, Pichincha Bolivar, Tungurahua, Carchi e Imbabura. La provincia de Cotopaxi
presenta mayor superficie cosechada, con 2.121 ha, seguida de la provincia de Chimborazo con
1.013 hectéreas (Lopez, 2012).

La variedad INIAP 450 Andino es una variedad de (Lupinus mutabilis) desarrollada por
el Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) que es una variedad
mejorada de chocho que ha sido desarrollada para adaptarse a las condiciones particulares de
las regiones andinas de Ecuador y areas similares. Su alto contenido proteico, adaptabilidad y
valor nutricional la hacen valiosa tanto para la alimentacién humana como para la alimentacion

animal en estas areas (Escobar, 2022).

2.6.1.7. Beneficios del chocho

(Berru et al., 2021) destaca que el chocho tiene el alto contenido de calcio, que lo
convierte en un excelente alimento para quienes quieren mantener dientes y huesos sanos, asi
también sus efectos contra el estrés; esto se debe al contenido de triptéfano, una sustancia que

genera bienestar, calma y optimismo. La capacidad del chocho para regular el azicar en la
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sangre, debido a que contiene menos carbohidratos que otros alimentos; por ello se recomienda

el consumo para diabéticos (Llerena, 2022).

Las propiedades de las semillas del chocho no residen s6lo en sus funciones
nutricionales, sino también en los efectos beneficiosos de estos compuestos sobre el organismo
humano. Las funciones mas beneficiosas son las actividades hiperlipidémicas,

hipoglucemiantes, hipotensoras, anticancerigenas y antiobesidad (Bricefio & Ruiz, 2019).

(Camposano & Delgado, 2019) Determina que el grano de chocho desamargado
contiene un 54 % de proteina, superando a la soya que presenta un 36 %. EIl contenido de
proteina del chocho es mayor inclusive a la suma proteica del fréjol y mani, los mismos
presentan 22 y 27 % respectivamente. El nivel proteico va a depender fundamentalmente de su
concentracion en amino&cidos y su nivel de digestibilidad.

Otros estudios de investigacion demuestran que “la piel de lupino es rica en fibra, que
actta como regulador del estdbmago. Los oligosacaridos también previenen el estrefiimiento y
reducen el colesterol y la presion arterial” (Malekipoor et al., 2022). “El contenido de proteinas
es mayor cuando estan peladas (Sadva, 2019), también destaco que “Las isoflavonas en adultos

se asocian a un menor riesgo de padecer cancer, osteoporosis y enfermedades del corazon”.

2.6.1.8. Composicion quimica de la semilla de chocho

La harina de chocho presenta una composicion quimica que incluye carbohidratos,
calcio, hierro y magnesio. En un estudio se encontrd que la harina de chocho tiene un contenido
de carbohidratos, y los elementos minerales calcio, hierro y magnesio. Se utilizan métodos
sensibles como la espectrofotometria de absorcion atomica para minerales y el acido 3,5
dinitrosalicilico DNS para carbohidratos en su analisis (Bricefio & Ruiz, 2019).

Mediante la siguiente tabla 3 se muestran los porcentajes de composicion fisicoquimica
de la semilla de chocho, detallando el contenido de proteina, grasa, carbohidratos, fibra, ceniza

y humedad.
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Tabla 3.

Composicion quimica de la semilla de chocho.

Composicion ¢ e Chocho (%)

Proteina 44,3 %
Grasa 16,5 %
Carbohidratos 28,2 %
Fibra 7,1%
Ceniza 3,3%
Humedad 7.7 %

Fuente: (Llanos, 2024).

En la composicion quimica de los granos de chocho se obtiene que es una importante
fuente de proteina ya que contiene un 44,3 %, de la misma manera es una buena fuente de fibra
con un valor de 7,1 %. Los alimentos que exhiben una elevada concentracion tanto de proteinas
como de fibra pueden inducir una sensacion de saciedad prolongada, lo cual resulta util para

gestionar la ingesta calorica y mantener un equilibrio ponderal adecuado (Mazén, 2019).

2.6.1.9. Composicion en 100 g de chocho comestible

De acuerdo con (Villacrés, 2006) la composicion quimica del chocho incluye nutrientes
tan importantes como las proteinas que contienen una concentracion de aprox. 42 % a 51 %,
lo que lo convierte en una fuente importante de aminoacidos, por otro lado calcio, mismo que
es el principal mineral del lupino con una concentracion promedio de 0,48 % y se encuentra
principalmente en la cascara del grano, el fosforo regula los niveles de calcio en el sistema
esquelético y participa en otros procesos biologicos, de la ,misma manera el hierro es un
mineral clave para la produccion de hemo y el transporte de oxigeno, para afadir los
carbohidratos se encuentran aproximadamente 9 g por 90 g de harina, de la misma manera el
chocho es una leguminosa rica en lisina, lo que la hace especialmente Gtil para complementar
dietas carentes de este aminoacido.

La tabla 4 muestra la composicion nutricional del chocho, tanto con cascara como crudo

sin cascara, por cada 100 g de porcion comestible.
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Tabla 4.

Composicion por 100 g de porcion comestible del chocho.

Composicion Unidad Chocho cocido con cascara  Chocho crudo sin cascara
Energia Kcal 151 277
Agua g 69,7 46,3
Proteina g 11,6 17,3
Grasa g 11,6 17,3
Carbohidratos g 9,60 17,3
Fibra g 5,30 3,80
Ceniza g 0,60 1,60
Calcio mg 30,0 54,0
Fésforo mg 123 262
Hierro mg 1,40 2,30
Tiamina mg 0,01 0,60
Riboflavina mg 0,34 0,40
Niacina mg 0,95 2,10
Acido ascorbico mg 0,00 4,60

Fuente: (Sisalema & Zavala, 2024).

A partir de la composicion del grano de chocho, se puede concluir que este alimento
posee un perfil nutricional significativo, destacandose por su contenido notable de proteinas,
grasas saludables, carbohidratos complejos y fibra dietética. Ademas, es una fuente importante
de minerales como el calcio, fosforo y hierro, asi como de principalmente proteina. Estas
cualidades hacen del chocho una opcion valiosa para promover la sociedad, contribuir a la salud

digestiva y proporcionar nutrientes esenciales en la dieta (Sisalema & Zavala, 2024).

Cuando los componentes téxicos del chocho denominados alcaloides los cuales se
encuentran en un 0,08 % de composicién y se eliminan mediante ebullicién y secado

prolongado se utiliza ampliamente como alimento (Cérdova, 2020).

El proceso convencional desamargado con agua inicia con la limpieza y seleccion de los
granos. Durante esta etapa, los granos son sumergidos en agua durante un periodo de 24 h para
asegurar su completa hidratacion, o son sometidos directamente a coccion por un tiempo que
oscila entre 45 y 60 min. La aplicacion de calor es esencial para eliminar la capacidad
germinativa de los granos, detener las descomposiciones enzimaticas y bacterianas, asi como
reducir la pérdida de proteinas mediante su coagulacion y facilitar el lavado fisico de los
alcaloides. Este método posibilita la eliminacion de hasta un 99 % de los alcaloides presentes

en los granos (Chaluisa & Jimenez , 2021).
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2.6.1.10. Usosy aplicaciones del chocho

El Chocho posee diversos usos descubiertos a lo largo del tiempo, en la alimentacion se
lo consume desamargado, en aji, o ceviche, ademas también se los industrializado y se
encuentra en los supermercados productos como empanadas empacadas al vacio con sus
aderezos, por otro lado, estan otros productos también como la leche de chocho, yogurt; en
otros campos se emplea en la medicina natural como los alcaloides que se atraen después de un
proceso de térmico de coccion a para la eliminar la presencia de garrapatas en el ganado. Se
utiliza el agua del hervido de chocho para bafiar a los animales para eliminar parasitos (L6pez
& Diez, 2020).

Cabe mencionar también que los alcaloides presentes en el chocho, responsables de su
sabor amargo, muestran potencial en el tratamiento contra la leishmaniasis, una parasitosis
cuténea (Zabala, 2014).

2.6.1.11. Pizzas

Las pizzas son un plato de origen italiano que se ha popularizado en todo el mundo y

consiste en una base de masa de pan plana y horneada, cubierta con salsa de tomate, queso y
una variedad de ingredientes adicionales segun las preferencias del consumidor (Lasso, 2022).
La pizza tradicionalmente se cocina en un horno caliente, ya sea de lefia, eléctrico o de

gas, lo que le da a la masa una textura crujiente en el exterior y suave en el interior, y derrite el
queso y cocina los ingredientes. Las pizzas son una opcion popular para el consumo rapido, ya
sea en restaurantes, cafeterias, puestos callejeros o0 como comida para llevar (Rumbado, 2023).

Segun la NTE INEN 2945 para pan comun a la cual pertenecen las pizzas por ser un pan plano.

2.6.1.12. Tiposde Pizzas

Cada tipo de pizza tiene sus propias caracteristicas unicas en términos de ingredientes,
método de preparacidn y presentacion. La versatilidad de la pizza permite una amplia variedad
de opciones de toppings, que pueden incluir carnes como pepperoni, salchichas, jamon o pollo;
vegetales como champifiones, cebollas, pimientos, tomates o aceitunas; y otros ingredientes
como hierbas frescas, aceite de oliva, salsa barbacoa, salsa pesto, entre otros. Esto ha llevado a
una amplia gama de estilos y variaciones de pizza en todo el mundo, adaptadas a las preferencias

culinarias locales (Ramos et al., 2020).
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2.6.1.13. Pizzas caseras

Las pizzas caseras son pizzas que se preparan en el hogar, utilizando ingredientes
frescos y una masa hecha a mano o preparada. A diferencia de las pizzas compradas en tiendas
0 restaurantes, ofrecen la ventaja de poder personalizar los ingredientes y el estilo de la pizza
segun las preferencias personales de cada individuo o familia (Cavagnuolo et al., 2019).

2.6.1.14. Pizzas congeladas - pizzas precocidas

Se elabora en la industria alimentaria donde la masa se amasa, corta y procesa mediante
maquinas. Se procesa en varias maquinas con la adicion de tomates, salchichas y otros
ingredientes. Se hornea durante unos doce min. Para que los fabricantes puedan afiadir toppings
a la pizza cuando haya alcanzado la temperatura deseada en el horno. Sin embargo, estas pizzas
tienen muchos aditivos (Pineros & Gottau, 2018).

(Garcia, 2024) menciona gue Se conoce como pizza precocida cuando una pizza ha
sido parcialmente cocida y se puede recalentar en el horno. Toda la masa ya esta preparada
Y No es necesario amasar. Los ingredientes de estas pizzas ya estan preparados y listos para

usar eliminando la necesidad de mezclarlos o cortarlos.

En la siguiente tabla 5 se muestra la composicion nutricional de una pizza casera en
100 g de porcion.
Tabla 5.

Composicion nutricional de una pizza casera en 100 g de porcion.

Parametro Composicion Unidad
Energia 1079 Kj
358 Kcal
Grasa saturada 4,178 g
Grasatrans 0,027 g
Grasa monoinsaturada 5, 327 g
Grasa poliinsaturada 1, 157 g
Carbohidratos 28, 87 g
AzUcar 1, 52 g
Fibra 1,4 g
Proteina 9,53 g
Sal 1,35 g
Colesterol 17 mg
Potasio 154 mg

Fuente (Fatsecret, 2023)
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Una pizza casera aporta 1079 kJ o aproximadamente 258 kcal por racién. Contiene una
variedad de grasas, incluidas las de tipo saturadas, trans, monoinsaturadas y poliinsaturadas.
También contiene hidratos de carbono, con un total de 28,87 g. Contiene 9,53 g de proteinas,
1,35 g de sal, 17 mg de colesterol y 154 mg de potasio, todos esenciales para la funcion muscular
y nerviosa y el equilibrio de liquidos sin embargo su consumo puede ser perjudicial para la
salud como las grasas y la sal.

2.6.1.15. Materia grasa

Como lo menciona en enciclopedias (Cabezas et al., 2016). La grasa es un tipo de lipido
que permanece s6lido a temperatura ambiente y proviene de animales. Quimicamente
hablando, son ésteres de uno o mas acidos grasos unidos a una molécula de glicerol. En
algunos casos, los terminos "grasa”, "aceite™ y "lipido™ se utilizan incorrectamente como si
fueran la misma cosa. Pero la clasificacion correcta es la siguiente: Los lipidos son moléculas
grandes, que pueden ser grasas 0 aceites. Las grasas son lipidos que son solidos a temperatura
ambiente. El aceite es un lipido liquido a temperatura ambiente. Esta diferencia se debe a
diferencias en las estructuras moleculares de estos compuestos y afecta las diferentes formas
en que son absorbidos por diferentes organismos. En gastronomia, la grasa se utiliza para
cocinar a altas temperaturas por su resistencia al calor y textura, a la vez que aporta una textura

cremosa a los alimentos.

2.6.1.16. Composicion Quimica

Las materias grasas estan compuestas principalmente por moléculas de acidos grasos y
glicerol. (Cuartas, 2021) plantea que los acidos grasos son cadenas de carbono con un grupo
carboxilo en un extremo y una cadena de hidrocarburos en el otro. Pueden ser saturados,
monoinsaturados o poliinsaturados, dependiendo de la presencia de enlaces dobles en la cadena

de carbono, en las que encontramos el aceite, la mantequilla, la manteca entre otras.

2.6.1.17. Aceite

Los aceites vegetales comestibles son una opcién nutricionalmente importante debido a
su contenido libre de colesterol, pero su consumo excesivo puede conllevar riesgos como la
obesidad y problemas vasculares que pueden contribuir a la formacion de placas ateromatosas

en las arterias, reduciendo su diametro y dificultando el flujo sanguineo (Pons, 2015).
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2.6.1.18. Mantequilla

Segln (Garcia, 2024) la mantequilla es un producto elaborado con la leche,
Sus caracteristicas notables incluyen una textura sélida y uniforme a temperatura ambiente, un

tono amarillo que puede variar en intensidad, y un sabor y aroma distintivos.

2.6.1.19. Tipos de conservantes

Los conservantes pueden ser tanto naturales como artificiales, y ambos se utilizan en la
industria alimentaria para prolongar la vida util de los alimentos al prevenir o retardar la
degradacion causada por microorganismos, como bacterias, levaduras y mohos, asi como por
la oxidacion y otras formas de deterioro. (Vega, 2021) menciona que los conservantes naturales
son aquellos que se derivan de fuentes naturales y generalmente se consideran seguros para el
consumo humano. Los conservantes artificiales son compuestos quimicos sintetizados por el

hombre que se afiaden a los alimentos con el mismo propoésito de prolongar su vida util.

2.6.1.20. Conservantes de los alimentos mas comunes

Segun (Canduela, 2018) menciona que entre los conservadores alimenticios mas

utilizados en la industria alimentaria son:

2.6.1.21. Sorbato de sodio

Similar al benzoato de sodio, se utiliza para prevenir el crecimiento de mohos, levaduras
y bacterias en una variedad de alimentos, incluidos productos horneados, salsas y productos
lacteos. La FDA reconoce el sorbato de potasio como un aditivo seguro cuando se utiliza
apropiadamente. De acuerdo con esta organizacion, la dosis maxima permitida es de 0,3 %.

En la siguiente tabla 6 se muestran la dosis maxima y nombre del aditivo de acuerdo a
la normativa INEN 2739.



18

Tabla 6.

Norma INEN para aditivos.

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima

200-203 Sorbatos 1000 mg/Kg
Como acido ascorbico

2010-2013 Benzoatos 100 mg /Kg
Como &cido ascorbico

220-225, 227,228, 539 Sulfitos 100 mg /Kg
Como SO residual

Fuente: NTE INEN, 2739, (2014).

2.6.1.22. Levaduras

Levadura es un nombre genérico que se refiere a varios tipos de hongos unicelulares
utilizados en la fermentacion de alimentos y la produccion de productos horneados. Estos
hongos pertenecen principalmente a los géneros Saccharomyces y Candida, y son conocidos
por su capacidad de convertir los azlcares en didxido de carbono y alcohol en condiciones

anaerodbicas (Gonzalez & Valenzuela, 2003).

2.6.1.23. Saccharomyces cerevisiae

Las levaduras metabolizan los azlcares de la masa de panificacion o el mosto
(mayoritariamente glucosa, fructosa, sacarosa 0 maltosa) para generar CO2 en la elevacion de

la masa del pan

Segun el consejo superior de investigaciones cientificas (CSIC) en su articulo “Seres
modélicos entre la naturaleza y el laboratorio” (s.f). El término latino para levadura es "levare”,
que se traduce como "levantarse™ o "levantarse a si mismo". Esto nos remite al fenémeno
bastante peculiar de que la masa de pan se hincha cuando se le incorpora levadura, de ahi el
apodo. La levadura también se conoce comunmente como "fermento”, un nombre tomado de la
palabra latina "fervere" que significa "hervir"; esta vez, porque describe lo que sucede en una
jarra de vino o cerveza durante la fermentacion: una vigorosa accion burbujeante que tiene lugar
en su nucleo. El inglés y el aleman también parecen captar esta esencia con sus palabras para
levadura como "hefe" o "yeast", que reflejan la accion burbujeante o espumosa observada

durante dichos procesos.
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Por lo tanto, la levadura Saccharomyces cerevisiae desempefia mas funciones que un
simple actor en la produccion de panificacion y bebidas fermentadas. No solo tiene una
importancia fundamental en estos procesos, sino que también ha sido fundamental a lo largo de
la historia como representante de los procesos naturales, ilustrando a la humanidad sobre como

hemos utilizado sus capacidades fermentativas a lo largo de los siglos.

De acuerdo con (Moscoso, 2021), se considera que una temperatura de fermentacion
Optima debe ser de alrededor de 27 °C y el pH dptimo para la actividad de la levadura se
encuentra entre 4,5y 6 y dado que el pH del pan se encuentra entre 5,6 y 5,7.

2.6.1.24. Goma Xantana

La goma xantana puede utilizarse en la preparacion de pizzas para mejorar la textura y
consistencia de la masa. La goma xantana es un polisacarido natural que se utiliza cominmente
como espesante y estabilizante en alimentos. Al agregar goma xantana a la masa de pizza, puede
ayudar a retener la humedad, mejorar la elasticidad de la masa y evitar que se vuelva demasiado
pegajosa o seca. (Singhvi et al., 2019). De acuerdo al CODEX ALIMENTARIUS la dosis de
uso se basa en la BPF (Buenas practicas de fabricacion), en la cual se realiza la operacion

matematica cominmente conocida como regla de tres.

2.6.1.25. Propiedades mecéanicas funcionales para evaluar las masas precocidas

para pizza

2.6.1.26. Dureza

Es una propiedad mecanica que describe la resistencia de un material a la deformacién
plastica, la penetracion, la abrasion u otras formas de deterioro. En alimentos y otros materiales
blandos, como las pastas alimenticias, la dureza puede ser un indicador importante de su calidad
y textura, se puede medir utilizando diferentes métodos, como la prueba de penetracién, la
prueba de mordida, la prueba de compresion u otros métodos instrumentales que aplican fuerza

sobre el alimento y registran la resistencia ofrecida (Andrade, 2020).

Como lo menciona (Mastrascusa, 2021) la dureza éptima de la pizza puede ser subjetiva, ya
que depende de las preferencias personales. Sin embargo, una buena pizza suele tener unas

cuantas caracteristicas:
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Corteza. - La corteza debe quedar crujiente por fuera, pero tierna por dentro.
Queso. - Derretido y dorado, pero no quemado.
Ingredientes. - Cocidos, pero no demasiado cocidos para conservar la frescura y el sabor

2.6.1.27. Elasticidad

Es una propiedad mecanica que describe la capacidad de un material para recuperar su

forma original después de aplicar una fuerza externa que lo deforma (Andrade, 2020).

Es importante tener en cuenta que la elasticidad de la masa de pizza depende de la
proporcién adecuada de ingredientes como harina y agua y del tiempo de fermentacién. La
masa bien mezclada y amasada tiene una textura suave y elastica y permanece intacta durante

el almacenamiento y el transporte.

2.6.1.28. Firmeza

La firmeza (gf) se refiere a que tan firme estd un producto cuando se comprime
ligeramente. Esto quiere decir, la fuerza que se necesita para obtener una deformacion dada
(Civille & Surmacka, 1973).

2.6.1.29. Masticabilidad

La Masticabilidad (Mj) sensorialmente se define como la fuerza requerida para desintegrar

un alimento s6lido hasta que esté listo para ser deglutido (Civille & Surmacka, 1973).

2.6.2. MARCO CONCEPTUAL

- Chocho: Es una leguminosa de origen americano, cultivada en los Andes. Su alto
contenido de proteinas, similar al de la soja, lo hace una planta de interés para la
nutricion humana (Suca, 2015).

- Trigo: Es una graminea ampliamente cultivada por su semilla, un grano de cereal que
es un alimento basico en todo el mundo. Las humerosas especies de trigo juntas forman
el género Triticum; el mas cultivado es el trigo blando (Grundas & Wrigley, 2016).

- Antioxidante: Sustancias naturales o fabricadas por el hombre que pueden prevenir o
retrasar algunos tipos de dafios a las células (Borchers, 2018).

- ANOVA: Es una técnica estadistica que se utiliza para comparar la media de tres 0 mas

grupos y determinar si existen diferencias significativas entre ellas (Henson, 2015).



21

Proteina: Macromoléculas presentes en las células que coordinan maltiples funciones
vitales. También se conocen como polipéptidos. Estas macromoléculas se encuentran
en toda la materia viva (Watford & Wu, 2018).

Grasas: Son nutrientes que estan presentes en los alimentos que ingerimos y nuestro
cuerpo las utiliza para generar membranas celulares, tejido nervioso (incluido el
cerebro) y hormonas (Cabezas et al., 2016).

Gluten: Es una proteina que se encuentra en la semilla de muchos cereales como son el
trigo, cebada, centeno, triticale, espelta, algunas variedades de avena, asi como sus
hibridos y derivados (Biesiekierski, 2017).

Carbohidratos: Son biomoléculas compuestas principalmente de carbono, hidrogeno
y oxigeno, aunque algunos de ellos también contienen otros bioelementos tales como:
nitrégeno, azufre y fosforo (Ramirez, 2017)

Calcio: El calcio es un mineral que el cuerpo necesita para formar y mantener huesos
fuertes y llevar a cabo muchas funciones importantes. El calcio es el mineral mas
abundante en el organismo. Casi todo el calcio se almacena en los huesos y los dientes,
lo que les da estructura y rigidez (Martinez, 2016).

Sustitucién Parcial: Proceso en el que se reemplaza parte de un ingrediente por otro
(RAE, 2024), en este caso reemplazando parte de la harina de trigo por harina de chocho
en la receta de masa de pizza.

(DBCA): Método estadistico utilizado en el experimento para asignar aleatoriamente
tratamientos a diferentes bloques de muestra (Durner, 2021).

gf: Gramo-fuerza, es una medida gravitacional de fuerza. Es igual a la fuerza ejercida
por un gramo de masa en un campo gravitatorio estandar (RAE, 2024) .

Mj: Milijulio, es una unidad de energia 1000 veces mas pequefia que la unidad SlI de
los julios (RAE, 2024).

Mantequilla: Derivado lacteo con un elevado contenido graso, derivado
exclusivamente de la leche o de determinados productos lacteos, en forma de emulsion
solida principalmente del tipo de agua en materia grasa (Montero, 2018).

Aceite: Liquido graso gque se obtiene de frutos p semillas, como cacahuates, algodon,
soja, nueces, almendras, linaza, ricino o coco y de algunos animales, como la ballena,

la foca o el bacalao (Olivera, 2024).
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- Goma Xantan: La goma xantana o xantano es un polisacérido extracelular producido
por la bacteria Xanthomonas campestris B-1459, ayuda a dar textura y estabilidad en la
masa (Gutiérrez et al., 2024).

- Productos procesados: Hace referencia a aquellos productos alterados por la adicion o
introduccién de sustancias (sal, azlcar, aceite, preservantes y/o aditivos) que cambian
la naturaleza de los alimentos originales, con el fin de prolongar su duracion, hacerlos
mas agradables o atractivos (OMS, 2024).

- Fisicoquimico: Evaluaciones de las propiedades fisicas y quimicas de la masa de pizza,
como humedad, cenizas y contenido de proteinas (Jirasek et al., 2020).

- Andlisis sensorial: Evaluacion subjetiva por parte de catadores de las propiedades
organolépticas de un producto, incluidos olor, color, sabor, textura, apariencia y
aceptabilidad (INCAP, 2020).

- Mohos: microorganismos que pueden afectar la calidad y seguridad de un alimento,
especialmente durante el almacenamiento. (Borchers, 2018)

- Pruebas mecanicas: Evaluaciones de las propiedades fisicas de la masa de pizza, tales
como: B. Dureza, elasticidad y pegajosidad (Velasco, 2020).

- INEN: Normativa ecuatoriana que establece los requisitos que sirve para determinar los
estandares de calidad de un producto (INEN, 2021).

- Analisis nutricional: Analisis que evalua el contenido nutricional en la masa de pizza,
lo cual es importante para la seguridad alimentaria y el valor nutricional del producto
final (Carriquiry, 2015).

2.7. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL

2.7.1. Tipos de investigacion

2.7.1.1.  Investigacion bibliogréafica

Se llevé a cabo una investigacion bibliografica, como articulos cientificos, revistas
cientificas, periddicos, publicaciones y tesis, para aplicar diferentes métodos para formular la

preparacion de masa de pizza precocida segun los criterios marcados por diferentes autores.
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2.7.1.2. Investigacion experimental

Se aplico un disefio de bloques completamente al azar (DBCA) en arreglo factorial, en
orden (A*B + 2), para determinar el mejor tratamiento en los analisis fisicoquimicos; y un
disefio de bloques completamente al azar (DBCA) para determinar el mejor tratamiento en las

evaluaciones sensoriales.

2.7.1.3. Investigacion descriptiva

Se aplico esta investigacion, con el objetivo de analizar si la sustitucién parcial de harina
de trigo por harina de chocho influye en las caracteristicas fisico quimicas y mecanicas de una

masa de pizza precocida normal.

2.7.2. Métodos de investigacion

2.7.2.1. Método Cientifico

Estos meétodos de investigacion proporcionan informacion eficaz y fiable para el
programa de investigacion planificado sobre las propiedades fisicas, quimicas, microbiologicas,

mecanicas funcionales y nutricionales del producto.

2.7.2.2. Meétodo Estadistico

El método estadistico se utilizd para analizar datos y obtener conclusiones significativas
sobre los factores en estudio como son las formulaciones con los porcentajes harina de chocho
y los dos tipos de grasa (aceite, mantequilla). Estos métodos se basan en principios estadisticos
para recolectar, organizar, analizar e interpretar datos, en el programa estadistico Infostat/L

version 2020l.

2.7.2.3. Materias primas y materiales

Materias primas
Harina de chocho
Harina de trigo
Ingredientes
Levadura seca
Aceite

Mantequilla
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Sal
Az(car
Materiales
Cuchillo
Fundas para sellado al vacio
Papel Aluminio
Probeta
Olla
Cuchara
Tamizador
Recipiente de acero inoxidable
Rotuladores
Espatula
Bandejas Horno
Equipos
Deshidratador eléctrico / 20 bandejas de 220V, acero inoxidable
Molino eléctrico / Marca: Osnox A06, Ponencia: 3 hp, 110-220V
Horno / Equinox / Temperatura entre160 °C y 180 °C /
Amasadora / Marca: Rino, Capacidad: 12 kg, velocidad: 207RPM, voltaje 120V
Balanza analitica / Marca: Precisa, capacidad: 520 g, tiempo de respuesta 3 s, 115V-
230V
Termdémetro digital de bolsillo / Marca: ATM, Capacidad: 50-150 °C
Refrigerador / Capacidad: 17.0 pies cubicos. Color: blanco, 1 puerta
Crondmetro / Temporizador, Marca:Datron, modelo:DC101
Reactivos
Sorbato de potasio
Goma xantan

2.7.3. Metodologia para la obtencién de harina de chocho

Para el proceso de obtencion de la harina de chocho se tomé como referencia el método
utilizado por (Pilco & Mullo, 2023), por lo que primero se acondiciono el grano de chocho por

desecado con un intervalo de temperatura de 65 a 70°C durante un periodo de 6 a 8 h.
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2.7.3.1. Recepcion de la materia prima

Se selecciond los granos de chocho en buen estado, calidad y apariencia. Se elimino

agentes contaminantes fisicos como: piedras, restos de cascaras u otras impurezas.

Figura 1. Recepcion de materia prima.

o »
e

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

2.7.3.2. Proceso de deshidratacion del grano.

Una vez receptada la materia prima se realiza un secado del grano de chocho a
temperatura ambiente, en bandejas de acero inoxidable para luego iniciar el proceso de
deshidratacion.

El proceso de deshidratacion del grano de chocho tuvo una duracion de 8 h a una
temperatura de 75 °C. Una vez cumplido el proceso de deshidratacion se procedio al enfriado

del grano de chocho durante 5 h a temperatura ambiente.

Figura 2. Deshidratacién del chocho.

A R )
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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2.7.3.3. Proceso de Molienda

Los granos deshidratados fueron llevados a un molino eléctrico industrial (marca
Osnox) para su transformacion en harina. Este proceso de molienda se realiz6 5 veces con la

finalidad de obtener particulas de harina fina aproximadamente de 100 pm.

Figura 3. Molienda del chocho.

Fuente. Autoresfl;anchi & Peral

2.7.3.4. Proceso de Tamizado

Esta operacion se realizé con la finalidad de separar las particulas grandes y pequefias
hasta obtener harina con particulas muy finas ideal para realizar masas, este objetivo se logr6

con un tamiz de malla nimero N°100.

2.7.3.5. Proceso de Enfriado

El proceso de enfriado de la harina se ejecutd durante 30 min hasta obtener una
temperatura de 18-25 °C, para su empaque y almacenamiento y evitar el dafio en las propiedades
fisicas quimicas de la harina esta medida ayudara a estabilizar la harina después de la molienda
y prevenir la formacién de grumos por otro lado contribuyendo también a minimizar la
actividad enzimatica y oxidacion de la harina después de la molienda, lo que contribuye a

preservar su calidad y frescura.
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Figura 4. Harina de chocho tamizada.

"

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

2.7.3.6. Empacado

Una vez obtenida la harina de chocho se empac6 en fundas de ziploc con sello hermético, con

un contenido de 1 Kg, para su posterior uso.



2.7.4. Diagrama de flujo de la obtencion de harina de chocho

Granos de chocho 12Kg  ———»

Recepcion de materia
prima

|

Clasificacion

l

l

T:75°C .
— Deshidratado
t:8h
Granos de chocho .
_ — Molienda
deshidratado 6,50 Kg
Harina de chocho ]
- Tamizado
(6,50 Kg) de 100 pum
T:18-25°C _— Enfriado
t: 6 min
Harina de chocho - Empacado 5

6,37 Kg

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

—
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Impurezas

Granos de chocho

deshidratado 6,50 Kg

Harina de chocho 6.50 Kg

Particulas grandes vy
pequefias (0,13 Kg).
Tamafio de particula de

harina de 150 um

Fundas ziploc 3 unidades
de 2 Kg
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2.7.5. Proceso de elaboracion de masa precocida

A continuacion, se presenta el proceso de elaboracion de las masas precocidas para pizza
iniciando desde la recepcion de la materia prima y finalmente en la obtencion del producto para

su posterior empaque.

2.7.5.1. Recepcion de la materia prima

Recepcidn de harina de chocho (4 Kg) y harina de trigo (5 Kg) que se usaran con materia
prima para la elaboracion de las masas precocidas.

2.75.2. Pesado

Para la elaboracion de las masas precocidas para pizza, se procedid a pesar los
ingredientes de acuerdo con las formulaciones especificas de cada tratamiento como se detalla
en la tabla 7:

Tabla 7.

Formulaciones de los tratamientos

Tratamiento Agua Harinade Harina Mante  Aceite Levadura Azlcar Sal Goma Sorbato
(ml) chocho (g) de trigo quilla ()] ()} ()} (o)} Xantan de Sodio
() @)
(1 350 100 400 80 - 10 46 12 15 0,5
(12 350 100 400 - 80 10 46 12 15 0,5
(13 350 200 300 80 - 10 46 12 15 0,5
(a 350 200 300 - 80 10 46 12 15 0,5
(s 350 300 200 80 - 10 46 12 15 0,5
(e 350 300 200 - 80 10 46 12 15 0,5
Testigo 1 350 - 500 80 - 10 46 12 15 0,5
Testigo 2 350 - 500 - 80 10 46 12 15 0,5

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
El disefio experimental incluye diferentes tratamientos con las cantidades de ingredientes

utilizados en todos los tratamientos, teniendo en cuenta que el Testigo 1 (100 % harina de trigo
con mantequilla) y el Testigo 2 (100 % harina de trigo con aceite) nos permitira comparar los

resultados y analizar el efecto de estos cambios en las formulaciones.
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Figura 5. Pesado de matéria prima e insumos.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta,2024).

2.75.3. Mezclado

Antes de incorporar los ingredientes, se prepar0 la levadura (10 g) activandola en un
vaso de precipitacion con 350 ml de agua a 25 ° C. Se afiadi6 46 g de azlcar y 12 g de sal se
dejé reposar durante 10 a 15 min para permitir que la levadura se alimente de los azlcares
presente en la mezcla.

Posteriormente, esta mezcla de levadura activada se afiadié en cada uno masa de los
tratamientos, contribuyendo a la obtencion de una textura crujiente y un sabor caracteristico en

la masa.

Figura 6. Activacion de la levadura.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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Figura 7. Mezcla de ingredientes.

2.7.5.4. Amasado y fermentacion

Una vez mezclados los ingredientes, se procedié amasar durante 5 min de forma manual
para posteriormente terminar el proceso en la amasadora durante 10 min; después de este
proceso se dejo leudar la masa en un recipiente por 30 min hasta que esponje. EI (]2 liberado
durante este proceso es lo que hace que la masa aumente y se vuelva esponjosa, manteniéndose
en una temperatura entre 25 a 35°C (Calaveras, 2004).

Figura 8. Amasado.

Fuente. Autores (Panchi & Perélta, 2024).
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Figura 9. Fermentacion de la masa.

Fuente. Autores (Panchi & Ita, 2024).

2.7.5.5. Moldeamiento de la masa
Posterior a la leudacién de la masa, se dividié la masa en porciones iguales de 250 g
para obtener masas de pizza de tamafio mediano, con un diametro aproximado de 31 cm. Cada

porcién se molde6 en forma circular y se procedi6 aplanar la masa hasta obtener un grosor de
2 mm de manera uniforme.

Figura 10. Moldeamiento de la masa.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

2.75.6. Fermentacién las masas moldeadas

Con las masas de pizza ya formadas, se dejé reposar durante 15 min para permitir la

leudacion y expansion.
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“Esta es la ultima fermentacion del proceso y generalmente de corto tiempo, y tiene
mucho que ver en el tamario final de la masa. Este proceso finaliza cuando en el interior de la
masa se alcanza una temperatura interna de 55°C, momento en el que las células de levadura

mueren” (Calaveras, 2004).

Figura 11. Incorporacién en bandejas para leudacion.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

2.7.5.7. Precoccion

En este proceso, se coloco las masas en latas engrasadas y se introdujeron en el horno

precalentado. La precoccion se realiz6 a una temperatura de 150°C durante 6 min.

Figura 12. Precoccion de las masas.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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2.7.5.8. Enfriado

Las masas precocidas para pizza, se dejaron enfriar durante 10 min a temperatura ambiente

Figura 13.Enfriado a las masas.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

2.7.5.9. Empacado

Las masas precocidas se empacaron en fundas de sellado al vacio para mantener sus

caracteristicas, prevenir su degradacién e impedir la exposicion con el medio ambiente.

Figura 14. Maquina empacadora al vacio.
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Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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2.7.5.10. Diagrama de flujo de la elaboracion de la masa precocida para pizza
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Fuente. Autores (Panchi &Peralta, 2024).
2.7.6. Metodologia para la evaluacion de pruebas fisicoguimicas de las masas precocidas

para pizza

A continuacidn, se describe la metodologia utilizada para la evaluacién de las pruebas

fisicoquimicas.

2.7.6.1. Humedad

Procedimiento

Segun (Nufiez et al., 2021)  para determinar el % de humedad se aplico el siguiente
procedimiento:

-Pesar la muestra en una caja de Petri limpia y seca en la que previamente se pesaron 10 g de
muestra.
-Introducir en el horno a 105°C + 2°C durante 3 h.

-Dejar enfriar en el desecador durante 30 min y pesar.

Método AOAC. 925.10, en base a la pérdida de peso que sufre la muestra al calentarla hasta

alcanzar un peso constante. La formula para el calculo es:

% D0 00000—=2200"17100 (1)
0g

Donde:
H % = Humedad de la masa
Mh = Masa humeda
Ms = Masa seca

2.7.6.2. Determinacion de la Proteina mediante el método de Kjeldahl

En la cuantificacidn de la proteina cruda se aplicé el método de Kjeldahl, proporcionado por la
AOAC (2005), 2001.11.
Procedimiento
- Pesar 0,04 g de la muestra, colocar dentro de un balon de digestion y afiadir 0,5 mg de
catalizador y 2 cm3 de acido sulfurico.
- Colocar los balones en el digestor micro Kjeldahl en los calentadores a 500 °C hasta que
la solucién adquiera una coloracién verde.
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- Retirar los balones del digestor y enfriar

2.7.6.3. Cenizas

Se empled el método 923.03 de la AOAC (1990), que implica la incineracion total de la muestra
orgénica en un horno mufla a 525 °C, dejando solo los restos de materia inorganica.
Procedimiento
- Pesar en un crisol de porcelana 1 g de muestra seca, o 5 g si el alimento tiene un alto
contenido de agua.
- Colocar en una placa calefactora para iniciar la combustion de la materia organica.
- Introducir en un horno mufla a 525°C hasta obtener cenizas completamente blancas, sin
rastros de materia organica.
El porcentaje de cenizas se calcula utilizando la siguiente formula:
OOO0000(%)="221100 (2)

1—L0
Donde:
“1n=es el peso del crisol vacio
“1n=es el peso del crisol con la muestra y
“1-=el peso del crisol con las cenizas.
2.7.7. Metodologia para el analisis sensorial

Para realizar las pruebas sensoriales, se emplearon las caracteristicas mecanicas primarias de la
textura segun lo definido por (Hernandez, 2005). Estas pruebas se llevaron a cabo mediante el
método de evaluacion descriptiva, el cual es utilizado para analizar las propiedades sensoriales
de los alimentos, es decir, aquellas cualidades que pueden ser percibidas por los sentidos.

(Cuaspa & Suarez, 2024) menciona que las pruebas descriptivas son utilizadas para caracterizar

y medir uno o varios atributos de calidad como:

Sabor: Consiste en evaluar y describir las diferentes dimensiones del sabor, como dulce,

salado, acido, amargo y sabores especificos presentes en el producto.

Aroma: Se enfoca en identificar y describir los distintos olores y aromas presentes en el

alimento, como fresco, frutal, floral, entre otro.

Textura: Evalla la consistencia y sensacion al masticar el alimento, describiendo
aspectos como suavidad, dureza, viscosidad, granulosidad, entre otros.

Color: Describe la apariencia visual del producto, evaluando tonalidades, brillo, opacidad

y uniformidad del color. Las pruebas sensoriales de alimentos implican la evaluacion
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objetiva de productos utilizando los sentidos humanos, con probadores capacitados que
analizan caracteristicas como apariencia, textura, olor, sabor y textura para evaluar la
calidad del producto o identificar oportunidades de mejora.

- Graficas radiales: Como lo indica (Rodriguez et al., 2024) son herramientas efectivas
para identificar tendencias y relacionar variables en estudio. Permiten detectar
similitudes o discrepancias entre valores de distintas variables y visualizar el desempefio
de un conjunto de datos. Cada variable se proyecta desde el centro y se dispone
radialmente alrededor de un punto central. La informacién asociada a cada variable se
representé mediante picos que se extienden desde el punto de origen hasta el valor
maximo de esa variable. La conexién de estos picos forma un poligono que reflejaba la
distribucion de datos analizados y facilita la interpretacion visual (Rodriguez et al.,
2024).

2.7.8. Método brookfield para pruebas mecanicas

Es un modelo avanzado para pruebas de compresion y tension de materiales. Permite
pruebas rapidas y eficientes para mejorar la productividad mientras se mantiene la calidad.

En la tabla 10 se presenta las especificaciones técnicas del equipo.

Tabla 8.

Especificaciones técnicas del equipo brookfield.

Dimensiones (sin incluir la mesa): 26,7 cm x 40,6 cm x 63,5 cm
Peso 22,7 kg maximo
Mesas: mesa rotatoria 0 mesa cuadrada
Recorrido sonda 0 - 280 mm
Resolucion recorrido sonda 0,005 mm
Precision recorrida 0,02 mm
Velocidad de Pre-test 0,01 - 2 mm/s, incrementos de 0,01 mm/s
Velocidad de Pro-test 0,01 - 40 mm/s, incrementos de 0,01 mm/s
Velocidades 0,01 - 40 mm/s, incrementos de 0,01 mm/s
por celda de carga: 100 g hasta 25 kg, 40 mm/s
Velocidad maxima Max.
50 kg, 20 mm/s max. - 100 kg, 10 mm/s max..
Precisién de la velocidad mejor que 0,1%
Aceleracion promedio de 200 mm/s-2
Deceleracion promedio de 200 mm/s-2

Fuente: (Baez, 2019). Especificaciones técnicas del equipo
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2.7.9. Analisis microbioldgico método AOAC 997 0.2/ Petrifilm

Las Placas Petrifilm para Recuento de Mohos y Levaduras (Yeast & Molds,YM) son un medio
de cultivo listo para usarse, que contiene un agente gelificante soluble en agua fria, nutrientes

y un tinte indicador que promueve el contraste y facilita el recuento de las colonias.
Procedimiento

- Preparar al menos una dilucion de la muestra utilizando uno de los siguientes diluyentes

estériles como se muestra en la tabla 11.

Tabla 9.

Diluyentes de las placas petrifilm.

Diluyentes Método Solucién Observacion
Agua de peptona al método 1SO 6579 Solucion salina Evitar buffers que
0,1%, buffer de agua (0,85-0,90%) contengan citrato,
peptona bisulfito o tiosulfato de
Tampon Butterfield, método 1SO 6887 Caldo Letheen sodio
diluyente de sal libre de bisulfato o
peptonada agua destilada.

- Colocar la placa Petrifilm en una superficie plana y nivelada.

- Levantar la lamina semitransparente superior.

- Usar una pipeta perpendicular a la placa Petrifilm para agregar 1 ml de la muestra
(previamente preparada con su dilucion correspondiente).

- Liberar la pelicula superior.

- Sujetar el dispersor de mohos y levaduras sobre la placa.

- Presionar suavemente el dispersor para distribuir la muestra sobre el area circular.

- Levantar el dispersor y esperar 1 m para que el gel se solidifique antes de proceder a la
incubacion.

- Incubar las placas con la cara hacia arriba en grupos de hasta 20 unidades de altura.

Los métodos de incubacién aprobados comiunmente incluyen: AOAC Método Oficial 997.02
(para alimentos), en la tabla 12 se muestra el tiempo y las temperaturas de incubacion de las

muestras.
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Tabla 10.
Tiempo y temperatura para la incubacion.
Tiempo Temperatura
5 dias Entre 21 °Cy 25 °C

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

- Una vez completado el tiempo de incubacion, retirar las placas y proceder al recuento de
colonias
- Para el recuento, se puede utilizar un contador de colonias estandar u otro tipo de lupa

con iluminacién adecuada.

2.7.10. Metodologia de anélisis de valor nutricional

2.7.10.1. Determinacion de Metodologia AOAC (2006.06)/ Gravimetrico

El método gravimétrico es una técnica ampliamente empleada en el anélisis del valor
nutricional de alimentos, principalmente para la cuantificacion de nutrientes como proteinas,
grasas, carbohidratos y fibra. La AOAC (Association of Official Agricultural Chemists) define

diversos métodos estandar para llevar a cabo este tipo de analisis.

2.7.10.2. Determinacion de Fibra

- Pesar 2 g de la masa precocida de pizza seca y desengrasada.

- Colocar la masa en un vaso de Berzelius.

- Afadir 100 ml de acido sulfurico al 1,25 % y hervir durante media hora.

- Después de este tiempo, agregar 100 ml de hidroxido de sodio al 1,25 % y hervir
nuevamente por otros 30 min.

- Colocar lana de vidrio en un crisol de Gooch.

- Filtrar los residuos y lavar con agua caliente, luego colocar los crisoles en una estufa a
105°C durante 3 h.

- Trasladar los crisoles a una mufla a 550 °C durante 3 h para eliminar la materia organica.

- Finalmente, pesar los crisoles con las cenizas.

El célculo del contenido de fibra en la muestra se realiza utilizando la formula general:
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ODooooooonooooooo (Y )y="1""21100 (3)
100101 |

Donde:

[1= Peso de la muestra.
[1n= Peso del crisol con la muestra seca.
[11= Peso del crisol con las cenizas

2.7.10.3. Materia seca /Céalculo

I 1 I e X M (Q/e) _ 0000 00 00O 0ooooooo
TTTTTeTTTTTTTTTT(H)DlOO (4)
O000 0000 0o0o0oooo TTWWWWW(T)
Donde:

- Pesar la muestra despueés del secado. - es el peso de la muestra después de haber sido
sometida a un proceso de secado para eliminar toda la humedad.

- Pesar de la muestra inicia. - es el peso de la muestra antes de ser sometida al proceso de
secado.

2.7.10.4. Contenido de grasa AOAC (2003.06)/ Goldfish

El método "Goldfish" para determinar el contenido de grasa en una muestra de alimento
generalmente implica una extraccion de la grasa de la muestra utilizando un solvente apropiado
y luego la determinacion de la cantidad de grasa mediante una técnica de andlisis gravimétrico.

- Tomar una muestra representativa del alimento y triturar o moler la muestra para obtener
una muestra homogenea.

- Utilizar un solvente apropiado como hexano, para extraer la grasa de la muestra. La
extraccion puede realizarse utilizando un extractor Soxhlet u otro equipo de extraccion
de laboratorio. El solvente disuelve la grasa presente en la muestra, dejando otros
componentes no grasos detras.

- Después de la extraccion, el solvente con la grasa disuelta se evapora para concentrar la
grasa. Esto puede hacerse mediante evaporacién en un evaporador rotatorio u otro
dispositivo de evaporacion.

- Una vez evaporado el solvente, secar la grasa residual en condiciones controladas para
eliminar cualquier residuo de solvente.

- Luego, pesar la grasa residual con precision utilizando un equipo de pesaje adecuado.
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El contenido de grasa en la muestra se calcula como el porcentaje de la masa de grasa residual

con respecto a la masa inicial de la muestra. Este célculo se realiza utilizando la siguiente

formula;
JONRREEEY B8 SosneeA e —r0 (9
o000 oooo0o00g oo
ﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂr(ﬁ)
Donde:

- Masa residual (g). - es el peso obtenido especificamente para la grasa después del
proceso de extraccion y pesaje.
- Masa inicial de la muestra (g). - es el peso inicial de la muestra de alimento analizada.

2.7.10.5. Contenido de carbohidratos/Calculo

Como lo indica (Mcloughlin et al., 2011). El célculo del contenido de carbohidratos en una
muestra de alimento generalmente implica determinar la cantidad de carbohidratos disponibles,
es decir, los carbohidratos que no son fibra dietética ni azucares simples (monosacéaridos y

disacaridos). El contenido de carbohidratos se calcula con la siguiente ecuacion:

DODDDDD0D U0 D000DDADDOOOOO(%) = 100 — [% D0 D000 (D000 +
DODDDDDOD + DU0000 +

Doooo

Joooooo] o (6)

Donde:

Contenido de agua (%0). - es el porcentaje de agua en la muestra.
Contenido de proteinas (%0). - es el porcentaje de proteinas en la muestra.
Contenido de grasa (%b). - es el porcentaje de grasa en la muestra.
Contenido de fibra (%6). -es el porcentaje de fibra en la muestra.
Contenido de cenizas (%). - es el porcentaje de cenizas en la muestra.

2.7.10.6. Determinacion de contenido de sodio método AOAC 985. 35 /

espectrofotométrico

El método AOAC para la determinacion de contenido de sodio utilizando un
espectrofotometro generalmente implica la formacion de un complejo de sodio con un reactivo

especifico que produce una sefial absorbancia en una longitud de onda particular.
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Tomar una muestra representativa de la muestra que contiene sodio y prepararla segln

las instrucciones del método AOAC aplicable. Por lo general, se trata de una disolucion

de la muestra en agua u otro solvente adecuado.

Agregar un reactivo especifico que reacciona con el sodio presente en la muestra para
formar un complejo coloreado o que absorbe luz en una longitud de onda particular. Un

reactivo comunmente utilizado es la 1.10-fenantrolina.

Medir la absorbancia de la solucion utilizando un espectrofotémetro a la longitud de onda
adecuada para el complejo formado. La absorbancia se correlaciona con la

concentracion de sodio en la muestra.

Preparar una serie de soluciones estandar de sodio con concentraciones conocidas.

Medir la absorbancia de estas soluciones y construir una curva de calibracion que

relaciona la absorbancia con la concentracion de sodio.

Utilizar la curva de calibracion para determinar la concentracion de sodio en la muestra a

partir de la absorbancia medida en el paso 3. Se aplica la siguiente ecuacion:

DOoooO0oooo oo - (7)

— 0-00ooooo ©
ooooo =

Donde:

- Dooooooon oo ooooo = Es la concentracion de sodio en la muestra
(en unidades de la solucion patron de referencia, generalmente mg por litro o
partes por millon).

- [1=Eslaabsorbancia medida de la muestra.

- Uoooooo = Es la absorbancia medida del blanco (solucion sin la muestra,

utilizada como referencia)

- [I= Es el coeficiente de pendiente de la curva de calibracion, que relaciona la
absorbancia con la concentracién de sodio en las soluciones estandar. (Diaz et
al 2020)

2.8. HIPOTESIS O PREGUNTAS CIENTIFICAS

H.0: La sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho y la materia grasa no
influyen en los analisis fisicoquimicos y evaluaciones sensoriales de la masa precocida para

pizza.



\H.1: La sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho y la materia grasa
influye en los anélisis fisicoquimicos y evaluaciones sensoriales de la masa precocida para
pizza.

2.8.1. Validacién de Hipdtesis

En la investigacion se aplicd dos tipos de disefios experimental; para las evaluaciones
fisicoquimicas el disefio de bloques completamente al azar con arreglo factorial A*B +2, el
cual se realiz6 en el paquete estadistico infostat version 20201, una vez realizado el analisis
se determind el p-valor, en el caso que este resulte < 0,005 se acepta la hipotesis alternativa
(H.1) y se rechaza la hipédtesis nula (H.0), para determinar la significancia entre
tratamientos se aplicara la prueba de Tukey, obteniendo como resultados que la sustitucion
parcial de harina de trigo por harina de chocho y materia grasa si influye en las
caracteristicas fisicoquimicas de la masa precocida para pizza, como se muestra en la parte

de discusiones

De la misma manera se utilizo otro tipo de disefio factorial en las pruebas de atributos
para el cual se aplico el disefio experimental de bloques completos al azar (DBCA),
mediante el paquete estadistico infostat version 20201, una vez realizado el analisis se
determino el p-valor, en el caso que este resulte < 0,005 se acepta la hipotesis alternativa
(H.1) y se rechaza la hipotesis nula (H.0), para determinar la significancia entre
tratamientos se aplicara la prueba de Tukey, obteniendo como resultados que la sustitucion
parcial de harina de trigo por harina de chocho y materia grasa si influye en los atributos

de la masa precocida para pizza, como se muestra en la parte de discusiones

2.9. DISENO EXPERIMENTAL
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En el disefio experimental de la investigacion se empled 2 factores de estudio Factor A,

porcentaje de sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho y Factor B materia

grasa (aceite y mantequilla) obteniendo un disefio de bloques completamente al azar con arreglo

factorial A*B + 2 con dos repeticiones.
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2.9.1. Operacionalizacion de variables

En la tabla 11, se presentan los tipos de variables, tanto dependientes como
independientes con sus respectivos indicadores, sobre diferentes aspectos de la calidad y
composicion de la masa precocida para pizza.

Tabla 11.
Tipos de variables.

Variable

dependiente Variable independiente Indicadores

Factor A
- Porcentaje de sustitucién parcial de
harina de trigo por harina de
chocho
- Masa precocida  Factor B

- Materia grasa

- Fisicoquimicos
(Humedad, proteina,
ceniza)

- Andlisis Sensoriales
(Color, olor, sabor,
textura).

ANALISIS A LOS MEJORES TRATAMIENTOS
- (Dureza, cohesividad,

Evaluaciones Mecanico funcionales

elasticidad)
Andlisis Microbioldgicos - (Mohos y levaduras)
- (materia seca, fibra,
Valor Nutricional grasa, carbohidratos,
sodio)

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
2.9.2. Factor de estudio

Factor A: Porcentaje de sustitucion de harina de trigo por harina de chocho

Se realiz6 diferentes formulaciones para la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de

chocho, para los tres niveles de la variable A como se presenta en la tabla 11:

Tabla 12. Porcentaje de sustitucion de harina de chocho.

Variable Porcentaje de sustitucion de harina de chocho
! H. Trigo (80 %) + H. chocho (20 %)
mp H. Trigo (60%) + H. chocho (40 %)
(s H. Trigo (40%) + H. chocho (60 %)

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).



Las diferentes formulaciones nos ayudaron a evaluar el efecto de la sustitucién
parcial de harina de trigo por harina de chocho en las propiedades tanto fisicoquimicas,

sensoriales, mecanico funcionales, microbiolégicas y nutricionales.
Factor B: Tipos de materia grasa

Se estudiaron los dos niveles del factor B que corresponde a los tipos de materia

grasa (aceite y mantequilla).

A continuacion, se presenta en la tabla 12.
Tabla 13.
Tipos de materia grasa (mantequilla y aceite).

Factor Tipos de materia grasa Cantidad(g)
1 Mantequilla 80
P Aceite 80

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
2.9.3. Formulacion de Tratamientos

Se realizo diferentes formulaciones de ambos factores A y B, incluyendo 2 testigos para

ser evaluados, los cuales nos sirven como referencia para comparar los resultados obtenidos

fisicoquimicos y sensoriales de las masas precocidas para pizza, como se presenta en la tabla

13:

Tabla 14.
Formulacion de tratamientos.
TRATAMIENTOS DESCRIPCION

aibs H. chocho (100 g) + H. Trigo (400 g) + mantequilla (80 g).

aib, H. chocho (100 g) + H. Trigo (400 g) + aceite (80 Q)

azb; H. chocho (200 g) + H. Trigo (300 g) + mantequilla (80 g).

azh, H. chocho (200 g) + H. Trigo (300 g) + aceite (80 g).

asby H. chocho (300 g) + H. Trigo (200 g) + mantequilla (80 g).

ash, H. chocho (300 g) + H. Trigo (200 g) + aceite (80 g).
Testigo 1 H. Trigo (100 %) + mantequilla 80 g).

Testigo 2 H. Trigo (100 %) + aceite (80 g).
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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2.9.4. Esquema de ADEVA para la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de

chocho para masas precocidas para pizza

Para analizar los datos de los andlisis fisicoquimicos, comparar las medias y
determinar si existe diferencias significativas entre los diferentes tratamientos, se realizé el
disefio experimental DBCA con arreglo factorial A*B+2, como se muestra el esquema en
la tabla 15:

Tabla 15.
Esquema ADEVA analisis fisicoquimicos.

Fuente de variacion Grados de libertad
Tratamiento 7
Repeticiones 1
Factor A 2
Factor B 1
AXxB 2
T1lvs T2 1
Testigos vs tratamientos 1
Error Experimental 5
Total 11

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

El esquema ADEVA empleado para las evaluaciones sensoriales, el cual mediante un
disefio experimental DBCA nos permitira comparar las medias de los tratamientos e identificar
si existe diferencia significativa.

Tabla 16.

Esquema ANOVA anélisis sensoriales.

Fuente de Variacion Grados de libertad
Tratamientos 7
Catadores 19

Error 133

Total 159

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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2.10. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS
2.10.1. Caracterizacion de la harina de chocho

La caracterizacion de la harina de chocho, revela importantes aspectos fisicoquimicos que son
importantes evaluar para determinar las condiciones para las aplicaciones en la industria
alimentaria; en la tabla 17 se reporta los resultados de la harina de chocho y comparacion con
la harina de trigo.

Tabla 17.

Caracterizacion de las harinas.

Composicion Unidad Harina de Trigo Harina de chocho
Proteina % 10 57,20
Humedad % 14,5 11,54
Cenizas % 1 2,22
Grasa % 2 20,26
Carbohidratos % 22 13,90
Fibra % 4,28 11,27

Kcal: Kilocalorias, g: gramos, mg: miligramo
Adaptado de NTE INEN 616 Harina de Trigo por Autores (Panchi & Peralta, 2024).

El analisis demuestra que la harina de chocho aporta el 57,20 % del contenido
de proteina, a diferencia de la harina de trigo; asi también el contenido de grasa es el de 20,26
% al comparar con Fuente especificada no valida. en su investigacion “Determinacion del
perfil lipidico en harinas de chocho (Lupinus mutabilis sweet) y melloco (Ullucus tuberosus)
para establecer el contenido de 4cidos grasos saturados e insaturados” obtiene un valor de 22,
41 %, un valor semejante al obtenido en esta investigacion, por otro lado al comparar con
normativa (NTE INEN 2390: 2004) para chocho desamargado la cual establece como valor
minimo 19 % y valor maximo 24%, por ello los valores obtenidos estan dentro de los parametros
establecidos. La harina de chocho tiene un alto contenido de grasa el mismo que presenta un
interés nutricional por el contenido de acidos grasos saturados y acidos grasos insaturados. Los
principales &cidos grasos saturados son el acido palmitico con el aporte del 13,20 % vy el acido
estérico con el 5,6 %; en relacion a los &cidos grasos insaturados se encuentra presente el acido
oleico con el 40,3 % y el acido linoleico con el 37 %; para la industria alimenticia la harina de
chocho es relevante por el alto contenido de acidos grasos como el omega 3, omega 6 que son
esenciales para la salud y proteccion de enfermedades cardiovasculares (Sotelo et al., 2023);

los demas parametros evaluados de la harina de chocho con la harina de trigo se encuentran
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dentro de los valores establecidos por la Normativa Ecuatoriana INEN 616:estos resultados
también se pueden comparar con (Guardianelli et al., 2023) en su ivestigacion de “ Harinas de
lupino blanco (Lupinus albus L.) para elaboracion de pan saludables obtinen en las propiedades
reoldgicas de la masa y calidad del pan” el contenido de prpteina del 50,64 % valor semejante
al obtenido en la investigacion. El contenido de proteinas eleva el valor nutricional de este
producto generando una alternativa para aquellas personas que prefieren dietas vegetarianas o
buscan aumentar su ingesta de proteinas.

En cuanto al contenido de humedad la harina de chocho contine el 11,54 % este valor se
discute con (Toapanta, 2023), en su investigacion “Andlisis comparativo de la composicion
nutricional del chocho, quinua y chachafruto, y su aplicacion en la elaboracion de pan” obtiene
un contenido de humedad de 11,5 % en el producto final, valor semejante al obtenido en esta
investigacion.

En la determinacion de cenizas se obtiene un valor de 2,22 % al comprarlo con el valor
establecido para la harina de trigo se indica como minimo el 1 % , sin embargo al contrastar
con (Sadva, 2019) en su investigacion “ Obtencion y caracterizacion funcional de harina de
cascara de chocho (Lupinus mutabilis)” obtuvo un valor del 2, 81 % semejante al valor obtenido
en esta investigacion, por otro lado al comparar con normativa (NTE INEN 2390: 2004) para
chocho desamargado la cual establece como valor minimo 1,9 % y valor maximo 3%, por lo

tanto los valores obtenidos estan dentro de los parametros establecidos.

En cuanto a los carbohidratos la harina de chocho presenta un contenido de 13,90 %. Este
valor se compara con (Martinez & Ocampo, 2015) en su investigacion “Elaboracion de galletas
integrales enriquecidas con quinua (Chenepodiun quinoa L.) y pasta de chocho (Lupinus
mutabilis sweet) edulcoradas con panela obtiene un valor de 15 % en relacién a la fibra. De
acuerdo con Fuente especificada no valida., consumir una dieta rica en carbohidratos
procedentes de leguminosas esta relacionado con tasas de mortalidad reducidas y un menor

riesgo de enfermedades cardiovasculares, diabetes tipo 2 y cancer colorrectal.

La fibra reporta valores de 11,27 % , Este valor se compara con (Ocafia, 2019) en su
investigacion “Caracterizacion Fisicoquimica, Nutricional y Reologica de Cultivos Andinos
Infrautilizados” donde obtiene 12,57 % de la misma manera Fuente especificada no valida.

en su investigacion “Elaboracion experimental de harina de tarwi (Lupinus mutabilis) como
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complemento alimenticio para consumo humano” obtiene valores de 8,84 % en relacion a la
fibra, sefialando semejanza con los datos obtenidos en esta investigacion. Como lo menciona
(Barber et al., 2020) la ingesta de fibra dietética se asocia con la salud metabolica general,
la sensibilidad a la insulina y un riesgo reducido de enfermedades cardiovasculares, salud del
colon, motilidad intestinal y cancer colorrectal.

2.10.2. Analisis fisicoquimicos de los tratamientos

En este segmento se presentan los analisis fisicoquimicos de los tratamientos como la
determinacion de cenizas, proteina y humedad para determinar la influencia de estos parametros

de las harinas empleadas y obtener el porcentaje adecuado de sustitucion.

2.10.2.1. Humedad

En la tabla 18 se presenta el analisis de varianza de la humedad:

Tabla 18.
Determinacion del analisis de varianza de la Humedad.

Fuente de Variacion SC gl CM F p-valor
Repeticiones 0,0600 1 0,0600 0,4602 0,5193ns
SPH 138,1918 2 69,0959 76,3610  0,0001*
MG 3,0502 1 3,0502 3,3709 0,1160 n's
SPH*MG 22,9181 2 11,4591 12,6639  0,0070 *
Testigo 1 vs Testigo 2 0,0992 1 0,0992 0,0819 0,7819ns
Testigos vs Tratamientos 73,3096 1 73,3096 60,5452 0,0001 *
Error 9,5876 7 1,3697

Total 247,2556 15

CV (%) 4,5823

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad, SPH:

% sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho, MG: Materia grasa (mantequilla, aceite), Testigo

1: 100 % harina de trigo, aceite, Testigo 2: 100 % harina de trigo, mantequilla, CV (%0): Coeficiente de varianza
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

A partir de los datos obtenidos en el andlisis de varianza se observa gue en la sustitucion parcial
de harina de trigo por harina de chocho presenta un p-valor de 0,0001, inferior a 0,05 al igual

que en la interaccion de la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho con
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materia grasa (aceite, mantequilla) se obtiene un p-valor de 0,0070 inferiores a 0,05 de la misma
manera la interaccion de testigo 1 (100% harina de trigo, aceite), testigo 2 (100% de trigo,
mantequilla) con los tratamientos presenta un p-valor de 0,001 inferior a 0,05 indicando que
existe diferencia significativa, por lo que se acepta H.1y se rechaza H.0.

Dado que se evidencia una diferencia significativa de la sustitucion parcial de harina de
trigo por harina de chocho en el contenido de humedad, se aplic la prueba de Tukey al 5%
para identificar los tratamientos que presentan diferencias significativas, como se muestra en la
tabla 19:

Tabla 19.

Prueba de Tukey para SPH (sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho).

SPH Medias N E.E
(3 31,4900 4 0,4756 A
P 25,1975 4 0,4756 B
Iy 23,6400 4 0,4756 B

SPH: sustitucién parcial de harina de trigo por harina de chocho, n: tamafio de muestra, E.E.: error experimental,
[11: 80% harina de trigo, 20% harina de chocho, 72: 60 % harina de trigo, 40 % harina de chocho, [3: 40 %
harina de trigo, 60 % harina de chocho.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al obtener los resultados de la prueba de Tukey al 5 % en la sustitucion parcial de harina
de trigo por harina de chocho, se evidencia dos tipos de rango (A, B) indicando que no
pertenecen al mismo grupo homogeéneo por lo que existe diferencia significativa, sefialando que
el factor (13 (40 % harina de trigo, 60 % harina de chocho) con una media de 31,4900 posee
mayor porcentaje de humedad. Demostrando que las formulaciones con los porcentajes de
harina de trigo por harina de chocho si influyen significativamente en la elaboracion de masas
precocidas para pizza.

En la tabla 20 se realiza la prueba de Tukey al 5 % para identificar las diferencias

significativas entre la sustitucion parcial y la materia grasa.



52

Tabla 20.
Prueba de Tukey para SPH (sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho)
*MG (materia grasa: mantequilla, aceite).

SPH MG Medias N E.E.
(3 P 31,7950 2 0,6726 A
(3 P 31,1850 2 0,6726 A B
P WP 27,4850 2 0,6726 B C
[y WP 24,7200 2 0,6726 C D
P P} 22,9100 2 0,6726 D
[h P! 22,5600 2 0,6726 D

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental, SPH: sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho,
MG: materia grasa (mantequilla, aceite), [1o: 20 % harina de chocho, To: 40 % harina de chocho, - 60
% harina de chocho, [11: Mantequilla, [1: Aceite.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al obtener los resultados de la prueba de Tukey al 5 % en la interaccidn de la sustitucion
parcial de harina de trigo por harina de chocho y materia grasa: mantequilla, aceite, se evidencia
cuatro tipos de rangos (A, B, C, D) indicando que no pertenecen al mismo grupo homogéneo

por lo que existe diferencia significativa, se obtiene que la combinacion de 13 (40 % harina de
trigo, 60 % harina de chocho) con 12 (materia grasa: aceite), es el mejor tratamiento dado que
alcanza una media de 31,7950, presentando diferencias significativas a comparacion de las otras
formulaciones. Demostrando que las formulaciones con los porcentajes de harina de trigo por
harina de chocho mas la materia grasa, si influyen significativamente en la elaboracion de masas

precocidas para pizza.

En la tabla 21 se realiza la prueba de Tukey al 5 % para identificar las diferencias
significativas entre la interaccidn de los testigos y los tratamientos para determinar el mejor

tratamiento.
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Tabla 21.
Prueba de Tukey para los tratamientos con los testigos.
TRATAMIENTOS Medias N E.E.
(e 31,7950 2 0,7781 A
(s 31,1850 2 0,7781 A
(a 27,4850 2 0,7781 A B C
(1 24,7200 2 0,7781 B C
(3 22,9100 2 0,7781 C
P 22,5600 2 0,7781 C
Testigo 1 21,9900 2 0,7781 C
Testigo 2 21,6750 2 0,7781 C

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental, [1-: 20 % harina de chocho,80 % harina de trigo con mantequilla;
O 20 % harina de chocho,80 % harina de trigo con aceite; [ 40 % harina de chocho, 60 % harina de trigo
con mantequilla; 72 40 % harina de chocho, 60 % harina de trigo con aceite; [1o: 60 % harina de chocho, 40 %
harina de trigo con mantequilla; [J1: 60 % harina de chocho, 40 % harina de trigo con aceite.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al obtener los resultados de la prueba de Tukey al 5% en la interaccion de los
tratamientos con los testigos se observa tres tipos de rangos (A, B, C) indicando que no
pertenecen al mismo grupo homogeneo por lo que existe diferencia significativa, donde se
obtiene que el [1s (40 % harina de trigo, 60 % harina de chocho con aceite) es el mejor
tratamiento, ya que alcanza una media de 31,7950, seguido del [1scon una media de 31,1850
lo que indica que la inclusion de mantequilla 0 aceite no afecta significativamente en la
sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho en la elaboracion de masas
precocidas para

pizza.

Cumpliendo con la NTE INEN ISO 2945 aplicada para la evaluacion de Pan coman, la
cual determina que tiene como valor minimo el 20 % y valor maximo 40 % de humedad por lo
que el resultado obtenido se encuentra dentro del rango establecido; para discutir estos
resultados se toma como referencia el estudio de (Espinoza, 2022) sobre el “efecto de la
incorporacion de lactosuero y harina de chocho (Lupinus mutabilis) en el contenido proteico en
pan tradicional” se menciona que la sustitucion de 70 % de lactosuero por agua en la elaboracion
de pan blanco molde resulté un valor del 33,60 % de humedad, siendo este el tratamiento con
mayor aceptabilidad de los consumidores.

Como lo menciona (Guanoluisa, 2020), la humedad en las pizzas es un aspecto
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importante que afecta la textura, sabor y calidad de la pizza, el cual debe ser controlado
cuidadosamente, también influye en la conservacion del producto, evitando la sequedad y la

dureza.

2.10.2.2. Proteina

A continuacion, se presenta informacion sobre el anlisis de varianza del contenido de
proteina de las masas precocidas para pizza en la tabla 22:
Tabla 22.

Determinacién del analisis de varianza de las proteinas.

Fuente de Variacion SC Gl CM F p-valor
Repeticiones 0,1849 1 0,1849 0,1350 0,7242 ns
SPH 37,2725 2 18,6363 24,9284 0,0012*
MG 0,0990 1 0,0990 0,1324 0,7284 ns
SPH*MG 0,9032 2 0,4516 0,6041 0,5767 ns
Testigo 1 vs Testigo 2 0,0020 1 0,0020 0,0035 0,9540 ns
Testigos vs Tratamientos ~ 202,6230 1 202,6230 354,9341 <0,0001 *
Error 3,9729 7 0,5676

Total 245,4668 15

CV (%) 4,7497

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad, SPH:

% sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho, MG: Materia grasa (mantequilla, aceite), Testigo

1: 100 % harina de trigo, aceite, Testigo 2: 100 % harina de trigo, mantequilla, CV (%): Coeficiente de varianza.
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

A partir de los datos obtenidos en el analisis de varianza se observa que en la sustitucién
parcial de harina de trigo por harina de chocho presenta un p-valor de 0,0012, inferior a 0,05 de
la misma manera entre la interaccion de testigo 1 (100 % harina de trigo, aceite), testigo 2 (100
% de trigo, mantequilla) con los tratamientos presenta un p-valor de 0,0001 inferior a 0,05
indicando que existe diferencia significativa, por lo que se acepta H.1 y se rechaza H.0.

Dado que se evidencia una influencia significativa de la sustitucién parcial de harina de
trigo por harina de chocho en el contenido de humedad, se aplicé la prueba de Tukey al 5%
para identificar los tratamientos especificos que presentan diferencias significativas, como se

muestra en la tabla 23:
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Tabla 23.

Prueba de Tukey para SPH (sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho).

SPH Medias N E.E
(3 20,3550 4 0,4323 A
P 17,1400 4 0,4323 B
(1 16,2525 4 0,4323 B

SPH: (sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho, n: tamafio de muestra, E.E: error experimental,
[1: 20 % harina de chocho, [12: 40 % harina de chocho, [13: 60 % harina de chocho.
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al obtener los resultados de la prueba de Tukey al 5 % para determinar la sustitucion
parcial de harina de trigo por harina de chocho se evidencia dos tipos de rangos (A, B) indicando
que no pertenecen al mismo grupo homogéneo por lo que existe diferencia significativa, se
obtiene que 3 (40 % harina de trigo, 60 % harina de chocho) alcanza una media de 20,3550,
siendo significativamente diferente a las otras formulaciones de harinas, demostrando que el
porcentaje de sustitucion de harina de chocho va elevar significativamente el contenido de
proteina a medida que se aumenta el porcentaje de sustitucion de harina de chocho en las
concentraciones de 20 %, 40 % y 60 %.

En la tabla 26 se realiza la prueba de Tukey al 5 % para identificar las diferencias
significativas entre la interaccion de los testigos y los tratamientos para determinar el mejor
tratamiento.

Tabla 24.

Prueba de Tukey para los tratamientos con los testigos.

Tratamientos Medias N E.E.

(e 20,5250 2 0,5343 A

(s 20,1850 2 0,5343 A

(a 17,6100 2 05343 A B

(3 16,6700 2 0,5343 B

(1 16,2800 2 0,5343 B

(2 16,2250 2 0,5343 B
Testigo 1 9,7050 2 0,5343 C
Testigo 2 9,6900 2 0,5343 C

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental, [J:: 20 % harina de chocho,80 % harina de trigo con mantequilla;
[1o: 20 % harina de chocho,80 % harina de trigo con aceite; [1o: 40 % harina de chocho, 60 % harina de trigo
con mantequilla; [1: 40 % harina de chocho, 60 % harina de trigo con aceite; [1o: 60 % harina de chocho, 40 %
harina de trigo con mantequilla; [1: 60 % harina de chocho, 40 % harina de trigo con aceite.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al realizar la prueba de Tukey al 5 % en la relacidn entre testigo 1 (100 % harina de
trigo, aceite), testigo 2 (100 % de trigo, mantequilla) con los tratamientos se observa tres tipos

de rangos (A, B, C) indicando que no pertenecen al mismo grupo homogéneo por lo que existe
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diferencia significativa, se muestra que el tratamiento [Js (60 % harina de chocho, 40 %
harina de trigo con aceite) con una media de 20,5250 en contenido de proteina, esto destacan
claramente sobre los demas tratamientos y mas sobre los testigos, lo que demuestra la
efectividad de la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho en aumentar el
contenido de proteina en las masas precocidas para pizza.

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN ISO 20483 establece los requisitos y
metodos de analisis para determinar el contenido de proteina en alimentos, el cual en las masas
elaboradas con la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho se puede destacar
que contienen un alto contenido de proteina con el 20,58 % obteniendo como resultado una
pizza con alto contenido proteico que asegura que el producto cumpla con los estandares de
calidad nutricional establecidos.

Comparando con la investigacion de (Ponce, 2018) en el analisis bromatolégico de la
pasta de chocho se revelo que el tratamiento con el 80 % de harina de trigo + 20 % de harina
de chocho con céscara se encuentran un alto contenido proteico del 22,56 %, esto se debe a que
el alto contenido de proteina ayuda a la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de
chocho siendo una estrategia eficaz para aumentar el contenido de proteina en productos

alimenticios.

2.10.2.3. Ceniza

En la determinacion de la ceniza se realiza un analisis de varianza para comprender

los cambios que presentan cada uno de los datos obtenidos en la siguiente tabla 27:
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Tabla 25.

Determinacion del andlisis de varianza de las Cenizas.

Fuente de Variacion SC al CM F p-valor
Bloques 0,0008 1 0,0008 0,3573 0,7688 ns
SPH 0,3317 2 0,1658 18,1735 0,0028*
MG 0,0007 1 0,0007 0,0740 0,7284 ns
SPH*MG 0,0014 2 0,0007 0,0767 0,7948 ns
Testigo 1 vs Testigo 2 0,0001 1 0,0001 0,0141 0,9084 ns
Testigos vs Tratamientos 0,0438 1 0,0438 6,1747 0,0378*
Error 0,0540 7 0,0077
Total 0,4344 15
CV (%) 3,9285

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad, SPH:
% sustitucién de Harina de chocho y harina de trigo, MG: Materia grasa (mantequilla, aceite), Testigo 1: 100 %
harina de trigo, aceite, Testigo 2: 100 % harina de trigo, mantequilla, CV (%): Coeficiente de varianza.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

A partir de los datos obtenidos en el analisis de varianza se observa que en la sustitucion
parcial de harina de trigo por harina de chocho presenta un p-valor de 0,0028, de la misma
manera en la interaccion de testigo 1 (100 % harina de trigo, aceite), testigo 2 (100 % de trigo,
mantequilla) con los tratamientos se obtiene un p-valor de 0,0378 inferiores a 0,05 indicando
diferencia significativa por lo que se acepta H.1 y se rechaza H.0.

Dado que se evidencia una influencia significativa de la sustitucion parcial de harina de
trigo por harina de chocho en el contenido de humedad, se aplicé la prueba de Tukey al 5%
para identificar los tratamientos especificos que presentan diferencias significativas, como se

muestra en la tabla 26:

Tabla 26.
Prueba de Tukey al SPH (sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho)
SPH Medias N E.E
(3 2,0325 4 0,0422 A
L2 2,0825 4 0,0422 B
[y 2,3875 4 0,0422 B

SPH: sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho, n: tamafio de muestra, E.E.: error
experimental, [1;: 80% harina de trigo, 20% harina de chocho, [J2: 60 % harina de trigo, 40% harina de

chocho, [13: 40 % harina de trigo, 60 % harina de chocho.
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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Al obtener los resultados de la prueba de Tukey al 5 % en la sustitucion parcial de harina
de trigo por harina de chocho se observa dos tipos de rangos (A, B) indicando que no pertenecen
al mismo grupo homogéneo por lo que existe diferencia significativa, se obtiene que 13 (40 %
harina de trigo, 60 % harina de chocho) alcanza una media de 2,0325, es la que presenta
diferencias significativas a comparacion de las otras formulaciones, demostrando que el

porcentaje de sustitucion de harina de chocho va a disminuir levemente el contenido de cenizas.

En la tabla 27, se realiza la prueba de Tukey al 5 % para identificar las diferencias
significativas entre la interaccion de los testigos y los tratamientos para determinar el mejor
tratamiento.

Tabla 27.
Prueba de Tukey para los tratamientos con los testigos.

TRATAMIENTOS Medias N E.E.
e 2,0300 2 0,0596 A
s 2,0350 2 0,0137 A
Testigo 1 2,1400 2 0,0137 A B
Testigo 2 2,1500 2 0,0137 A B
a 2,3350 2 0,0137 B
(3 2,3850 2 0,0137 B
(1 2,4050 2 0,0137 B
2 2,4100 2 0,0137 B

O 20 % harina de chocho 80 % harina de trigo con mantequilla; C1:: 20 % harina de chocho,80 % harina de
trigo con aceite; [1::: 40 % harina de chocho, 60 % harina de trigo con mantequilla; C1;: 40 % harina de chocho,
60 % harina de trigo con aceite; [1::: 60 % harina de chocho, 40 % harina de trigo con mantequilla; (- 60 %
harina de chocho, 40 % harina de trigo con aceite.

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

De acuerdo con los datos obtenidos en la prueba de Tukey al 5 %, de la interaccion de
los tratamientos con los testigos se observa dos tipos de rangos (A, B) indicando que no
pertenecen al mismo grupo homogéneo por lo que existe diferencia significativa, se destaca al
16 (60 % harina de chocho, 40 % harina de trigo con aceite) con el 2,0300 % son semejantes

al testigo 1y testigo 2 con el 2,1400 y 2,1500 obteniendo el menor contenido de cenizas en las
masas precocidas.
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Las masas precocidas para pizza con el 60 % de harina de chocho con 40 % harina de
trigo tienen menor cantidad de cenizas. En las pizzas el contenido de cenizas no se refiere a la
presencia de materiales quemados, sino mas bien a los minerales presentes en los ingredientes

utilizados para hacer la pizza.

Estos resultados se comparan con el anélisis bromatoldgico de una pasta a base de la
sustitucién parcial de harina de trigo por harina de chocho (Quelal, 2019) indica su producto
tiene un valor de cenizas de 1,48 %, considerando que en nuestra investigacion se obtuvo el
2,0300 % de cenizas la cual se puede decir que es beneficioso para el valor nutricional, un bajo
contenido de cenizas es comuln en la elaboracion de pizzas, ya que estas harinas tienden a

producir masas mas suaves y elasticas, ideales para la textura deseada en la pizza.

El contenido de cenizas se compara con el limite permitido en segun la Oficina
Panamericana de la Salud (OPS) y el Instituto de Centro América y Panama (INCAP), el cual
indica un valor de 2,5 % para pan blanco y rebanadas de pan, que al comprarlo con el valor

obtenido esta investigacion se cumple con este parametro.

2.10.3. Analisis sensorial de los tratamientos

El analisis sensorial para los distintos tratamientos en investigacion tuvo la finalidad
evaluar aspectos relacionados, color, sabor, olor y textura; a través de estas pruebas
sensoriales se determinaran si las masas precocidas para pizza elaboradas cumplen con las
expectativas de los consumidores, de la misma manera se obtendran la aceptabilidad y

preferencia.

2.10.3.1. Atributo Color

A continuacion, se presenta la percepcion del color de los distintos tratamientos segun
los catadores como se demuestra en la tabla 28 del analisis de varianza aplicado al atributo

color.
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Tabla 28.

Analisis de varianza color
Fuente de varianza SC Gl CM F p-valor
Tratamientos 1,7958 7 0,2565 3,2984 0,0002 *
Catadores 1,3578 19 0,0715 0,9188 0,7342 ns
Error 10,3443 133 0,0778
Total 13,4978 159
CV (%) 12,2898

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

A partir de los datos obtenidos en el andlisis de varianza en el atributo color, donde se
considerd una gama de colores conforme al origen de las materias primas en una escala de
blanco, amarillo y crema. Se observé que los tratamientos presentan un p-valor de 0,0002,
inferior a 0,05 evidenciando que existe diferencia significativa, razon por la cual se acepta H.1
y se rechaza H.0. Esto sefiala una influencia significativa de la sustitucion parcial de harina de
trigo por harina de chocho de las masas precocidas para pizza.

En la tabla 29 se aplica la prueba de Tukey al 5 %, para reconocer los tratamientos especificos
que presentan diferencias significativas.
Tabla 29.

Prueba de Tukey a los tratamientos.

Tratamientos Medias N E.E.

Testigo 1 2,4000 20 0,0601 A
[ 2,3000 20 00601 A B

Testigo 2 2,2700 20 00601 A B C
(4 2,1500 20 00601 A B C
(3 2,1500 20 00601 A B C
P 2,1000 20 0,0601 B C
(e 2,1000 20 0,0601 B C
(s 2,0250 20 0,0601 C

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al realizar la prueba de Tukey, en la evaluacidn de atributo color, se evidencia tres tipos
de rango (A, B, C), se observa que el testigo 1(100 % harina de trigo con mantequilla)
obteniendo una media de 2,4000, seguido del tratamiento [11 (20 % harina de chocho, 80 %
harina de trigo, mantequilla) con una media 2,3000 ligeramente inferior al testigo 1, esto se

debe a la gama de colores caracteristicos de los ingredientes utilizados.
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Para una mejor discusion del atributo color en la sustitucién parcial de harina de trigo
por harina de chocho en la elaboracion de masas precocidas para pizza, se realizé una gréafica
radial 1 presentada a continuacion:

Color
m BlaNCO === Amarillo Crema

Testigol
20 g

t6.15 Testigo2
10
5

t5 0" t1
t4 t2

t3

Grafica radial 1. Atributo Color

La percepcion de la mayoria de los tratamientos corresponde al color amarillo, esto se
debe por la sustitucién de harina de chocho que le da un color caracteristico del mismo, a
comparacion de los testigos que se presentan de color crema esto se debe a que su formulacion
es el 100 % harina de trigo. Por lo que favorece la coloracion amarilla, por eso es crucial para
entender como la sustitucion de ingredientes puede afectar visualmente a un producto y coémo

estos cambios son percibidos sensorialmente por los consumidores.

Segtin (Lopez, 2019) en su investigacion “Creacion de una pizza funcional enfocada a
personas con enfermedades cardiovasculares, para la empresa Pavipollo Pizza” realizé dos
pruebas, la primera fue con una masa de pay, realizada con masa tradicional con ingredientes
vegetarianos, la cual presento un color dorado-medio, esto depende del tiempo de horneado y
la tempera; su segunda prueba la elaboré con harina de integral de trigo 100 %, el cual se
observé un color café-dorado. En conclusion, el color de la pizza va a depender del tipo de
harina, los ingredientes utilizados y el tiempo de coccion. En comparacion a los datos obtenidos

se obtuvo el es [11 (20 % harina de chocho, 80 % harina de trigo, mantequilla), esto se debe a
que los catadores prefieren que el color de una pizza sea de color crema, ya que este color es

semejante mas al de una pizza que se consume tradicionalmente.



2.10.3.2. Atributo Olor

En la tabla 30 se muestra en analisis de varianza del atributo olor.

Tabla 30.
Analisis de Varianza olor.
Fuente de Varianza SC Gl CM F p-valor
Tratamientos 48734 7 0,6962 5,1527 <0,0001 *
Catadores 3,2672 19 0,1720 1,2727 0,2122 ns
Error 17,9703 133 0,1351
Total 26,1109 159
CV (%) 17,3745

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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A partir de los datos obtenidos en el analisis de varianza, se observa que los tratamientos

presentan un p-valor de <0,0001, inferior a 0,05 lo que indica que existe diferencia significativa

por lo tanto se acepta H.1 y re rechaza H.0. Esto sefiala una influencia significativa de la

sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho en la evaluacion sensorial del atributo

olor de las masas precocidas para pizza. en el cual se les dio un parametro de agradable, sin olor

y desagradable.

Al corroborar que existe diferencias significativas en los tratamientos, en la tabla 31 se

aplica la prueba de Tukey al 5 % para establecer los tratamientos especificos que presentan

diferencias significativas y determinar el mejor tratamiento de las diferentes formulaciones

realizadas.
Tabla 31.
Prueba de Tukey a los tratamientos.
Tratamientos Medias N E.E.
Testigo 2 2,4250 20 0,0822 A
g 2,4000 20 0,0822 A B
Testigo 1 2,0750 20 00822 A B C
(a 2,0500 20 0,0822 B C
(2 2,0250 20 0,0822 C
(e 2,0000 20 0,0822 C
(13 1,9750 20 0,0822 C
(s 2,9750 20 0,0822 C

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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Al realizar la prueba de Tukey, en la evaluacion del atributo olor, se evidencia tres tipos
de rango (A, B, C), se observa que el testigo 2(100 % harina de trigo con aceite) con una media
del 2,4250, seguido del tratamiento [11 (20 % harina de chocho, 80 % harina de trigo,
mantequilla) con una media 2,3000, estando en medio de los dos testigos esto se debe a los
ingredientes utilizados en las masas precocidas la cuales les dan el olor agradable.

Se realizd las pruebas sensoriales al atributo color para definir cual tratamiento les
parece mas agradable o desagradable segun su percepcién, como se muestra en la gréafica radial
2:

Olor
— Agradable = Desagradable Sin olor
Testigol
20 o
615 Testigo2
1(%<
t5 tl
\ 8
t4 t2
t3

Gréfica radial 2. Atributo Olor
En la percepcion del atributo olor se realizo las pruebas sensoriales para definir cual
tratamiento les parece mas agradable o desagradable, en la cual nos indica, el tratamiento (11
(20
% harina de trigo, 80 % harina de trigo, mantequilla) es mas agradable y al comparar con los
testigos al que mas se parece es el testigo uno, debido a que presentan los picos méas altos a
comparacion con los demas tratamientos, esto resulta en virtud de que ambas masas de pizza

fueron elaborados con la misma materia grasa (mantequilla).

En el caso de los panes, (Quitral et al., 2015) menciona que la presencia de sal en el pan
desempefia diversas funciones cruciales, especialmente en sus propiedades olfativas. Se ha
identificado que numerosos compuestos volatiles contribuyen al aroma del pan, aunque solo
algunos tienen un impacto significativo en su perfil aromatico final. Estos compuestos se
generan principalmente durante varias etapas del proceso de elaboracion del pan:

aproximadamente el 60 % proviene de la actividad enzimatica durante el amasado, el 20 % del
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metabolismo de la levadura y las bacterias lacticas durante la fermentacion de la masa, un 10
% de reacciones de oxidacion de lipidos y un 10 % de reacciones térmicas durante la coccion,
especialmente de la reaccion de Maillard y la reaccion de caramelizacion.

En este caso el olor del chocho es el resultado de una combinacién de compuestos
volatiles, acidos orgéanicos, proteinas, lipidos y carbohidratos presentes en estas legumbres, que
se liberan y se desarrollan durante la coccion y el procesamiento. Estos componentes
contribuyen a su aroma caracteristico y pueden variar dependiendo de factores como el método
de preparacion y los ingredientes adicionales utilizados en la elaboracion de productos de
chocho. (Erazo, 2019)

2.10.3.3. Atributo Sabor

A continuacion, en la tabla 32 se presenta el analisis de varianza aplicado al atributo sabor.
Tabla 32.

Analisis de varianza sabor.

Fuente de Varianza SC Gl CM F p-valor
Tratamientos 5,0109 7 0,7158 5,8969 <0,0001 *
Catadores 3,5922 19 0,1891 1,5574 0,0764 ns
Error 16,1453 133 0,1214
Total 24,7484 159
CV (%) 16,6159

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

A partir de los datos obtenidos en el analisis de varianza, se observa que los tratamientos
presentan un p-valor de <0,0001, inferior a 0,05 demostrando que existe diferencia significativa
por lo tanto se acepta H.1 y re rechaza H.0. Esto exhibe una influencia significativa de la
sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho en la evaluacion sensorial del atributo
sabor de las masas precocidas para pizza, para la cual se tomo6 en cuenta si la muestra es
percibida como fresca, rancio o putrida.

Al ratificar que existe diferencias significativas en los tratamientos, en la tabla 33, se
aplica la prueba de Tukey al 5 % para establecer los tratamientos especificos que presentan
diferencias significativas y determinar el mejor tratamiento de las diferentes formulaciones

realizadas.
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Tabla 33.
Prueba de Tukey a los tratamientos.
Tratamientos Medias N E.E.
Testigo 1 2,4000 20 0,0624 A
(1 2,3000 20 0,0624 A B
Testigo 2 2,2700 20 0,0624 A B
[a 2,1500 20 0,0624 A B
(3 2,1500 20 0,0624 A B
WP 2,1000 20 0,0624 B
(e 2,1000 20 0,0624 B
(s 2,1000 20 0,0624 B

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al realizar la prueba de Tukey, en la evaluacién del atributo sabor se evidencia dos tipos
de rango (A, B), se obtuvo como mejor tratamiento el (11 (20 % harina de trigo, 80 % harina
de trigo, mantequilla) con una media de 2,3000 la cual se sitla entre las medias del testigo 1
con
2,4000 y testigo 2 de 2,27009, esto indica que en el atributo sabor va a depender de las

preferencias de los catadores en la evaluacion de la masa precocida para pizza.

Para una mejor discusion del atributo sabor en la sustitucion parcial de harina de trigo
por harina de chocho en la elaboracion de masas precocidas para pizza, se realizo una grafica

radial 3 presentada a continuacion:

Sabor
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Grafica 3. Atributo Sabor

El atributo sabor presentd que la mayoria de los catadores percibieron al (11 (20 %
harina de trigo, 80 % harina de trigo, mantequilla) como el mas fresco, por otro lado el [Js (60
% harina
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de chocho, 40 % harina de trigo, mantequilla) fue percibido como farinaceo refiriendose a que
se recibe mas el sabor a harina de chocho, debido a que el tratamiento presenta mayor
concentracion de harina de chocho en su formulacion, al comparar con los dos testigos, el 11
(20 % harina de chocho, 80 % harina de trigo, mantequilla) presentando similitudes con el

testigo 1 (100 % harina de trigo, mantequilla) presentando mas frescura.

El sabor es una de las caracteristicas mas importantes dentro de un alimento dado que
involucra también su valor nutricional, y determinara si es aceptado o no un alimento por parte
de los panelistas y consumidores, como lo menciona (Perrona, 2022), la variable sensorial mas
importante en los alimentos y que los consumidores consideran mas importante a la hora de
tomar decisiones alimentarias es el sabor, puesto que las personas tienden a preferir alimentos
que tienen sabores que les resultan agradables y evitan aquellos que consideran desagradables

0 poco sabrosos.

Por lo tanto, el sabor de un alimento esta estrechamente relacionado con la percepcion
de su calidad. Los alimentos que tienen un sabor fresco, rico y equilibrado suelen percibirse

como de mayor calidad que aquellos que tienen un sabor insipido, rancio o desagradable.

2.10.3.4. Atributo Fragilidad

Segun (Tordesillas, 2017), la fragilidad de la masa precocida para pizza es un factor esencial
que impacta tanto en su calidad como en la experiencia del consumidor. Este atributo se
relaciona con la resistencia de la masa al morderla y su capacidad para mantener los ingredientes

intactos durante el horneado final y el consumo.

A continuacion, en la tabla 34 se presenta el analisis de varianza aplicada al atributo fragilidad.

Tabla 34.
Andlisis de Varianza fragilidad.
Fuente de Varianza SC Gl CM F p-valor
Tratamientos 6,7500 7 0,9643 7,8023 <0,0001 *
Catadores 2,4125 19 0,1270 1,0274 0,4346 ns
Error 16,4375 133 0,1236
Total 25,6000 159
CV (%) 17,1490

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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A partir de los datos obtenidos en el andlisis de varianza, se observa que los tratamientos
presentan un p-valor de <0,0001, inferior a 0,05. demostrando que si existe diferencia
significativa por lo tanto se acepta H.1 y re rechaza H.0. Evidenciando una influencia
significativa de la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho en las masas
precocidas para pizza.

En la tabla 35, se observa la prueba de Tukey al 5 % para reconocer los tratamientos
especificos que presentan diferencias significativas y determinar el mejor tratamiento de las
diferentes formulaciones realizadas.

Tabla 35.
Prueba de Tukey a los tratamientos.

Tratamientos Medias N E.E.
(11 1,8500 20 0,0786 A
Testigo 1 1,8500 20 0,0786 A
Testigo 2 1,8750 20 0,0786 A
(12 1,8730 20 0,0786 A
(3 2,0750 20 00786 A B
[a 2,1750 20 00786 A B
(s 2,3500 20 0,0786 B
(e 2,3500 20 0,0786 B

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al realizar la prueba de Tukey, en la evaluacion de atributo fragilidad se evidencia dos
tipos de rango (A, B), se obtuvo como mejor tratamiento el (11 (20 % harina de chocho, 80 %
harina de trigo, mantequilla) con una media de 1,85000 y se encuentra el mismo valor en la
media del testigo 1 (100 % harina de trigo, mantequilla) con 1,8500, esto supone que en el
atributo fragilidad se detectd preferencias entre los tratamientos y testigos por parte de los
catadores en la evaluacion de la masa precocida para pizza. Para una mejor discusion del
atributo fragilidad en la sustitucién parcial de harina de trigo por harina de chocho en la
elaboracién de masas precocidas para pizza, se realizé una grafica radial 6 presentada a

continuacion:
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Gréfica radial 6. Fragilidad

El atributo fragilidad se refiere a la resistencia a la ruptura al ser mordida la masa
precocida para pizza. En este atributo se exhibe que la mayoria de los catadores percibieron al

11 (20 % harina de trigo, 80 % harina de trigo, mantequilla) como el tratamiento que presentd
una fragilidad normal, por otro lado el 76 (60 % harina de chocho, 40 % harina de trigo,
aceite) fue percibido como el tratamiento mas débil a los demas, refiriéndose a que esta
muestra se

desintegré con mucha facilidad, al comparar con los dos testigos, el 11 (20 % harina de
chocho, 80 % harina de trigo, mantequilla) presentd un pico ligueramente mas alto incluso a
los dos

testigos demostrando que el mejor tratamiento 11 junto a los testigos obtienen una
caracteristica de fragilidad normal.

El desarrollo adecuado del gluten durante el amasado es crucial para la estabilidad de la
masa. Un gluten bien desarrollado ayuda a retener los gases de fermentacion y leudado, lo que

contribuye a una estructura firme y estable (Li et al., 2022)

Las glutaminas y gliadinas imparten diferentes propiedades reoldgicas a la masa una
vez que ha desarrollado una estructura dinamica. Se considera que la gliadina contribuye a la
extensibilidad, mientras que la glutenina contribuye a la elasticidad. En la masa, especialmente
en la masa de pan, el gluten forma una red continua, y esta red es responsable de las propiedades

viscoelasticas Unicas del gluten (Granda, 2020).

2.10.3.5. Atributo Masticabilidad

Segun (Tordesillas, 2017) menciona la masticabilidad de la masa precocida para pizza

es un aspecto fundamental que impacta en la experiencia del consumidor y en la calidad del
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producto final. Este atributo se refiere a la facilidad con la que la masa se puede masticar y

descomponer en la boca.

En la siguiente tabla 36 se presenta el andlisis de varianza realizado al atributo
masticabilidad.

Tabla 36.

Analisis de Varianza.
Fuente de varianza SC Gl CM F p-valor
Tratamientos 2,2750 7 0,3250 2,0856 0,0493 *
Catadores 3,4750 19 0,1829 1,1737 0,2892 ns
Error 20,7250 133 0,1558
Total 26,4750 159
CV (%) 19,8616

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Los resultados obtenidos del analisis de datos revelan que el p-valor asociado con el
tratamiento es 0,0493, un valor inferior a 0,05, demostrando que existe diferencia significativa
por lo tanto se acepta H.1 y re rechaza H.0, por lo que la sustitucion parcial de harina de trigo
por harina de chocho en las masas precocidas para pizza manifiesta efectos perceptibles. Esta
falta de diferencia estadistica entre los catadores se puede deducir en funcion de que estos
valores no excedan el de significancia establecido.

Al evidenciar diferencias significativas en los tratamientos, se aplico en la tabla 37 la
prueba de Tukey al 5 % para identificar los tratamientos especificos que demostraron

diferencias significativas y determinar el tratamiento 6ptimo para las diferentes formulaciones

realizadas.
Tabla 37.
Prueba de Tukey a los tratamientos.
Tratamientos Medias N E.E.
Testigo 1 3,0000 20 0,0696 A
Testigo 2 3,0000 20 0,0696 A
(1 3,0000 20 0,0696 A
[(a 3,0000 20 0,0696 A
(3 2,9000 20 0,0696 A
P 2,8000 20 0,0696 A
(e 1,1000 20 0,0696 A B
(s 1,0000 20 0,0696 A B

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental
Fuente: Autores (Panchi & Peralta)
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Al aplicar la prueba de Tukey para el atributo masticabilidad se obtiene dos tipos de
rango (A, B,), se evidencia que el tratamiento [11 (20 % harina de trigo, 80 % harina de trigo,
mantequilla), el testigo 1(100 % harina de trigo, mantequilla) y el testigo 2 (100 % harina de
trigo, aceite) muestran una media de 3,0000. siendo mejor tratamiento el [11.

Seguidamente en la gréfica radial 7 se presenta el atributo masticabilidad, en cuanto a

ella se evalué mediante la siguiente definicidon: “tiempo requerido para masticar la muestra, a

una tasa constante de aplicacion para reducir a una consistencia adecuada para tragarla”™.

Maticabilidad
— Bgja = Elevada Normal
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15
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5 < < tl
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Grafica 7. Atributo Masticabilidad

En la grafica 7, se observa que los tres primeros tratamientos presentan un grado de
masticabilidad normal y va disminuyendo para los siguientes tratamientos, siendo el mejor el
11 (20 % harina de chocho, 80 % harina de trigo, mantequilla) que al comprar con los testigos
este se asemeja y es un poco mas elevado que los mismos mientras que [sy [l tienen un

grado de masticabilidad bastante bajo por ser bastante débiles, por razones de falta de gluten
como ya se menciond el los pardmetros evaluados anteriormente.

2.10.3.6. Atributo Dureza

Segun (Paucar et al., 2016) la dureza de la pizza es un aspecto fundamental en la evaluacién
sensorial y la calidad del producto final., ya que afecta la resistencia de la masa al ser mordida.
Un exceso de dureza puede ser incomodo, mientras que una textura demasiado blanda puede
no ser satisfactoria. Los consumidores prefieren un equilibrio entre una corteza crujiente y una
miga sueve y ligera.

En la tabla 38 se presenta en analisis de varianza realizado al atributo dureza.
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Tabla 38.
Analisis de Varianza dureza.
Fuente de Varianza SC Gl CM F p-valor
Tratamientos 7,6888 7 1,1241 8,5098 <0,0001 *
Catadores 1,7563 19 0,0924 0,6998 0,8139 ns
Error 17,5687 133 0,1321
Total 27,1938 159
CV (%) 18,5789

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

El andlisis de varianza revelé un p-valor de <0,0001 relacionado con los tratamientos
significativamente menor que el estandar 0,05, demostrando que existe diferencia significativa
por lo tanto se acepta H.0 y re rechaza H.1 lo que indica importancia estadistica. Los hallazgos
del estudio indicaron que si influye la sustitucion de harina de trigo por harina de chocho al
evaluar el atributo dureza, donde se considerd si las muestras presentaron una dureza facil,
dificil o normal.

Tras obtener un valor significativas en los tratamientos, en la tabla 39 se aplico la prueba
de Tukey al 5 % para identificar los tratamientos especificos que demostraron diferencias
significativas y determinar el tratamiento Optimo para las diferentes formulaciones realizadas.
Tabla 39.

Prueba de Tukey a los tratamientos

Tratamientos Medias N E.E.

Testigo 1 1,6000 20 0,0813 A

Testigo 2 1,6500 20 0,0813 A
(1 1,8000 20 00813 A B
(2 2,0500 20 00813 A B C
e 2,0750 20 00813 A B C
(3 2,1250 20 0,0813 B C
(s 2,1500 20 0,0813 C
(a 2,2000 20 0,0813 C

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al realizar la prueba de Tukey aplicada al atributo dureza se evidencia tres tipos de
rango (A, B, C), se obtuvo como mejor tratamiento el [11(20 % harina de chocho, 80 % harina
de trigo, mantequilla) con una media de 1,8000, valor que se encuentra cercano a los testigos
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donde el testigo 1 (100 % harina de trigo, mantequilla) obtiene una media de 1,6000 y el testigo
2 (100 % harina de trigo, aceite) con 1,6500 , lo que indica que en el atributo Dureza se detecto
preferencias entre los tratamientos y testigos por parte de los catadores en la evaluacién de la
masa precocida para pizza.

En la gréafica 8 presentada a continuacion del atributo dureza se expresa de manera radial
los resultados obtenidos, en el cual se pidié a los catadores que evaluaran la Dureza refiriéndose
a este como la fuerza requerida para comprimir una sustancia entre las muelas (s6lidos) o entre

la lengua y el paladar (semis6lidos),

Dureza
e N Ormal s Dificil Facil
Testigol
20
t6 15 Testigo2

10

Grafica 8. Atributo Dureza

En la medicion de la dureza de los tratamientos se puede deducir que el (11 (20 %
harina de chocho, 80 % harina de trigo, aceite) requiri6 menos fuerza para ser comprimido, el
cual presenta similitud a los testigos puesto que una pizza ideal deberia ser facil de masticar,
por ello se deduce que de entre los doce tratamientos esta formulacion fue la mejor dado que
la masa debe tener una textura ligera y aireada, lo que la hace suave y agradable al paladar,
por otro lado al comparar con los testigos este tratamiento (1 es el mejor del resto de los 5
tratamientos.

El tratamiento (11 es considerado el mejor y méas aceptada por los catadores en virtud
del efecto que le aporta la grasa puesto que no sélo es un componente lubricante de la matriz,
sino que también mantiene la textura suave del producto horneado después del enfriamiento,
dando asi al producto final una textura mas suave. (Gutierrez, 2022).
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2.10.3.7. Atributo Elasticidad

Segun (Chavez, 2023) la elasticidad de la masa no solo afecta sus propiedades fisicas, sino que
también mejora la experiencia sensorial, ofreciendo una sensacion més agradable al morder y
contribuyendo a la percepcion del sabor y satisfaccion del cliente. Una masa demasiado rigida
tiende a romperse o deformarse, lo que afecta negativamente la calidad del producto final.

A continuacion, se presenta en la tabla 40 en analisis de varianza del atributo elasticidad

registrado.
Tabla 40.
Analisis de Varianza.
Fuente de Varianza SC Gl CM F p-valor
Tratamientos 6,1984 7 0,8855 6,4022 <0,0001 *
Catadores 2,9672 19 0,1562 1,1291 0,3297 ns
Error 18,3953 133 0,1383
Total 27,5609 159
CV (%) 18,9203

SC: suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: cuadrados medios, F: calculado, P-valor: probabilidad
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Los resultados obtenidos del anlisis de datos revelan que los tratamientos poseen un p-
valor de <0,0001, estableciendo asi su significancia en un nivel inferior a 0,05 por lo tanto se
acepta H.0 y rechaza H.1 Esto sirve como prueba concreta que apunta al impacto sustancial que
tiene para los catadores la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de chocho en las
masas precocidas para pizza.

Al obtener evidencia de diferencias significativas en los tratamientos, en la tabla 41, se
aplica la prueba de Tukey al 5 % para determinar los tratamientos especificos que presentan
diferencias significativas para determinar el mejor tratamiento de las diferentes formulaciones

realizadas.
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Tabla 41.
Prueba de Tukey.
Tratamientos Medias N E.E.
Testigo 1 2,1500 20 0,0624 A
(a1 2,1250 20 00624 A B
Testigo 2 2,1000 20 00624 A B
(2 2,0500 20 00624 A B
13 1,9750 20 00624 A B
e 1,9500 20 0,0624 B
[a 1,8750 20 0,0624 B
s 1,5000 20 0,0624 B

n: tamafio de muestra, E.E: error experimental
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al realizar la prueba de Tukey aplicada al atributo elasticidad se evidencia dos tipos de
rango (A, B) se obtuvo como mejor tratamiento el 11 (20 % harina de chocho, 80 % harina de
trigo, mantequilla) con una media de 2,1250, valor que se encuentra entre el testigo 1 (100 %
harina de trigo, mantequilla) con 2,1500 y el testigo 2 (100 % harina de trigo, aceite) con 2,1000,
lo que indica que en el atributo elasticidad se detectd preferencias entre los tratamientos y
testigos por parte de los catadores en la evaluacion de la masa precocida para pizza.

Para una mejor discusion del atributo elasticidad en la sustitucion parcial de harina de
trigo por harina de chocho en la elaboracion de masas precocidas para pizza, se realizd una

gréfica radial 9 presentada a continuacion:
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Grafica 9. Atributo Elasticidad

Se evalué el atributo elasticidad el cual nos presenta que la elasticidad varia entre los

tratamientos, siendo para el [11el que presenta una elasticidad igual a los testigos y diferentes
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al resto de los tratamientos, observando que su elasticidad es similar a los testigos este se
considera como el mejor tratamiento, ademas esto se debe a que el tratamiento contiene mas
cantidad de gluten presente en la harina trigo a comparacion del contenido de harina de chocho

el mismo que es libre de este, por otro lado el tratamiento (14, presenta una elasticidad mas
baja, por la misma razén de que este tiene un mayor contenido de harina de chocho en un 40
% el

cual no contiene gluten, y una menor cantidad de harina de trigo, ademas el 4, presenta una
elasticidad neutra, en cuanto a la comparacion con los testigos estos presentan una elasticidad

elevada por su propia composicion, que al compararlos con el tratamiento [11 posee una
elasticidad normal.

El gluten es responsable de la elasticidad de la masa. Cuanto méas se amasa la masa, mas
se desarrolla el gluten, lo que resulta en una masa mas elastica. Las harinas de trigo con alto
contenido de esta proteina, como la harina de pan, producen masas mas elasticas debido a su

mayor contenido de gluten (Cerda et al., 2017).

La adicion de harina de chocho al pan de trigo y centeno reduce la porosidad y
elasticidad, aumenta la pegajosidad, sabor de chocho y afecta el proceso de secado; el 20 % de
la harina de semillas de chocho provoca una pérdida de peso de 53 % después de 4 dias de
almacenamiento (Lazdauskiené et al., 2022)) mismo que se evidencio en la practica dado que
a medida que se van aumentado las formulaciones de harina de chocho este se percibia mas

como recubrimiento bucal al momento de ingerir.
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2.10.4. Identificacion del mejor tratamiento

En la tabla 42 se puede observar los parametros analizados en las masas pre cosidas para piza, para determinar el mejor tratamiento.
Tabla 42.

Identificacion del mejor tratamiento

humedad Proteina  Ceniza Color Olor Sabor  Fragilidad Masticabilidad Dureza Elasticidad
e e e Testigo 1  testigo 2 testigo 1 (1 Testigo 1 Testigo 1  Testigo 1
s s (s (Ja (Ja Ja Testigo 1 Testigo 2 Testigo 2 (1
a a Testigo 1  Testigo 2 testigo 1 testigo 2 Testigo 2 g (1 Testigo 2
1 [l Testigo 2 [la [a [a (2 ! (2 (2
(13 [J2 [la I3 2 k! (13 (13 [la [l3
(12 (1 [I3 2 e 2 [la [l2 [l3 [le

Testigo 1  Testigo 1 (1 e (3 e (s (e (s [a

Testigo 2 Testigo 2 (2 s e (s e (s (e (s

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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Para determinar el mejor tratamiento se realiz de forma aleatoria en el cual se recopila
los datos de todos los tratamientos, se identific6 como el mejor tratamiento al s (60 %
harina de chocho, 40 % harina de trigo con aceite), dado que se considera como la primera fila,
de los datos obtenidos de los parametros analizados fisicoquimicos, mientras que en los
analisis
sensoriales se realizd la comparacion con los testigos, considerando como mejor tratamiento
aquel que se asemeja mas a los testigos puesto que estos nos permiten evaluar si los tratamientos
introducidos han tenido un impacto perceptible en las caracteristicas sensoriales del alimento,
ayudandonos a validar la calidad sensorial del producto y determinar si los consumidores
prefieren en el producto original o los cambios realizados son mas atractivos, asi como también
asegurar que el producto final se mantiene dentro de los estandares de calidad establecidos por
la Normativa Ecuatoriana INEN.

Se obtuvieron los siguientes resultados como el mejor tratamiento el [Js. En relacion
con los andlisis fisicoquimicos Humedad de 31,79 %, Proteina de 20,53 %, cenizas de 2,03 %.

Con respecto al analisis sensorial, los tratamientos si presentan diferencia significativa,
es decir las diferentes Sustituciones de harina de trigo por harina de chocho si tienen efecto en
las caracteristicas sensoriales, se identificO como el mejor tratamiento al 11 (80 % harina de
trigo, 20 % harina de chocho con mantequilla) teniendo mejores caracteristicas de aceptabilidad
en color, olor, sabor, adhesividad-sensacion, adhesividad-aceptabilidad, fragilidad,
masticabilidad, dureza, elasticidad, teniendo en cuenta que destacé en la mayoria de los

apartados.

En la siguiente tabla 43 se presentan los mejores tratamientos obtenidos de los analisis

fisicoquimicos:

Tabla 43.

Mejor tratamiento para analisis fisicoquimico.

Tratamiento Parametro Composicién (%)
Humedad 31,7950
e Cenizas 2,0300
Proteina 20,5250

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
Se observan los valores obtenidos en el mejor tratamiento (11 (20 % harina de trigo, 80
% harina de trigo, mantequilla), en humedad se obtiene una composicion de 31,7950 %, en
cenizas
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2,0300 % vy proteina 20,5250 %, principalmente evidenciando un alto contenido de proteina lo
que contribuye de manera efectiva a la masa precocida para pizza, aumentando su valor
nutricional.

En la siguiente tabla 44 se presenta el cuadro de la obtencion del mejor tratamiento de las

evaluaciones sensoriales.

Tabla 44.
Identificacion del mejor tratamiento.
TRATAMIENTOS PARAMETROS CARACTERISTICAS MEDIAS
Color Amarillo 2,3000
Olor Agradable 2,4000
Sabor Fresco 2,3000
(1 Fragilidad Normal 1,9250
Masticabilidad Normal 1,0000
Dureza Normal 1,8500
Elasticidad Elevada 3,0000

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Se presentan las caracteristicas del mejor tratamiento el cual fue el tratamiento s con la
formulacion de (60 % harina de chocho y 40 % de harina de trigo, aceite), que al analizar por
separado a cada parametro tuvo mas aceptacion por parte de los panelistas y caracteristicas
semejantes a los tratamientos testigos.

2.11. Propiedades mecanicas funcionales de los dos mejores tratamientos

Se aplicaron las pruebas mecanicas funcionales (dureza, cohesividad, elasticidad,
firmeza, masticabilidad) en los dos mejores tratamientos ([11- (e ) la evaluacién de estas
propiedades determina el comportamiento de los diferentes porcentajes de sustitucion de harina
de trigo por harina de chocho como se muestra en la tabla 51.

Tabla 45.

Propiedades mecénicas de los mejores tratamientos ([J1- [1s).

Muestra Dureza (g) Cohesividad Elasticidad (mm) Firmeza (N) Masticabilidad (J)
Ciclo1 Ciclo2
(e 3331 6066 0,73 2,6 2408 94,9
(1 3111 5951 0,89 4,04 5383 138,4

g: gramos, mm: milimetros, N: newton, J: Joule
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
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2.11.1. Evaluacién de Dureza

La dureza de las masas son determinadas por la compresion de una rebanada de pizza
en dos ciclos, simulando el comportamiento de masticar el alimento dos veces, donde se puede
observar que comprenden de mayor cantidad de trabajo el (s en cada ciclo esto quiere decir
que requiere mayor esfuerzo para deformarla esto se presenta por la formulacién de sustitucion
de harinas de las masas, dado que la harina de chocho carece de gluten a comparacion de la
harina de trigo de igual manera el al porcentaje de contenido de proteina en la masa con bajo
contenido de gluten ayuda a adquirir propiedades hinchantes y emulsionantes, debido a que
favorecen la retencion de agua y estabilizan el gel formado por la gelatinizacion del almidén,
consiguiendo asi reducir la dureza en términos de control (Andrade, 2020).

Ademas, la adicion de goma xantana parece tener un efecto sobre el aumento de la fuerza

cohesiva, previene la sinéresis del producto y prolonga su vida atil (Nieto & Espindola, 2023).
2.11.2. Evaluacién de Cohesividad

La cohesividad en la masa representa la capacidad que tiene para mantenerse unida y
resistir a la separacion en los ciclos de compresion, obteniendo como resultado en el tratamiento
(11) 0,89 que representa una mejor cohesividad por la harina de trigo que contiene el 60 % y
el 20 % de harina de chocho, lo cual favorece a este atributo; al contrario al tratamiento ([s )
presenta 0,73; en donde que se ve reflejado una menor cohesividad debido a que la formulacion
de sustitucion responde al 60 % harina de chocho y 40 % de harina de trigo.

2.11.3. Evaluacién de Elasticidad

La elasticidad es un atributo sumamente importante porque representa la capacidad de
la masa para recuperar la forma de la masa después de ser sometida a la deformacion; este
atributo esta estrechamente relacionado con el volumen y la frescura de la pizza; si se obtiene
una masa demasiado elastica es muy dificil de manipular por lo que afecta drasticamente la

calidad y la textura de la pizza bajo este contexto se presentan los siguientes resultados.
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El tratamiento ([1s) presenta 2,6 mm por su alto porcentaje de harina de chocho que no
favorece a este atributo a lo contrario del tratamiento (11 ) presenta 4,04 mm, siendo (11 mas
eléstica, lo que favorece a la textura suave de la masa precocida para pizza.

Estos resultados se pueden comparar con (Alban, 2023) en su investigacion de
"Utilizaciéon del chocho (Lupinus mutabilis), cebada malteada (Hordeum vulgare) y soya
(Glycine max), para el desarrollo de productos alimenticios™. Se observo que la elasticidad va
disminuyendo a medida que se aumenta las formulaciones obteniendo valores de 1,03 mm para
la formulacion 1y 2,10 mm para la formulacién 16, en los distintos tratamientos demostrando

que harinas con bajo contenido de gluten no se obtiene una buena textura y volumen.

Conforme a la investigacion realizada se concluye que el porcentaje de sustitucion si
influye en este atributo; al que tomar en cuenta que para elaborar una pizza es fundamental la

elasticidad para la aceptabilidad del producto.
2.11.4. Firmeza

La firmeza de una masa se refiere a su resistencia a ser deformada o comprimida. En el
contexto de la panificacion, la firmeza de la masa puede influir en la textura final del producto

horneado.

Los datos obtenidos reflejan valores de tratamiento ([Js) con 2408 (N) y (1) con
5383 (N), lo que nos indica que en tratamiento ([Ie) requiere de una menor fuerza para ser
comprimida dado que contiene menor concentracion de harina de trigo con un 40 % y un 60
% harina de

chocho a comparacion del tratamiento ([J1), ya que como se compara con el trabajo de
investigacion “Propiedades de textura de masa y pan dulce tipo concha, fortificados con
proteinas de suero de leche”, donde menciona que La firmeza del pan fortificado muestra una
disminucién en comparacion al testigo con valores de 24, 37 (N) para el testigo y 9,81 (N) para

el pan fortificado.

Por lo que se podria decir que el tratamiento ([s) posee una mejor firmeza, sin
embargo, en el momento de la practica de elaboracion del producto y de la catacion con los
degustadores se evidencio que este tratamiento no presentaba una un cuerpo firme y
consistente, por ello se considera que el tratamiento (1) es mejor considerado en esta

evaluacion.
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2.11.5. Evaluacién de Masticabilidad

La masticabilidad representa la resistencia de la masa al ser masticada por el consumidor
este atributo puede variar segun la experiencia sensorial al degustar el producto.

Obteniendo los siguientes resultados para el tratamiento ([1s) 94,9 mJ y el tratamiento
(f11) 138,4 mJ que contiene mejor masticabilidad del producto, si el producto presenta un
valor menor de masticabilidad representa que requiere de mas tiempo para la deglucion en la
boca

antes de ser tragado, esto resulta menos agradable para el consumidor. Los resultados
obtenidos se comparan con (Podoan, 2019) en su investigacién “Comportamiento de masas de
panificados libres de gluten, almacenadas en congelacion” en galletas, obtiene valores bajos

de 8,79 J, dificultando la masticabilidad en el catador y una sensacion aspera.

Como lo menciona (Suarez, 2024) en su trabajo de investigacion “Efecto del tiempo de
fermentacion de masa madre sobre las caracteristicas organolépticas del pan tipo tapado™ Las
muestras obtuvieron valores altos en comparacion a la dureza y elasticidad, exceptuando el
blanco que tiene un valor de 29,95 + 8,56 mJ, no obstante, esto significa que tardara menos en
ser tragada por el consumidor. Comparando las muestras restantes: blanco, PT-366, PT789, PT-
911 con la muestra PT-573 (elaborada con masa madre de O dias de fermentacidn) ésta ultima
tiene el valor mas alto de masticabilidad con 429,70 £ 10,04 mJ, lo que indica que se tardara

mayor tiempo en desintegrarse y en llegar al estdmago luego de ser tragado.

De la misma manera (Sacon et al., 2016) en su investigacion “Evaluacion de las
propiedades elasticas y mecanicas de una masa de pan con sustitucion de harina de camote
(ipomoea batata). En la evaluacién de la masticabilidad obtiene que la masticabilidad de la
miga del pan se encuentra entre un rango de 37,6 a 110,8 MJ, por lo que concluye que el pan
mAs que requiere mas masticacion es aquel que presenta menor valor de masticabilidad, ya que

requiere desde el punto de vista sensorial mas tiempo al momento de ingerir.

Como lo mencionan los autores citados, concuerdan que un valor menor de
masticabilidad, necesita de mayor tiempo en la trituracion del alimento, por lo tanto, alimentos
con valores mas bajos pueden ser percibidos como mas dificiles de comer y pueden requerir

mas tiempo y energia para ser consumido, por ello se obtiene que el tratamiento [ con
138,4 Mj contiene una mejor masticabilidad en la masa precocida.
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2.11.6. Analisis microbioldgicos de los dos mejores tratamientos ([, [10).

Una identificado los dos mejores tratamiento, se procedio a el almacenamiento de la masa
precocida de pizza bajo condiciones de refrigeracién de 4 °C durante un periodo de 15 dias, a
partir de este dia se realizd una inspeccion visual de las muestras, las cuales no presentaron a
simple vista dafios fisicos conservando la textura y firmeza del producto, por lo tanto, se asume
la accién del conservante agregado en la formulacién ( sorbato de sorbato de potasio y la goma
xantan) cumplieron la funcién especifica de conservacion del producto. Posteriormente, se
realizaron los analisis microbiol6gicos que se presentan en la tabla 46

Tabla 46.

Agentes microbianos mohos.

Resultados Comparaciones
Parametros
On (e Minimo Maximo
Mohos <10 UFC/g 4,111102
103
Levaduras  4,801103 UFC/lg <10 UFC/g 10*

UFC: Unidades formadoras de colonias por gramo
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Al comparar los resultados obtenidos demuestran que después del tiempo de
almacenamiento las masas presentan el desarrollo de moho (11 <10 UFC/g, (s 4,111102 y
levaduras con (11 4,80110%8 UFC/g, (s <10 UFC/g, llegando a un paramento méximo de la
presencia de estos microorganismos en el producto, porque asume que inicia la descomposicion
del producto con la norma de referencia DIGESA para Pastas y masas frescas y/o precocidas
sin relleno refrigeradas o congeladas (panes, pre cocidos, masas para wantan, para lasafia, para
fideos chinos, pre pizzas, masas crudas, otros) de denominacidn Peruana, demostrando que el
uso de conservantes ha sido efectivo en controlar su proliferacion durante el almacenamiento.

2.11.7. Analisis de comparacion nutricional de los dos mejores tratamientos [ [ [

En la tabla 47 se presenta el valor nutricional de los dos mejores tratamientos obtenidos de los

andlisis fisicoquimicos y las evaluaciones sensoriales.
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Tabla 47.
Valor nutricional por 100 g.

PARAMETRO [0 20% [1,60%0 METODO/NORMA
Materia Seca (%) 74,01 79,28 Calculo
Fibra (%) 5,92 6,31 AOAC/Gravimétrico
Grasa (%) 9,34 10,03 AOAC/Goldfish
Carbohidratos (%) 48,80 47,63 Calculo
Sodio (mg) 297,93 330,07 AOAC/Espectrofotométrico

Fuente: SELTLAB, 2024.

Tras determinar los tratamientos (11 [ [1s) cOMO mejores tratamientos se procede a
realizar la evaluacion del valor nutricional; con respecto a los valores en Materia seca se obtuvo
en [J1 74,01 %, y en el [1s 79,28 %, con estos valores se puede discutir que el [T tiene
un mayor
porcentaje de materia seca. Segun (Andrade, 2020) en su investigacion la masa de pizza esta

compuesta principalmente de materia seca proveniente de la harina de trigo, que aporta
carbohidratos, proteinas y pequefias cantidades de otros nutrientes. La levadura seca y sal son

otros ingredientes secos en cantidades menores.

En la fibra se obtuvo en el t1 5,92 % y en el ts 6,31 % comparandola con (Guato, 2012)
en su investigacion Comparacion de las mezclas de harina de trigo (triticum spp) y chocho
(Lupinus mutabilis) en la evaluacion sensorial de pastas obtuvo el 2,81 %, lo que demuestra
que estas dos masas de pizza precocida son buenas para la salud y la digestion

De acuerdo con (Ceron, 2017) en la elaboracion de un producto alternativo de
panificacion a partir de subproductos semielaborados de chocho (Lupinus Mutabilis Sweet),
obtuvo un valor de grasa de 21,89 %, y (Martinez & Ocampo, 2015) en la Elaboracion de
galletas integrales enriquecidas con quinua (Chenopodium quinoa L.) y pasta de chocho
(Lupinus mutabilis sweet) edulcoradas con panela obtuvo valores de 7,39 % de grasa. Los

valores de grasa de [11es de 9,34, para [lses de 10,03, estos valores se deben a los tipos de
ingredientes como el tipo de harina que se utilice en la elaboracion de las masas de pizzas

precocidas y mejorando el perfil nutricional.

Conforme a (Cabrera at el., 2023) Sustitucion parcial de la harina de trigo (Triticun
aestivum L.) por harina de chocho (Lupinus mutabilis) en la elaboracién de galletas, menciona
que obtuvo un valor de 54,90 % de carbohidratos, por otro lado, (Andrade, 2020)en su trabajo

de investigacidn sobre “Caracterizacidn fisicoquimica y tecnofuncional de la masa para pizza
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elaborada a partir de cultivos andinos infrautilizados y residuos agroindustriales”, obtiene
valores de 54,89 % de carbohidratos, y (Albuja & Yépez, 2017) en su investigacion “Desarrollo
de pasta de arroz libre de gluten con sustitucion parcial por harina de chocho (Lupinus Mutabilis
Sweet) a través de un disefio experimental de proceso-mezclas”, Obtiene un valor de 62,7 % de
Carbohidratos, este dltimo es un poco mas elevado en vista de que la harina de arroz
generalmente contiene méas carbohidratos que la harina de chocho. Esto se debe a que el arroz
es naturalmente rico en almiddn, que es un tipo de carbohidrato complejo. Los Resultados para
11 corresponden de 48,80 %, un poco mas elevado a (s con el 47,63 %, al comparar los
valores obtenidos con los valores investigados no son muy diferentes ya que estan proximos,
esto se debe a que los carbohidratos presentes en la harina de chocho pueden considerarse una
fuente de energia saludable y beneficiosa para la poblacion.

El contenido de sodio para el tratamiento [ 11 corresponde de 197,93 mg y para el tratamiento
ls contiene 330,07 mg, de acuerdo con el Reglamento Sanitario de etiquetado de alimentos
procesados para consumo humano (Acuerdo No. 00004522), ambos tratamientos se encuentran
dentro de la clasificacion de concentracion media donde establece que debe ser mayor a 600
y menor a 120 mg de sodio en 100 g, demostrando que ambos tratamientos presentan una
concentracion media en sodio, sin embargo (11 menor que [ s, El sodio es un mineral que, en
cantidades adecuadas, es necesario para funciones fisiologicas importantes como la regulacion
del equilibrio de liquidos, la funcién nerviosa y muscular, y la presion arterial. Sin embargo, un
consumo excesivo de sodio puede tener efectos negativos para la salud, como el aumento de la
presion arterial y el riesgo de enfermedades cardiovasculares. Por lo tanto, un contenido elevado
de sodio en alimentos puede ser preocupante desde el punto de vista de la salud publica,

especialmente si se consume con regularidad y en grandes cantidades.

2.12. BALANCE DE MATERIA
2.12.1. Balance de materia en la obtencién de harina de chocho.

En la siguiente tabla 54, se presenta la tabla de materia prima y composicion utilizada en la

obtencidn de la harina de trigo, a fin de realizar el balance de materia.
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Tabla 48. Materia prima.

Materia prima Cantidad (kg)

Harina de chocho 12 kg
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

B
H20
A 5,50 kg
Granos T C
Granos
de - deshidratad
chocho —* Deshidratador |—— UeShidralacos
19 K de chocho
g 6,50 kg
Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
Balance general en el deshidratador
A=B+C
12 kg=B+ 6,50 Kg
B=12kg-6,40kg
B = 5,50 kg de H:O
D
Residuos
C 0,13 kg
Granos 1 E
deshidratados : Harina de
de chocho B Molino —»
6,50 kg chocho

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Balance general en el molino
C=D+E

6,50 kg=D + 6,37 kg

D =6,50 kg — 6,37 kg

D = 0,13 kg de residuos
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2.12.2. Balance de materia de la obtencion de lamasa precocida para pizza

En la siguiente tabla 55, se presenta la composicion de los ingredientes del mejor tratamiento
(1) utilizados en la elaboracion de la masa precocida para pizza, con el propoésito de realizar
el balance de materia.

Tabla 49.

Ingredientes y composicion del mejor tratamiento.

Ingredientes Composicion (%) Composicion (g)
Harina de trigo 40 400
Harina de chocho 10 100
Levadura 1 10
Agua tibia 35 350
Mantequilla 8 80
Sal 1,2 12
Azlcar 46 46
Goma Xantan 0,15 15
Sorbato 0,05 0,5

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

B
Mantequilla
A 80 g
Harinas l 5
gﬂgc?ho-/ — Mezcla 5 Masa
500g T 600 gr
C
420,0 g

Ingredientes
(Levadura, agua,
sal, azucar,
goma X, sorbato)

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
Balance general en la mezcla de ingredientes
A+B+C=D
100g+80g+420,0g=D
D = 600 g de masa
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E
H20
: F
3049
T Producto
D final
Masa b Horneado N
600 gr 5709

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Blance general en el horneado
D=E+F

600g=E +570¢
E=600g-570¢g

E =309 de H20

3. IMPACTOS

3.1. Impactos tecnicos

La presente investigacion tiene un impacto positivo dado que la introduccion de una
pizza precocida con la sustitucion parcial de trigo por harina de chocho representar un avance
en la diversificacion de productos alimenticios, ofreciendo una opcion mas nutritiva y
alternativa a las pizzas convencionales, promoviendo la adopcién de ingredientes alternativos

mas saludables en la produccién de alimentos de comida rapida.

3.2. Impactos sociales

Este proyecto nace de la exploracién e indagacion en campo de utilizar y aprovechar
materias primas de la localidad y comunidad , a la vez también de la necesidad de fortalecer
alternativas de produccion en la Asociacion de emprendedores agropecuarios Virgen del
Transito en ampliar sus cartera de productos y pueda generar mayor oferta de productos
nutritivos , generando expectativa en la comunidad; en comparacion con las pizzas
convencionales, ya que el chocho es una leguminosa rica en proteinas, fibra y otros nutrientes

importantes. Ademas, el uso de harina de chocho en la produccion de pizza busca promover el
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consumo de ingredientes locales y sostenibles, lo que podria beneficiar a los agricultores locales
y fomentar practicas agricolas mas sostenibles, esto podria tener un impacto positivo en la salud
y el bienestar de la comunidad, creando oportunidades econémicas para emprendedores locales,
desde agricultores que cultivan chocho hasta fabricantes de alimentos y vendedores minoristas.

3.3. Impactos Ambientales

El proyecto tiene un impacto ambiental positivo, los cultivos de chocho pueden requerir
menos agua en comparacion con otros cultivos utilizados en la produccién de alimentos, lo que
puede contribuir a la conservacion de recursos hidricos, ademas el fomento de précticas

agricolas sostenibles, la reduccion de desperdicios alimentarios.

3.4. Impactos economicos

La introduccion de una pizza precocida con ingredientes alternativos tiene altas
posibilidades de abrir nuevas oportunidades comerciales para empresas, locales, iniciando
desde productores de harina de chocho hasta productores de alimentos, pequefios
emprendimientos que ofertan pizzas; ademas generar empleo en varias etapas de la cadena de

suministro.

Son alternativas para elevar la produccién agricola promoviendo el desarrollo de cadenas
de valor, beneficiando a los agricultores de la parroquia Guaytacama y a otras empresas en la
comunidad, la fabricacion de alimentos, distribucion y venta al por menor, por otro lado, puede
influir en competitividad de otras empresas de alimentos, fomentando la innovacion y la mejora

de la calidad de los productos existentes.

4. PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

En la siguiente tabla 54 se presenta el presupuesto utilizado en el proyecto de investigacion
sobre la sustitucion parcial de la harina de trigo (Triticum aestivum) por harina de chocho

(Lupinus mutabilis), en la elaboracion de masa precocida para pizza.



Tabla 50.

Presupuesto para la elaboracion del proyecto.

Recursos para la elaboracion de la masa precocida para pizza

Recursos Cantidad Unidad Valor unitario (3$) Valor total ($)
Harina de chocho 12 Kg 2,00 24,00
Harina de trigo 6 Kg 1,05 6,30
Levadura 0,5 Kg 2,80 2,80
Mantequilla 15 Kg 4, 00 7,68
Aceite 2 L 2,50 2,50
Sal 1 Kg 0,50 0,50
Azlcar 1 Kg 2,10 2,10
Subtotal 45,88

Reactivos

Reactivos Cantidad Unidad Valor unitario ($) Valor total ($)
Sorbato de sodio 500 G 5,00 5,00
Goma xantan 500 G 5,00 5,00
Subtotal 10,00

Materiales

Materiales Cantidad Unidad Valor unitario ($) Valor total ($)

Fundas de empacado 13 U 15 1,80
al vacio

Limpidn de cocina 2 M 1,50 1,50
Lava vajilla 1 U 0.70 0,70
Probeta 1 U 2,00 2,00
Olla 1 U 5,00 5,00
Cucharas 2 U 2,00 4,00
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Recipiente de acero

inoxidable 2 U 8,00 16,00
Tamizador 1 U 2,00 2,00
Subtotal 33,00
Maquinas y equipos
Recursos Cantidad Unidad Valor unitario (3$) Valor total ($)
Deshidratador 1 U 370,00 370,00

Molino eléctrico 1 U 516,00 516,00

industrial (Osnox)

Balanza Analitica 1 U 150,00 150,00
Termometro 1 U 15,00 15,00
Amasadora 1 U 499,99 499,99

Horno 1 U 3100,00 3100,00
Bandejas 6 U 120,00 120,00
Refrigeradora 1 U 250,00 250,00
Empacadora al vacio 1 U 590,00 590,00
Subtotal 3010,00
Analisis sensorial
Anélisis sensorial Cantidad Unidad Valor unitario ($) Valor total ($)
Platos 1 Pag 0,50 0,50
Vasos 1 Paq 0,75 0,75
Etiquetas 1 U 0,75 0,75
Copias 20 U 0,05 1,00
Agua 2 L 2,00 2,00
Subtotal 5,00
Gastos Varios
Descripcion Cantidad Unidad Valor unitario ($) Valor total ($)
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Copias 600 u 0,04 24,00
Impresiones 2 U 0,04 4,00
Anillados 2 U 1 4,00
Alimentacion 6 U 2,50 15,00
Transporte 6 U 3,00 18,00
Internet 210 H 0,50 105,00
Subtotal 170,00
Anélisis de laboratorio
Analisis de Cantidad Unidad Valor unitario ($) Valor total ($)
laboratorio
Fisicoquimicos 1 U 500,00 500,00
Mecéanico-tecno 2 U 40,00 80,00
funcionales
Microbioldgicos 2 U 30,00 60,00
Nutricionales 2 U 40,00 80,00
Subtotal 720,00
Total 3993,88
IVA (15 %) 599,082
Total real 4592,962

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
Presupuesto sobre el mejor tratamiento

Tras realizar la evaluacion sensorial de los tratamientos se obtuvo como mejor tratamiento [I1
que corresponde a las concentraciones de 20 % harina de chocho y 80 % harina de trigo con
materia grasa mantequilla.



Tabla 51.

Presupuesto para la elaboracion del tratamiento [z

Recursos Cantidad Unidad Costo total (%)
Harina de chocho 100 g 0,20
Harina de trigo 400 g 0,42
Levadura 10 g 0,05
Mantequilla 80 g 0,41
Sal 12 g 0,006
Az(car 46 g 0,09
Goma Xantan 15 g 0,015
Sorbato de sodio 0,5 g 0,005
Total 1,20

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
Costo de maquinaria
Precio/vida util
Deshidratador
370/6 = 61,66/12 = 5,13/30 = 0,17
Molino Eléctrico
516 /7 =73,71/12 = 6,14/30 = 0,23
Balanza analitica
150/4 = 37,5/ 12 = 43,12/30 = 0,10
Termdmetro
15/4 = 3,75/12 = 0,31/30 = 0,010
Amasadora
499,99/11 = 45,36 /12 =3,78 /30 = 0,12

Horno
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3100/18 = 172,22/ 12 = 14,35/30 = 0,47
Empacadora al vacio

590/10 = 59/12 = 4,91/30 = 0,16
Refrigeradora

205/9=22,7/12 =1,90/30 = 0,063

Tabla 56.

Costo de maquinaria

Rubros Costo ($)

Mano de obra 0,62

Materia prima 1,20

Costos indirectos 1,46

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Costo final

Mano de obra + Materia prima + costos indirectos = 3,28
Utilidad al 15 %

3,28*%0,15=0,49

Precio de venta

Costo final * Utilidad = $ 3,77

Presupuesto sobre el mejor tratamiento ([s)
Tras realizar los andlisis fisicoquimicos de los tratamientos se obtuvo como mejor tratamiento

"le que corresponde a las concentraciones de 60 % harina de chocho, 40 % harina de trigo con
materia grasas aceite.

Tabla 52.

Presupuesto para la elaboracién del tratamiento [s.

Recursos Cantidad Unidad Costo total (%)
Harina de chocho 300 G 0,60
Harina de trigo 200 G 0,42

Levadura 10 G 0,05




Aceite 80 Ml 0,10

Sal 12 G 0,006
Azlcar 46 G 0,09
Goma Xantan 15 G 0,015
Sorbato de sodio 0,5 G 0,005
Total 1,29

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).
Costo de maquinaria
Precio/vida util
Deshidratador
370/6 = 61,66/12 = 5,13/30 = 0,17
Molino Eléctrico
516 /7 =73,71/12 = 6,14/30 = 0,23
Balanza analitica
150/4 = 37,5/ 12 = 43,12/30 = 0,10

Termometro

15/4 = 3,75/12 = 0,31/30 = 0,010
Amasadora

499,99/11 = 45,36 /12 = 3,78 /130 = 0,12
Horno

3100/18 = 172,22/ 12 = 14,35/30 = 0,47
Empacadora al vacio

590/10 = 59/12 = 4,91/30 = 0,16
Refrigeradora

205/9=22,7/12 =1,90/30 = 0,063
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Tabla 53.
Costo de maquinaria

Rubros Costo ($)

Mano de obra 0,62

Materia prima 1,29

Costos indirectos 1,46

Fuente. Autores (Panchi & Peralta, 2024).

Costo final

Mano de obra + Materia prima + costos indirectos = 3,37
Utilidad al 15 %
3,40*%0,15=0,50
Precio de venta
Costo final * Utilidad = $ 3,87

Tras realizar los célculos para determinar el precio de venta al publico por una
presentacion de 600 g de la masa precocida para pizza es importante comparar precios con otros
productos similares que existen en el mercado. Para lo cual se tomd como referencia productos
en presentacion de 600 g como las marcas “lo mas pronto market” con un PVP de 4,83, la marca
“Shaday” con un PVP de 4,63 y la marca “Grullec” con un P.V.P de 4,90 a comparacion de
nuestro producto con un P.V.P de $ 3,77 y 3,87 por lo cual tiene un costo accesible para el
consumidor.
4.1.1. PRESUPUESTO SOBRE EL MEJOR TRATAMIENTO

Tras realizar los andlisis fisicogquimicos y evaluacion sensorial de los tratamientos se obtuvo
dos mejores tratamientos [ 1 que corresponde a las concentraciones de harina de 20 % harina
de chocho y 80 % harina de trigo con materia grasa mantequilla y (12 el cual fue elaborado
con 60 % harina de chocho y 40 % harina de trigo a los cuales se les realiza el andlisis de
costos para ambos tratamientos.

En la tabla 55 se presenta el presupuesto utilizado en la elaboracion de los dos mejores

tratamientos.



Tabla 54.
Presupuesto del mejor tratamiento

Recursos para los mejores tratamientos ([1,[ 1)

Recursos Cantidad Unidad Costo Unitario por Costo total ($)
Kg (9)

Harina de chocho 400 G 2,00 0,80
Harina de trigo 600 G 1,05 0,63
Levadura 20 G 2,80 0,11
Mantequilla 80 G 4,00 0,41
Aceite 80 Ml 2,50 0,10
Sal 24 G 0,50 0,12
Azlcar 92 G 2,10 0,38
Goma Xantan 3 G 5,00 0,03
Sorbato de sodio 1 G 5,00 0,01
Subtotal 2,59

Otros Rubros

Mano de obra 10 %

$259 — 100%
X \ 10 %
X=%$0,26

Desgaste de equipo 5 %
$259 — 100%
X T~ 5%
X=%$013

Combustible y energia 5 %
$259 — 100%
X T~ 5%

X=$013



Otros rubros % Valor (9$)
Mano de Obra 10 % 0,26
Desgaste de equipos 5% 0,13
Combustible y 5% 0,13
energia

Total 0,52

Costo neto + otros rubros
2,59 + 0,52
X=311

Costo unitario/# de unidades

3,11/2
X =$ 1,56 por unidad

Costo unitario * cantidad de 500 gramos

1,56 * 2
X=312

Utilidad 15 %

$312 —  100%
X T~ 15 %
X = $ 047

Costo total + Utilidad
3,12 + 0,47
X =3,59
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CONCLUSIONES

e La harina de chocho tiene mayor contenido de proteina que la harina de trigo por lo que
la implementacion de esta harina es fundamental en la nutricion por su contenido en
acidos grasos como el omega 3 y omega 6 que favorecen a la salud y proteccion de
enfermedades cardiovasculares.

e Se logré formular seis tratamientos diferentes, variando los porcentajes de harina de trigo
por harina de chocho, asi como el tipo de materia grasa utilizada. Los tratamientos se
disefiaron con base en la sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de chocho,
con el objetivo de mejorar la composicion nutricional de la masa precocida para pizza.

e El tratamiento s (60 % de harina de chocho + 40 % de harina de trigo + aceite) mostro
los mejores resultados fisicoquimicos, indicando una optimizacion en la composicion
nutricional del producto final. A pesar de los beneficios nutricionales del tratamiento
s, las evaluaciones sensoriales destacaron el tratamiento 11 (20 % de harina de
chocho + 80 % de harina de trigo + mantequilla) como el mas preferido por los
consumidores. Su combinacién especifica no solo resulté en un sabor, textura y aroma
méas agradables, sino que también presenté una textura mas suave y una mejor
manejabilidad de la masa.

e Los andlisis microbiologicos mostraron que el tratamiento (11 y (e cumplieron con los
estandares de seguridad alimentaria, presentando niveles microbiolégicos adecuados en
relacion con mohos y levaduras. Esto asegura que las formulaciones no solo son
nutritivas y sensorialmente agradables, sino también seguras para el consumo.}

e Aungue ambos tratamientos cumplieron con los requisitos de seguridad y calidad, el
tratamiento [ 11 se destaco por su contenido significativo de proteinas. Esto lo
convierte en una opcion altamente nutritiva, superando la masa tradicional de harina
de trigo y demostrando el potencial de la harina de chocho como un ingrediente clave

en la mejora de productos alimenticios.

RECOMENDACIONES

- Almacenar la harina en fundas ziploc ya que evita el deterioro de las propiedades fisicas,
quimicas del producto.
- La sustitucién parcial de harina de trigo por harina de chocho para la obtencion de una

masa para pizza precocida presenta una oportunidad para ofrecer un producto mas
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nutritivo y con potencial de mercado. Sin embargo, se requiere un enfoque cuidadoso
en la formulacion, control de calidad, analisis sensorial.
- Elequipo se debe esterilizar antes de la preparacion para que no afecten al producto final.
- Al tomar muestras para los respectivos analisis, se debe mantener una gran inocuidad y

utilizar desinfectantes como alcohol.
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Nombre de la Institucién Educativa: Unidad Educativa “José Mejia Lequerica”
Estudios de tercer nivel: Universidad Tecnica de Cotopaxi (Octavo ciclo).
CURSOS REALIZADOS.

Nombre de la Institucion: UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

e Seminario Agroindustrial 1V Jornadas de difusion cientifica agroindustrial.

e Seminario manejo integral de materias primas.

e | Congreso Internacional de Alimentos.

e | congreso multidisciplinario de vinculacion con la sociedad “experiencias, resultados e

impactos de los proyectos de vinculacion de las IES 2021"

e Suficiencia en el idioma de inglés B1

Nombre de la Institucion: LEBENS CAPACITACIONES

¢ V Seminario internacional de inocuidad, calidad alimentaria y emprendimiento.

e \/ Congreso internacional de agroindustria tendencias industriales, biotecnologia y
emprendimiento.

e Taller de elaboracion de cerveza artesanal y vino.

e Curso: Normativa alimentaria para el aseguramiento de la calidad.


mailto:johanna.peralta2812@utc.edu.ec

e VI CATIBE Congreso Agropecuario, Alimentacion, Ambiente, Tendencias Industriales
Biotecnologia y Emprendimiento.
e | Seminario nacional de especializacion en bebidas alcoholicas: fermentados y destilados.



Anexo 4. Datos de los resultados fisicoquimicos de los tratamientos

TRATAMIE [ CONCENTRACION PARAMET
NTOS H. CHOCHO REPLICAS | VARIABLES RO RESULTADO
% humedad | 32.08
Aceite % Ceniza 2.01
R1 % Proteina | 20.19
% humedad | 31.91
Mantequilla % Ceniza 2.03
%Proteina 20.53
S0tk % humedad | 31.51
Aceite % Ceniza 2.05
R2 %Proteina 20.30
% humedad | 30.46
Mantequilla % Ceniza 2.04
% Proteina | 20.62
% humedad | 27.85
Aceite % Ceniza 2.22
R1 % Proteina 16.10
% humedad | 22.85
Mantequilla % Ceniza 2.49
o % Proteina | 13.66
40% Aceite % humedad | 20.12
% Ceniza 2.45
R? % Proteina 18.16
% humedad | 22.97
Mantequilla % Ceniza 2.27
% Proteina 18.16
% humedad | 21.26
Aceite % Ceniza 2.39
R1 % Proteina 13.22
% humedad [ 25.25
Mantequilla % Ceniza 2.37
% Proteina 13.13
20% % humedad | 23.86
Aceite % Ceniza 2.43
R2 % Proteina 13.43
% humedad | 24.19
Mantequilla % Ceniza 2.44
% Proteina 13.43
Aceite Mantequilla
% humedad |22.05 /21.3 | % humedad |20.58 /234
Testigo 0% % Ceniza 2,12 /2.18 % Ceniza 215 / 213
% Proteina 9.57 /9.87 % Proteina 9.54 / 981




Anexo 5. Ficha organoléptica de catacion.

Adaptado de Inchiguilla, M. (2014). Hernandez, E.(2005):

OBJETIVO: Determinar las Caracteristicas organolépticas y nivel de aceptabilidad de masa-
Precocida para pizza elaborada con harina de trigo y chocho.

INSTRUCCIONES: Responda honestamente la siguiente prueba, tache solo una respuesta e
ingrese el nimero de admision correspondiente. Los nimeros de los niveles aceptables para
elegir se encuentran en la parte superior de la tabla.

Color: Realice el siguiente ejercicio. De acuerdo al color enunciado, relaciénelo con el sabor
de la masa de pizza de trigo.

Grado de aceptabilidad:

1=Blanco
2= Amarillo
3= Crema
Color Aceptabilidad
Muestra Blanco Amarillo Crema

SABOR: Complete la siguiente tabla relacionando el olor con la masa de pizza de trigo

Grado de aceptabilidad

1 = Rancio (pasado)
2 = Fresco
3 = Farinaceos (sabor a harina)

Sabor

Aceptabilidad
Muestra Fresco Farinaceo Rancio

Grado de aceptabilidad
1 = Desagradable
2 = Agradable



3 =Sin olor

Olor

Muestra

Desagradable

Sin olor

Agradable

Aceptabilidad

TEXTURA

Dureza: fuerza requerida para comprimir una sustancia entre las muelas (solidos) o entre la

lengua y el paladar (semisélidos).

Grado de aceptabilidad

1 = Normal
2 = Dificil
3 = Fécil
Dureza
Aceptabilidad
Muestra Facil Dificil Normal

Elasticidad: grado hasta el cual regresa un producto a su forma original una vez que ha sido
comprimido entre los dientes.

Grado de aceptabilidad

1 = Baja
2 = Normal
3 = Neutra

Elasticidad

Muestra

Baja

Elevada

Normal

Aceptabilidad




Fragilidad: fuerza con la que un material se desmorona cruje o se estrella.

Grado de aceptabilidad

1 = Normal
2 = Débil
3 = Fuerte
Fragilidad
Aceptabilidad
Muestra Débil Normal Fuerte

Masticabilidad: tiempo requerido para masticar la muestra, a una tasa constante de aplicacion,
para reducir a una consistencia adecuada para tragarla.

Grado de aceptabilidad

1 = Baja
2 = Normal
3 = Elevada

Masticabilidad Aceptabilidad

Muestra Baja Normal Elevada




Anexo 6. Datos de las evaluaciones fisicoquimicas

HUMEDAD
FACTOR
TRATAMIENTO | BLOQUES | FACTORA B HUMEDAD
1 1 1 1 25.25
2 1 1 2 21.26
3 1 2 1 22.85
4 1 2 2 27.85
5 1 3 1 31.91
6 1 3 2 32.08
1 2 1 1 24.19
2 2 1 2 23.86
3 2 2 1 22.97
4 2 2 2 27.12
5 2 3 1 30.46
6 2 3 2 31.51
Testigo 1 1 0 1 20.58
Testigo 1 2 0 1 234
Testigo 2 1 0 2 22.05
Testigo 2 2 0 2 21.3
PROTEINA
FACTOR 3
TRATAMIENTO | BLOQUES | FACTORA B PROTEINA
1 1 1 1 15.13
2 1 1 2 15.22
3 1 2 1 15.66
4 1 2 2 19.1
5 1 3 1 20.53
6 1 3 2 20.19
1 2 1 1 15.42
2 2 1 2 15.23
3 2 2 1 15.68
4 2 2 2 19.12
5 2 3 1 20.52
6 2 3 2 20.18
Testigo 1 1 0 1 9.54
Testigo 1 2 0 1 9.81
Testigo 2 1 0 2 9.87
Testigo 2 2 0 2 9.57




CENIZA

FACTOR
TRATAMIENTO | BLOQUES | FACTOR A B CENIZAS
1 1 1 1 2.37
2 1 1 2 2.39
3 1 2 1 2.49
4 1 2 2 2.22
5 1 3 1 2.03
6 1 3 2 2.01
1 2 1 1 2.44
2 2 1 2 2.43
3 2 2 1 2.27
4 2 2 2 2.45
5 2 3 1 2.04
6 2 3 2 2.05
Testigo 1 1 0 1 2.15
Testigo 1 2 0 1 2.13
Testigo 2 1 0 2 2.12
Testigo 2 2 0 2 2.18
Anexo 7. Datos de las evaluaciones sensoriales
Color
Bloque/Catadores 1 2 3 4 5 TestigpM | Testigo A
1 25| 2 2 2 2 2 2.5 2.5
2 15| 2 2 2 2 2 2.5 2.5
3 25| 2 2 2 25 2 2.5 2.5
4 25| 25 2 2 2 2 1.5 2.5
5 25| 2 2 2 2 2 2.5 1.5
6 25| 25 2 2 2 2 2.5 2.5
7 25| 2 2 2 25 2 2.5 1.5
8 25| 2 25 2 2 2 2.5 2.5
9 25| 2 2 2 25 2 2.5 2.5
10 2 | 25 2 2 2 2 2.5 2.5
11 25| 2 25 25 2 2 2.5 2.5
12 2 2 25 25 2 2 2.5 2.5
13 25| 2 2 25 2 2 2.5 2.5
14 25| 25 2 2 2 2 2.5 2.5
15 25| 2 25 2 2 2 2.5 1.5
16 2 2 2 25 2 2 1.5 2
17 2 2 2 2 2 2 2.5 2.5
18 2 2 2 2 25 2 2.5 2.5
19 2 2 25 25 2 2 2.5 2.5




20 |25 2 [ 25 | 25 | 2 [25] 25 15
OLOR

Bloque/Catadores 1 2 3 4 5 6 Testigo M | Testigo A
1 25| 25 2 15 25 2.5 2.5 25
2 25| 25 15 15 2 2 2 25
3 2 2 2.5 15 25 2.5 25
4 2 2 15 25 15 15 15 25
5 25 2 2 2 15 15 2 2
6 25| 15 25 25 25 2.5 25
7 2 2 15 25 2 2 2.5 25
8 2 15 25 25 15 2.5 2.5 25
9 25| 25 2 2 25 2 2 2.5
10 25 2 15 2 2 15 2 25
11 25| 25 25 15 15 2 2.5

12 25| 15 15 2 2 15 2.5

13 25 2 25 15 15 2.5 2.5 2.5
14 25| 15 15 15 25 2 15 2.5
15 25 2 2 2 15 15 2.5 2.5
16 25| 15 2 25 25 2 2.5
17 25 2 15 2 15 15 2.5
18 25 2 25 25 2 25 15 25
19 25| 25 15 25 15 15 2 2.5
20 25| 25 25 25 25 25 15 25

SABOR

Bloque/Catadores 1 2 3 4 5 6 TestigoM | Testigo A
1 25| 25 2 15 25 2.5 2.5 2.5
2 25| 25 15 15 2 2 2 25
3 2 2 25 15 25 25 2 25
4 2 2 15 25 15 15 15 2.5
5 25 2 2 2 15 15 2
6 25| 15 25 25 25 2.5 2.5
7 2 15 25 2 2 25 25
8 15 25 25 15 2.5 2.5 2.5
9 25| 25 2 2 25 2 25
10 25 2 15 2 2 15 2.5
11 25| 25 25 15 15 2 2.5 2
12 25| 15 15 2 2 15 2.5 2
13 25 2 25 15 15 2.5 2.5 2.5
14 25| 15 15 15 25 2 15 2.5
15 25 2 2 2 15 15 2.5 2.5
16 25| 15 2 25 25 2 2 25
17 25 2 15 2 15 15 2 2.5
18 25 2 25 25 2 2.5 15 2.5
19 25| 25 15 25 15 15 2 2.5




20 |25 25 [ 25 | 25 | 25 [25] 15 25

FRAGILIDAD
Bloques/catadores 1 2 3 4 5 6 | testigo M | testigo A
1 25| 15 2.5 2.5 2.5 2 2 2
2 2| 25 2.5 15 15 15 2 2
3 15| 2 15 2.5 2.5 2 2 2
4 2| 15 2.5 2 15 2.5 2 2
5 15| 25 2.5 2 15 2.5 2 2
6 25| 2 15 2 2 2.5 2 2
7 15| 15 2.5 2 2 15 2 2
8 25| 2 2.5 15 2.5 2 2 2
9 15| 15 2 2.5 2.5 2 2 2
10 2| 15 2 2.5 2.5 2 2 2
11 2 2 2 15 2 2 2 2
12 15| 15 15 2.5 15 2 15 2
13 2 | 15 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2
14 25| 25 2.5 2 2 2.5 15 2
15 25| 25 2.5 2 2 2 2.5 15
16 2| 25 2.5 2 2.5 2.5 2.5 15
17 15| 25 2.5 2.5 2 2.5 15 2.5
18 15| 25 2.5 2 2.5 2.5 2.5 2.5
19 15| 25 2.5 2.5 2 2.5 15 2.5
20 15| 25 2.5 2 2.5 2.5 2.5 2.5
MASTICABILIDAD
Bloques/catadores 1 2 3 4 5 6 | testigo M | testigo A
1 2 | 25 2.5 3 2 3 3 3
2 151 2 15 1 2 3 1 3
3 2|15 2.5 3 1 2 1 3
4 15| 25 2.5 2 1 3 3 3
5 25| 2 15 2 1 1 3 3
6 15| 15 2.5 2 3 2 3 3
7 25| 2 2.5 1 1 3 2 1
8 15| 15 2 1 2 3 3 3
9 2| 15 2 2 1 3 1 3
10 2 2 2 3 3 3 3 3
11 15| 15 15 3 2 2 1 3
12 2| 15 2.5 3 1 2 3 3
13 25| 25 2.5 2 3 3 3 3
14 25| 25 2.5 2 3 1 3 1
15 2 | 25 2.5 2 3 2 3 1
16 15| 25 2.5 2 3 3 3 1
17 15| 25 2.5 3 3 3 3 3
18 15| 25 2.5 1 3 3 3 3
19 15| 25 2.5 2 3 3 3 3
20 25| 15 2.5 3 2 3 3 3
DUREZA
Bloques/catadores | 1] 2 ] 3 | 4 | 5 | 6 |testigp M| testigo A




1 2 2 25 25 25 2 2 2
2 2 2 25 25 15 2 2 2
3 25 2 25 25 25 2 2 2
4 2 2 15 25 25 2.5 2 2
5 2 2 25 15 25 2 2 2
6 2 2 25 25 25 2.5 2 2
7 25 2 25 15 25 2 2 2
8 2 2 25 25 25 2 2.5 2
9 25 2 25 25 25 2 2 2
10 2 2 25 25 2 25 2 2
11 2 2 25 25 25 2 25 25
12 2 2 25 25 2 2 25 25
13 2 2 25 25 25 2 2 25
14 2 2 25 25 25 25 2 2
15 2 2 25 15 25 2 25 2
16 2 2 15 2 2 2 2 25
17 2 2 25 25 2 2 2 2
18 25 2 25 25 2 2 2 2
19 2 2 25 25 2 2 25 25
20 2 25 25 15 25 2 25 25
ELASTICIDAD

Bloques/catadores 1 2 3 4 5 6 | testigo M | testigo A
1 25| 25 25 25 25 2.5 2.5 2.5
2 2 2 2 25 2 2 2 2.5
3 25| 25 2 25 25 2.5 2 2.5
4 15| 15 15 25 15 15 15 2.5
5 15| 15 2 2 15 15 2 2
6 25| 25 2 25 25 2.5 2 2.5
7 2 2 25 25 2 2 2.5 2.5
8 15| 25 25 25 15 2.5 2.5 2.5
9 25 2 2 25 25 2 2 25
10 2 15 2 25 2 15 2 2.5
11 15 2 25 2 15 2 2.5 2
12 2 15 25 2 2 15 25 2
13 15| 25 25 25 15 2.5 2.5 2.5
14 25 2 15 25 25 2 15 2.5
15 15| 15 25 25 15 15 2.5 2.5
16 25 2 2 25 25 2 2 2.5
17 15| 15 2 25 15 15 2 2.5
18 2 25 15 25 2 2.5 15 2.5
19 25| 25 25 25 25 15 2 2.5
20 2 2 2 25 2 2.5 15 25




Anexo 8. Caracterizacion de la harina de chocho

SERVICIC
DE ACREDITACION
ECUATORIANOD

Multlanallt}rca S.A. Acroditacidn K SAE LEN 19008

Labostarsa ce draini v ksgeramioria de Caladed LASOHATORD DE ERESAYOE

INFORME DE RESULTADOS INF.DIVMI.100622d

DATOS DEL
CLIENTE
Cliente: Paralta Johanna

Direccion: |Mechachi
Teléfono: (0995146545

DATOS DE LA MUESTRA

Descripcitn: Harina de chocha

Lote: -— Contenido declarado: 100g
Fecha de elaboracion: 2023-12-12 Fecha de vendmiento: -

Fecha de recepcidn: 2024,/0202 Hora de recepcidn: 15:40:29
Fecha de analisis: 2024,02,/03 Fecha de emision: 202402 /08

Material de anvase: -
Toama de muestra realizada
por:

Procedencia de los datos: Los resultados reportados en e presente informe s& refieren a los datos y & las muestras
entregadas por & diente & nueastro laboratario.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Bl diente

Color: Caractenstioo Oilior: Caracteristico
Extado: Salido Conzervacion: Ambiante
RESULTADOS FISICO-QUIMICOS

PARAMETRO RESULTADO UNIDAD |METODO INTERNG| METODO DE REFEREMNCLIA
Protéing 57.20 Th MFQ-01 AOAC. 2001. 11 Mvalurmetria
Hurresdad 11.54 ) MFQ-04 ADALC, 925 10/ Gravimatria
Cenizas 2.22 Th MFQ-03 ADAC, 923 03/ 'Gravimetria
Grasas 20.26 T MFQ-02 ADAC. 200306/ Gravirmetria
Carbohidratos 139 e Caleula Calcuks
Filira 11.27 T Reh-05747 NTE INENE 1334

S& praohibe la reproduceion dal presente infarme deé regultados, excepbs &n Su totalidad prévia autorzacion escrita de
Multianalityea S A, Cualguier infarmacion adicional correspondiente a los ensayos &5t & dEposicion del cliente cuands o
salicite.

El Tiempo de Retencion de las Muestras en el Laboratorio para ensayos Fisico-Quimicos e Instrumentales partir de |a fecha de
ingreso serd de 15 dias calendario para muestras perecibles, 30 dias calendario para muestras medianamente peracibles y
estables. Muestras para ensayas microbiolégicos serd de 5 dias |laborables para muestras perecibles, 10 diss laborables para
muestras medianamente perecbles y estables a partic de la fecha de analigis. Posterior a este tiempo, & labaratorie ne padra
realizar reansayas para verificacion de datos o valores ne conformes por parte del cliente,

Toda la informacidn relacionada con dates del cliente & items de ensayo (Mmuestras) y gue pueda afectar a la valider de los
refultados, ha sido proporcionada ¥ Son réesponsabilidad exclusiva del ciente. El labaratario s& respaonsabiliza unicamente de los
refultados emitidas las cualés correspanden & la moeestra analizada v descrita én &l préesente documento.

El laboratorio dedina toda responsabilid ad, scerca de desvios encontrados en las moeestras entregadas por &l clisnte y que puedean
afectar a la validez de los resuliados, particular gue &< comunicado al clienbe &an caso de ser detectada por el labaratorio.

El tiempo de almacenamiento de los informes de resultados v toda la informacdan técnica relacdonads al mismo para dar
trazabilidad sera de 5 afios & partir de su fecha de emigidn. {Punto 8.4.2 CR GADL Criterios Generales Acreditacion de
Labaratorios de Ensayo y Calibracion segin NTE INEN- ISOYIEC 17025:2018).

Quim. Nadia Torres
Asistente Téonico Microbiologia




Anexo 9. Analisis mecanico-tecnofuncionales de los dos mejores tratamientos

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA
), < LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

RIS

Certificado No: 24018 e
Solicitud N*: 244015 Pig Jdec )
Fecha de ejecucion de ensayos: 08 al 09 de febrero de
2024

(]

Fecha recepeion: 08 de febrero de 2024

Informacion del cliente:

Empresa CLRUC 1728112812
Representante: Johanna Anabel Peralta Pilataxi 1if: (995146545
Direccion: Machachi Emall Johannaperaltn2812 0 usc.cdu.oc
Civdad: Machach
Descripeion de las muestras:
Masa de pizza precocida a base de la sustitucion parcial de 5
ducto: : 2 ¢ ades de 60g, ¢
Producto harina de trigo por harioa de chocho Peso 10 unidades de 60, ¢'u
Muarca comercial: n'a Tipo d¢ envase:  papel aluminio
Lote: nia No d¢ muestras.  dos
F.Elb:n'a F.Exp.:na
Consernvacion: Ambiemte: X Retngeracicn  Congelacide Almac, en Lab 7 dias
Crerres seguriddad: Ningunoe X Intactos:  Rolos. Muestreo por el clicnte: 08 de febrero de 2024
—_— —
RESULTADOS OBTENIDOS
Codigo del | Codigo Ensavos
Muestras s = % Métodos utilizados | Unidades | Resultados
laboratorio | cliente | solicitados/Técnica pee
Textura ( Fexturdmetrn Heookfleld)
Cicdo 1 D 3
Masa de pizza e L ol
precocids a base de ln Cicho 2 Dureza [3 R
sustitucioe parcial de 01824026 Muestra | | Cobesividad Brookfield Adinsemsional 03
harina de trigo por Elasticidad e mm 4
harina de chocho =
Firmeza [ 3 2408
Masticabibidad -l LR
Fevturn (Texturdmetro Brookfickd)
Ciclo | Dareza 666
Masa de picza = :
precocida 3 base de b Ciclo 2 Durezs s 9%
sustitucién parcial de NI524027 Muestra 2 | Cobesividad Adimensional 0x9
harina de trige ~yemr o) Brookficld
por Elasticidad - mm 6
harinn de chocha - /
Firmezs L 83
1
Masticabilidad /] md 1384

Conds. Ambientales: 21.6°C: $9.0%HR
Se admtan 44 hojas de respaldo

Ing. GTI#y s Risueho
Directorn de Calidad

A won paei (ras) 10 elecsronica de resultados: S
Focha de emsion del cenificado: 14 de febroro de 2024 | "

Nots 15 theentts far wamaasteas por o cheie ¥ 100 ferodindns v apian 3 s muauiz e I cndioooes teubadn B Libornono s mpocundaa sutananxsic ée bow smmiiados sedidu mbewa s
IRV Wlregats poc of chevs

£ Laborstort

w1 o3 respurmaddy pov o e lacomecio dr coe certBlaadn N6 0 WP ARED Spcute Sal w peTrers W reodsoton wb Sam e Lo v N nnde nteras 3 b fariz

DT B g

nakunuaran. Lar v b ot o gt b i ot Sl | e s iy wooe o] 290 0 el AN




Anexo 10. Analisis microbioldgicos

W0

(@ Eremoon
Mulﬁanalityca S.A. Atrecuchin i BAE LEW 09008

Lascestaric 80 drahss y Aeegurvr dews 3¢ abded LASORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE RESULTADOS INF.DIV-MI.100622a

DATOS DEL CLIENTE

|Cliente: Peraita johanns
Direccion: [Machachs
Teléfono:  |0995146545

DATOS DE LA MUESTRA

rbrtsulpclo'n: Masa precocida para paezs (M1)

Lote: [Contenido declarado: 100g

Fecha de elaboracion: 2023-12-12 |Fecha de vencimiento: -

Fecha de recepcion: 2024/02/02 |Hora de recepcion: 16:40-29

Fecha de analisis: 2024)02)03 |Fecha de emision: [2024/02/08
[Material de envase: -

Toma de muestra realizada B cliente

Procedencia de los datos: Los resuitados reportados en & presente informe se refieren a los datos y & las muestras entregadas por el

cliente a nuestro ksboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico Olor: aracteristico

Estado: 5o do Conservacion: rigeration

Temperatura de la muestra: 7.5C

RESULTADO MICROBIOLOGIA
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO INTERNO METODO DE REFERENCIA

Recuento de Mohas <10 UFCly MMI-02 ADAC 997.02/ Pet:lﬁ!m
Recuento de Levaduras 48x10° WFCig MM{-02 AQAC 997.02/ Petrifilm

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por grama.

Se prohibe |8 reproduccidn defd presente informe de resultados, excepto en su totalidad previs autorizscién escrita de Multianalityca SA
Cualquier Informacion adicional correspondiente a los ensayos estd a dsposicdn del ciente cuando lo soiicite,

El Tiempo de Retencidn de las Muestras en ef Laborstono para ensayos Fisiko-Quimicos e Instrumentales partir de ls fecha de ingreso serd de
15 dias calendario para muestras pereciles, 30 dias calendario para muestras medisnamente perecibles y estables. Muestras para ensayos
microbiologicos serd de S dias laborables para muestras perecibles, 10 dias laborables para muestras medianamente perecibles y estables a
partir de la fecha de andlisis. Posterior a este tempe, el laborstorio no podra realizar reensayos para verificacion de datos o valores no
conformes por parte ded cliente.

Toda |a informacidn relacionada con datos del chente ¢ items de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de los resultados, ha sido
proporcionada y son responsabilidad exclusiva ded cliente. El Isboratorio se responsabiliza dnicamente de los resulados emitidos los cusles
corresponden a la muestra analizads y descrita en el presente documento,

El lsboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en kas muestras entregadas por el thente y que pueden afectar a la
validez de los resulados, particular que es comunicado al cliente en ¢aso de ser detectado por el laboratorio

El tiempo de aimacenamiento de los informes de resuitados y toda la informacion técnica relacicnada & mismo para dar trazabilidad serd de S
anos & partir de su fecha de emiion. (Punto 8.4.2 CR GADL Criterios Generales Acreditacdn de Laboratorios de Ensayo y Calbracdn segin NTE
INEN- ISOAEC 17025:2018).

AT

Py
f

Quim. Nadia Torres
Asi Técnico Microbiologii




Anexo 11. Petrifilm Mohos y Levaduras

T6

Agentes microbianos | Minimo | Méaximo | Gréfico Resultado
Levaduras 103 104 4.8 x 103 UFC/g
Tl

Levaduras 103 104 <10 UFCl/g




Anexo 12. Valor nutricional

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccién: Galo Plaza 28-55 y Juime Réldos Teléfonoo998407494 Email: luciasilvax@ynhoo.com

Bficiencia, confianga y segueided. en sinergia con su ampresa”

REPORTE DE RESULTADOS
Nombre del Solicitante / Name of the Applicant

| Srta. Johanna Anabel Peralta Pilataxi

Domicilio / Address

Teléfonos / Telephones

| Machachi - Parque Central

| 0995146545

Producto para el que se solicita el Analisis / Product for which the Certification is requested

| Masa cruda de pizza

Marca comercial / I'rade Mark

LNo tiene
Caracteristicas del producto / Ratings of the product
Color, Olor y sabor caracteristico
Resultados Bromatolégico
PARAMETRO PlIZZA M1 PIZZA M2 METODO/NORMA
Rch-09746 Rch-09747
HUMEDAD TOTAL (%) 20,72 25,99 AOAC/Gravimetrico
MATERIA SECA (%) 79,28 74,01 CALCULO
PROTEINA (%) 12,82 7,24 AOAC/kjeldhal
FIBRA (%) 631 592 AOAC/Gravimetrica
GRASA (%) 10,03 9,34 AOAC/Goldfish
CARBOHIDRATOS (%) 47,63 48,80 CALCULD
CENIZA (%) 2,49 2,71 AOAC/Gravimetrico
MATERIA ORGANICA (%) 97,51 97,29 CALCULO
SODIO (mg) 330,07 297,93 AOAC/Espectrofatometrico
Emitido en: Riobamba, el 08 febrero de 2024
Dr. Willigm Vifian A. SETLAB

“rvicio de Transferencia Tecnoldgica
v aboratorios Agropecuarios

Calo Plaza 28 - 55 y Jaime Roldés
032366-764

RESPONSABLE TECNICO
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Norma Teécnica PAN NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 2945

0 INTRODUCCION

Los requisitos de la presente notma solo poadran satistacerse cuando en la fabricacion del producto se
utilicen materias primas e ingredientes de buena calidad y se elaboren en locales e instalaciones bajo
condiciones higiénicas que aseguren que el producto sea apto para el consumo humano.

1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el pan destinado a la comercializaciéon para
consume humano.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son referidos en este documento y son
indispensables para su aplicacién. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicién citada. Para
referencias sin fecha, aplica la Ultima edicién del documento de referencia (incluyendo cualguier
enmienda).

NTE INEN ISO 712 Cereales y productos de cereales. Determinacién del contenido de humedad.
Método de referencia (IDT)

NTE INEN ISO 11085 Cereales, productos de cereales y alimentos para animales. Determinacion del
contenido de grasa bruta y grasa total mediante el método de extraccion de Randall (IDT)

NTE INEN ISO 20483 Cereales y Leguminosas. Determinacion del contenide de nitrogene y calculo
del contenido de proteina bruta. Métode de Kjeldah! (IDT)

NTE INEN 2859-1 Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1. Programas de
muestreo clasificados por el nivel aceptable de calidad (AQL) para inspeccién lote a lote

NTE INEN 1334-1 Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos

NTE INEN 1334-2 Rolulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 2. Rotulado
nuiticional. Requisitos

NTE INEN 1334-3 Rotulado de productos alimenticics para consumo humano. Parte 3. Requisitos para
declaraciones nutricionales y declaraciones saludables

NTE INEN-CODEX 192. Norma General del codex para los aditivos alimentarios (MOD).

3. TERMINOS Y DEFINICIONES
Para efecto de esta norma, se adeptan las siguientes definiciones:

3.1 Pan. Producto alimenticio obtenido por la coccién de una masa fermentada o no, hecha con
harina y agua potable, con o sin el agregado de levadura, con o sin la adicion de sal, con o sin la
adicion de otras substancias permitidas para esta clase de productos alimenticios.
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3.2 Miga. Parte interna de un producto de panificacién horneado caracterizado por una estructura
porosa.

3.3 Corteza. Parte externa de un producto de panificacion horneado con caracteristicas de color,
resistencia, grosor y consistencia propias del producto

3.4 Pseudocereales: Plantas de heja ancha que producen semillas (granos) parecidas a las de las
gramineas. Estas semillas se asemejan en funcion y composicion a de los verdaderos cereales.

4. REQUISITOS
El pan debe cumplir con los siguientes requisitos;

4.1. Los Ingredientes (basicos y opeionales) utilizadas en la elaboracién del pan deben sujetarse a las
Normas Tecnicas Ecualorianas correspondientes.

4.2. Organolépticas
4.2.1 Aspecto externo

Las piezas de pan entre si deben conservar semejanza en tamario y forma de acuerdo al producto y
segln sea su presentacion.

4.2.2 Corteza

El pan debe presentar una corteza de color uniforme, sin guemaduras, ni hollin u otras materias
extrafas y una lextura ligeramente flexible.

4.2.3 Miga

La miga debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa, ni desmenuzable.
4.2.4 Olor y sabor

El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion.

4.3 Fisicoquimicas

Los panes deben cumplir con los requisitos fisicoquimicas establecidos en |a Tabla 1.

Tabla 1. Limites para los requisites fisicoquimicos para el pan

Requisito Unidad  Minimo Méximo Método de ensayo

Humedad % 20 40 NTE INEN 1SO 712
Grasa % 1.6 4 NTE INEN ISO 11085
*Proteinas (en 100 g) g 7 - NTE INEN ISO 20483

‘se excluye al pan de yuca debido a que el nivel de proteinas que este contiene es de 3.5 g por cada
100 g.
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4.4 El limite de ocratoxina A presente en el pan no debe exceder el valor establecido en la tabla 2.
Tabla 2, Limites para la presencia de ocratoxina A en el pan

Requisito Unidad Minimo Maximo Metodo de ensayo

Ocratoxina A Mofeg - 3 NTE INEN ISO 15141 -1 o NTE
INEN ISO 15141-2

4.4 Composicion del producto
4.4.1 Ingredientes basicos

a) Harina de cereales, pseudocereales, oleaginosas, tubércules o leguminosas

NOTA. La harina usada en la fabricacion de pan puede ser una fuente de microorganismos que deferioran @l alimento. La
soneibilidad del pan a la formacion de micelio depende de su formulacion v lag condiciones de aimacenamiento, Es til roalizar
una prueba practica de horneado para determinar i una harina en parficular ee adecuada para |a fabnecacion del pan, para esto
se debe preparar un pequefio lote de parn de la manera habllual, almacenar el pan bajo condiciones normales de

almacenamiento y verificar mediante inspeccion visual si hay o no desarollo de miceko,

b) Agua potable

c) Levadura activa, fresca o seca, natural o leudantes quimicos
d) Gal

e) Grasa vegetal

f)  Azdcar

4.4.2 Ingredientes opclonales
a) Leche o sus derivados
b) Aditivos para alimentos

NOTA. Se permile el usa de adilives enlistados en la NTE INEN-CODEX 192. Norma General del Codex para los aditivos
allmeniarios (MOD).

4.5 Peso y Tamano

Para efectoe de comercializacion el pan debe tener una tolerancia en el peso que sera del 10 % para
panes de hasta 50 g de peso y del § % para panes superiores a 50 g en peso.

5. INSPECCION

5.1 Muestreo

Las muestras de pan deben tomarse cuando su temperatura interna, sea igual a la temperatura
ambiente.

El plan o esguema de muestreo se realizard en base a la norma NTE INEN 1SO 2859-1.

5.2 Criterios de aceptacion o rechazo
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Anexo 13. Reglamento sanitario de etiquetado de alimentos procesados en el consumo
humano.

111§
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REGLAMENTO SANITARIO DE ETIQUETADO DE
ALIMENTOS PROCESADOS PARA EL CONSUMO
HUMANO

(Acuerdo No. 00004522)

LA MINISTRA DE SALUD PUBLICA
Considerando:

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

Que; la Constitucion de la Republica del Ecuador, en el articulo 32, manda que la Salud es un derecho que garantiza el
Estado, cuya realizacion se vincula al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua, la alimentacion, la
educacion, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los ambientes sanos y otros que sustentan el buen vivir;

Que; la citada Constitucion de la Republica, en el Art. 52, garantiza a las personas el derecho a disponer de bienes y
servicios de optima calidad y a elegir con libertad, asi como a una informacién precisa y no engafiosa sobre su contenido y
caracteristicas. La ley establecerad los mecanismos de control de calidad y los procedimientos de defensa de las
consumidoras y consumidores; y las sanciones por vulneracion de estos derechos, la reparacion e indemnizacién por
deficiencias. dafios o mala calidad de bienes y servicios, y por la interrupcién de los servicios publicos que no fuera
ocasionada por caso fortuito o fuerza mayor;

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

Que: la Carta de Ottawa (1986), adoptada en la Conferencia Internacional de Promocion de la Salud, recomienda a los
paises signatarios un compromiso a favor de la promocion de la salud, a través de la adopcion de Politicas Publicas
saludables con componentes tales como la legislacion, las medidas fiscales, el sistema tributario y los cambios
organizativos; comprometiéndose la Conferencia, a oponerse a las presiones que se ejerzan para favorecer los productos
daiiinos, los medios y condiciones de vida malsanos, la mala nutricion;

Que; la Ley Orgéanica de Salud, en el articulo 4, prescribe: *“ La autoridad sanitaria nacional es el Ministerio de Salud
Publica, entidad a la que corresponde el ejercicio de las funciones de rectoria en salud, asi como la responsabilidad de la
aplicacion y vigilancia del cumplimiento de esta Ley, y, las normas que dicte para su plena vigencia seran obligatorias.”;

Que; la Ley Orgénica de Salud prescribe, en su articulo 18, que “La autoridad sanitaria nacional, en coordinacién con los
gobiernos seccionales, las camaras de la produccion y centros universitarios desarrollard actividades de informacion,
educacion, comunicacioén y participacién comunitaria dirigidas al conocimiento del valor nutricional de los alimentos, su
calidad, suficiencia e inocuidad, de conformidad con las normas técnicas que dicte para el efecto el organismo competente
y de la presente Ley;

Que; la Ley Orgénica de Salud dispone, en su articulo 151, que “Los envases de los productos que contengan alimentos
genéticamente modificados, sean nacionales o importados, deben incluir obligatoriamente, en forma visible y comprensible
en sus etiquetas, el seflalamiento de esta condicion, ademas de los otros requisitos que establezca la autoridad sanitaria
nacional, de conformidad con la ley y las normas reglamentarias que se dicten para el efecto.”;
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Que; la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria, en el articulo 28 inciso tercero, establece que las leyes que
regulan el régimen de salud, la educacion, la defensa del consumidor y el sistema de la calidad, estableceran los
mecanismos necesarios para promover, determinar y certificar la calidad y el contenido nutricional de los alimentos, asi
como también para restringir la promocion de alimentos de baja calidad, a través de los medios de comunicacion;

Que; la Ley Organica de Defensa del Consumidor, en el articulo 4, Derechos del Consumidor, establece: “(...) 4. Derecho
a la informacion adecuada, veraz, clara, oportuna y completa sobre los bienes y servicios ofrecidos en el mercado, asi
como sus precios, caracteristicas, calidad, condiciones de contrataciéon y demas aspectos relevantes de los mismos,
incluyendo los riesgos que pudieren presentar”; (...) “6. Derecho a la proteccion contra la publicidad engafiosa o abusiva,
los métodos comerciales coercitivos o desleales™;

Que; la Estrategia Mundial sobre Régimen Alimentario, Actividad Fisica y Salud aprobada por los paises miembros de la
Organizacion Mundial de la Salud en mayo de 2004, durante la 57* Asamblea Mundial, alienta a que la empresa privada
“Adopte practicas responsables, en particular con respecto a la promocioén y la comercializacion de alimentos con alto
contenido de grasas saturadas, acidos grasos trans, azlicares libres o sal, especialmente los dirigidos a los nifios;

Que:; en el Reglamento Técnico Ecuatoriano INEN, es su numeral 11.1 describe que “El Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion, y las autoridades pertinentes legalmente reconocidas para este efecto, efectuaran las labores de vigilancia y
control del cumplimiento de los requisitos del Reglamento Técnico Ecuatoriano, de acuerdo con lo establecido en la Ley
Organica de Defensa del Consumidor y su Reglamento y demas leyes vigentes™;

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

v,

Que; es necesario garantizar la informacion que consta en los envases de los alimentos procesados del consumo humano,
normando el contenido de las etiquetas del mismo con el objeto que el usuario cuente con una informacion veraz de lo que
Vva a Consuiir.

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

Acuerda:

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

Capitulo I
OBJETO, ALCANCE Y DEFINICIONES

Art. 1.- El presente Reglamento tiene como objeto regular y controlar el etiquetado de los alimentos procesados para el
consumo humano, a fin de garantizar el derecho constitucional de las personas a la informacion oportuna, clara, precisa y
no engafosa sobre el contenido y caracteristicas de estos alimentos, que permita al consumidor la correcta eleccion para su
adquisicién y consumo.

Art. 2.- Las disposi idas en este Regl . rigen a todos los ali P dos para el humano, que cuenten con Registro Sanitario que se comercialicen en el terntorio
nacional
Art. 3.- Para efecto de la apl! on de este Regl. se dera por:

Alimento.- Es todo producto natural o artificial que ingerido aporta al organismo de los seres humanos o de los animales, los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos
biolo . C de también las y mezclas de las mismas que se ingieren por habito o costumbre, tengan o no valor nutritivo

P gz

Alimento natural.- Es aquel que se utiliza como se presenta en la naturaleza, sin haber sufrido on en sus 0 en su composicion, p ser 1do a procesos p
por razones de higiene, o las necesarias para la separacion de las partes no comestibles.

Alimento procesado.- Es todamatenia alimenticia, natural o artificial que para el consumo humano ha sido sometida a operaciones 1ogi para su difi

conservacion, que se distribuye y comercializa en envases rotulados bajo una marca de fabrica determinada. El término alimento procesado, se extiende a bebidas alcohélicas, y no alcohélicas,
aguas de mesa, condimentos, especias y aditivos alimentarios. Para efectos del presente Reglamento se considerarin también como alimento p do a preparados de inicioy 16n para
alimentacion de lactantes, ak )t y pararegi especial

Azicares.- (Agregado por el Art. 1 del Acdo. 00004832, R.O. 237-S, 2-V-2014).- Se entiende a los monosacaridos y disacaridos presentes en el producto, de todas las fuentes, sean propias o
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afiadidas.

Bebida energética.- Son bebidas que en su composicion incluyen uno o mas componentes de aminoacidos, hidratos de carbono, vitaminas, minerales, cafeina, taunna y glucoronolactona.

Comercializador.- Es la persona natural o juridica, publica o privada que se dedica a la comercializacién al por mayor o menor, de alguno de los prods didos en la disposict del
presente Reglamento.

Consumidor - Es toda persona natural o juridica que como destinatario final, adquiera, utilice o disfrute bienes o servicios, o bien reciba oferta para ello. Cuando la presente Ley mencione al
dor, dicha d 16n inclura al usuano.

Declaracién de propledades nutricionales.- Se entiende cualquier representacion que afimme, sugiera o implique que un aluncmo posee propiedades nutritivas particulares, incluyendo pero no

limitandose a su valor y ido d inas, grasas y carbohidratos, asi como su ido de vitaminas y

Declaracién de propiedad ludables.- Es cual 6n que declara, sugiere o implica que existe una relacién entre un alimento, o un constituyente de un alimento, y la salud.

Edulcorante no calérico.- (Agregado por el Art. 1 del Acdo. 00004832, R.O. 237-S, 2-V-2014).- Es toda sustancia natural o artificial utilizada para endulzar y que no provee energia.

Etiqueta (Rétulo).- Se entiende por rétulo cualquier, expresion, marca, imagen u otro material descriptivo o grafico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve, adherido
al envase de un producto, que lo identifica y caracteriza.

Etiquetado (Rotulado).- Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene el rotulo o etiqueta.

Etiquetado nutricional.- Es toda descripcion destinada a informar al idor sobre las 1edads icionales de un alimento que de: la declaracion de nutri v lainfc
nufricional complementaria.

Fabricante.- Toda empresau otra entidad del sector publico o privado que se dedique al negocio o d ipeiie la funcién (da opor cond de un agente o una entidad controlados por
ella 0 a ella vinculados en virtud de su contrato) de fabricar alguno de los prodv didos en la disposici del presente

Grasas o lipidos.- Sustancias insolubles en agua y solubles en sol 'ganicos, tuid pecial por esteres de los acidos grasos. Este término incluye triglicéridos, fosfolipidos,

glucolipidos, ceras y esteroles.

Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN.- Es el documento expedido por el INEN, oficializado por la Ministra 0 Mimistro de Industrias y Productividad, que establece reglas, condiciones o
métodos que Iven probl repetitivos, fc Iado en base a i 1gack y estudios que recogen los resultados consolidados de la ciencia, la tecnologia y la experiencia, teniendo en cuenta
los cnterios de todos los sectores interesados.

- Estoda quimica d l p de un alimento que: prop energia, 0 es para el d lloy el i dela
salud y la vida, o cuya carencia produce cambios quimicos y fisiologicos caracteristi
R itario.- Certificacion otorgada por la Autoridad Sanitaria Nacional, para la importacion, exp ¥y ial: on de los prod deusoy humano sefialados en el

amcnlo 137 de 1a Ley Organica de Salud. Dicha certificacién es otorgada cuando se cumpla con los requisitos de calidad, seguridad, eﬁcacna y aptitud para consumir y usar dichos productos
liendo los tramites establecidos en la Ley Organica de Salud y sus reglamentos.

Regl Técnico E iano - D« pedid o por el INEN, en el que se establecen las caracteristicas de un producto o servicio, o los procesos y metodos de produccion con ellas
lacionados, con inclusién de las disposici dmini as aplicables, y cuya observancia es obligatoria. También pl\ede mcluir prescnpclones en materia d imbol balaj
marcado o etiquetado aplicables a un prod proceso o método de produccion, o tratar excl de ellas. Adi it P irse al destino de los productos después de su ;Juesta

en circulacion o 1alizacién y cubrirasp relativos al uso, reciclaje, reutilizacion, eliminacién o desecho.
Sal.- (Agregado por el Art. 1 del Acdo. 00004832, R.0. 237-S, 2-V-2014).- Se entiende al cloruro de sodio y a todas las fuentes alu 1as que sodio, incluidos los aditivos.

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

Capitulo IT
DEL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PROCESADOS

Art. 4.- El idioma de la del etiquetado de los ali P dos para el alo establecido en el Regl Técnico RTE INEN 022

de Rotulado de Productos Al 105, Ps dos, E; dos y E: dos y podra ademas utilizarse leng\las locales predominantes, en térmmos claros y facilmente comprensibles para el

consumidor al que van dirigidos.

Art. 5.- El et do de los alis p dos para el humano, se ajustara a su verdadera naturaleza, composicion. calidad, origen y cantidad del alimento envasado, de modo tal que

se evite toda concepcién emrénea de sus cualidades o beneficios y estara fund: da en las caracteristicas o especificaci del alimento, badas en su Registro Sanitario.

Art.6.- El Mx.msteno de Salud Publica a través de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) autorizari el eti do de los ali P dos para el
humano, alodisp en la legislacion sanitana vigente.

Art. 7.- En materia de eti do deals dos para el humano, se prohibe:

a) Afirmar que consumiendo un producto por si solo, se llenan los requerimientos nutricionales de una persona;

b) Utilizar logos, certificaci y/o sellos de 1aci tedades, fundaci federaci y de grupos colegiados, que estén relacionados a la calidad y composicion del producto:

¢) Las marcas de idad relacionados con certi it de sistemas de calidad, procesos y otros, excepto las marcas de idad de certificaci que han sido das al producto:

d) Declarar que el producto cuenta con ingredientes o propiedades de las cuales carezca o atribuir un valor nutritivo superior o distinto al que se declare en el Registro Sanitario;

) Declarar tedads icionales, 1 liendo los valores de referencia establecidos en las nomas y regl técnicos de eti d 0

1) Realizar c 1 en bo de otros prody
g) Declarar propiedades saludables, que no puedan comprobarse;
h) Atribuir propiedades preventivas o accién terapéutica para aliviar, tratar o curar una enfermedad;

1) (Reformado por el Art. 2 del Acdo. 00004832, R.O. 237-S, 2-V-2014).- Utilizar imagenes de nifios, nifias, y adolescentes conforme el Codigo de la Nifiez y Adolescencia;
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LEGALES

dana las

del prody

3) Utilizar imag; que 1o corresp

k) Declarar frecuencia de consumo;

1) (Derogado por el Art. 2 del Acdo. 00004832, R.0. 237-S, 2-V-2014).-

m) Utihizar 1 de celebridades en produ

con do alto 0 medio de componentes defmidos en 1a TABLA no. 1.

n) (Derogado por el Art. 1 del Acdo. 00004565, R.O. 136-2S, 3-XII-2013).

Art. 8.- Para aquellos componentes que no tienen valor de referencia en la Noma Técnica Ecuatoriana se consideraran los valores de
mstrumento que lo sustituya, FAO y OMS.

Art. 9.- Para la valoracion del alimento p do en refe

£ o hlecid,

en el Codex Ali oenel

1a a los

y de grasas, azucares y sal se debe refenr a la siguiente tabla:

TABLA No 1.- CONTENIDO DE COMPONENTES Y CONCENTRACIONES PERMITIDAS

Nivel / Componentes

CONCENTRACION “BAJA”

CONCENTRACION “MEDIA™

CONCENTRACION “ALTA”

Grasas Totales

IMenor o 1gual a 3 gramos en 100 gramos

IMayor a 3 y menor a 20 gramos en 100 gramos

Igual o mayor a 20 gramos en 100 gramos

IMenor o1gual a 1,5 gramos en 100
inililitros

IMayor a 1.5 y menor a 10 gramos en 100
mililitros

|mililitros

Igual o mayor a 10 gramos en 100

[Menor o 1gual a 5 gramos en 100 gramos

IMayor a 5 y menor a 15 gramos en 100 gramos |

Igual o mayor a 15 gramos en 100

lgramos.
Aziicares ot
IMenor o1gual a 2,5 gramos en 100 IMayor a 2.5 y menor a 7.5 gramos en 100 Igual o mayor a 7.5 gramos en 100
imililitros alil ‘ hilitros
Sal IMenor o igual a 120 miligramos de sodio  |[Mayor a 120 y menor a 600 miligramos de sodio [Igual o mayor a 600 miligramos de sodio
(Sodio) len 100 gramos en 100 gramos e 100 gramos

(Sustituido por el Art. 3 del Acdo. 00004832, R.O.

237-S, 2-V-2014)

IMenor o igual a 120 miligramos de sodio

en 100 mililitros

IMayor a 120 y menor a 600 miligramos de sodio

en 100 mililitros

en 100 mihilitros

Igual 0 mayor a 600 miligramos de sodio

16n del ido de 1 itid.

Art.10.- Para la de la TABLA No. 1 en ali dos para humano debe estar acorde a las unidades
establecidas en la Norma Técnica Ecuatoniana NTE ENEN 1334 -2; para el caso de yogures y helados el calculo y 1on de dichos se lo realizara en mililiros (ml).

Art. 11.- En los alt que se idos, se evaluara los idos de comp en la porcién 1d:

Art. 12 - (Reformado por el Art. 4 del Acdo. 00004832, R.O. 237-S, 2-V-2014; y, por el Art. 1 del Acdo. 00004866 R.0.250-28, 21-V-2014) - Todo ali p do para el

humano, debe cumplir con el Reglamento Técnico Ecuatonano RTE INEN 022 de Rotulado de prod dos, envasados y empaquetados; adicionalmente se colocara un

sistema grafico con barmras de colores colocadas de manera h 1. Estos colores seran: rojo, amanlloy verde segin la concmuzcwn de los componentes:

a) La barra de color rojo esta asignado para los componentes de alto contenido y tendra la frase “ALTOEN ...""

b) La barra de color amarillo esta asignado para los componentes de medio contenido y tendra la frase “MEDIO EN ...".

c) La barra de color verde esta asignado para los p de bajo ido y tendra la frase “BAJO EN ...
Dependiendo de la leza del prods cada estara rep do por una barra de acuerdo a lo sefialado en la TABLA No. 1.
El sistema grifico debe estar debid: do enun cuadrado de fondo gnis o blanco dependiendo de los colores predominantes de la etiqueta, ocupar el porcentaje que le corresponde de

acuerdo al drea del panel principal del envase de conformidad a la siguiente tabla. : R
TABLA No 2.- AREAS DEL SISTEMA GRAFICO

,;irea del sistema grafico [|Area de la cara principal de exhibicion en cm2
* 6,25 cm2 19,5-32
20% 33-161
15% 162 en adelante

El sistema grafico estara en el extremo superior izquierdo del panel principal o panel secundario del envase del alimento
procesado, ocupando el area correspondiente de dicho panel de conformidad a la tabla 2.

El sistema grafico no debe estar oculto por ninglin objeto o implemento para el consumo o uso del mismo o productos
promocionales.

Los alimentos procesados de envases pequefios con una superficie total para rotulado menor a 19,4 cm2, no colocaran el

sistema grafico en dichos envases, sin embargo lo deberan incluir en el envase externo que los contiene.
Art. 13.- Las consideraciones y caracteristicas especificas del sistema grafico se encuentran descritas en el Anexo 1 del presente Reglamento.
Art. 14.- Se excluye la disposicion de inclusion del sistema grafico a los alimentos descritos en el Capitulo de excepciones de Rotulado Nutricional de la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN

1334-2, y todos aquellos ali dos que por su leza o p de ongen posee uno o varios de los componentes (grasas, sal, azucares) yquenosele hz agregado en su

proceso alguno de los p ionados, a los de mnicio y para alt 16n de lactantes, ali )! para D

haninas y aditivos alimentarios.

Art. 15.- Se exceptua lanclusion del sistema grafico en el azicar, sal y grasas de ongen ammal, sin embargo deben colocar el siguiente mensaje en sus etiquetas: “Por su salud reduzca el consumo

de este producto™.

Art.16.- Los p que dos o mas al dos en su p 6n deben realizar la declaracién nutricional por cada uno de estos, al igual que el calculo y comparacién del
ido de comp y 1 p ycolocar\m sistema gtaﬁ:o de los niveles mas altos de los tres componentes en el envase mas grande.

Art. 17.- Los prody que entre sus ingredi uno o vanos edulcorantes no caléricos, deben incluir en su etiqueta el siguiente mensaje: “Este producto contiene edulcorante no

calérico™.

Art. 18.- Los alimentos procesados y bebidas cuyo contenido sea menor al 50% del alimento natural de base en su formulacion, deben incluir en su etiqueta el siguiente mensaje: “Este producto
tiene menos del 50% del alimento natural en su contenido™.
Art.19.- Los jes a decl di eneste R

deben cumplir con lo establecido en el Anexo 1.
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Capitulo ITT
BEBIDAS ENERGETICAS

Art. 20.- En el etiquetado de bebidas energéticas, que contengan cafeina, taurina y/o glucoronolactona, se incluiran las sigui frases que 1 an las sefialadas en la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 2411:
"Producto no recomendado para lactantes, nifios, nifias, adol mujeres emt das, mujeres en periodo de lactancia, personas de la tercera edad, diabéticos, personas sensibles a la

o dad 1

cardiov ¥y

cafeina, personas con

“No consumir bebidas energéticas antes, durante y después de realizar actividad fisica, ni con bebidas alcoholicas”.

Capitulo IV,
BEBIDAS ALCOHOLICAS

Art. 21.- En el etiquetado de las bebidas alcoholicas, constari el mensaje de advertencia sefialado en el Reglamento General a la Ley Organica de Defensa del Consumidor vigente, cumpliendo con
Ias especificaciones del instructivo correspondiente.

Capitulo V
TRANSGENICOS

Art. 22.- Conforme lo descrito en el Regl. Técnico E 1ano RTE INEN 022 sobre Rotulado de produ ici dos, envasados y empaquetados vigente, todo alimento
procesado para el consumo humano que presente en su composicion transgénicos, debera incluir en su enq\wtado 1a siguiente frase: C ONTIENE TRANSGENICOS™.

Capitulo VI
DECLARACION DE COMPARACION DE NUTRIENTES

Art. 23.- Los al p que de dades que compara los niveles de 1 ylo el valor ético de dos o mas

palabras en castellano que expresen esta declaracié de.m. idad a Ia Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334 - 3.

1 deberan contener

Capitulo VII
CONTROL DEL ETIQUETADO

Art. 24.- Corresponde a la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), el control y la vigilancia del etiquetado de alimentos procesados para el consumo humano.
Art. 25.- La etiqueta de los alimentos procesados debe cumplir con lo dispuesto en el Registro Sanitario autorizado por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA).

Capitulo VIII
DE LAS SANCIONES

Art. 26.- En caso de 1 limi de lo d do en el presente regl sep deraala o lacion del registro sanitario, de conformidad con la normativa que para el
efecto dicte la Autonidad Sanitaria.

DISPOSICIONES GENERALES

Primera- El etiquetado de alimentos procesados debera cumplir con las disposiciones de laLey Organica de Salud y la nomativa aplicable que establezca el Ministerio de Salud Publica en materia

de educacion numcmnal higiene y salud, y disposiciones establecidas en la Ley Organica de Defensa del C: idor, en el Regl Técnico RTE INEN 022 de Rotulado de
du ) dos, envasados y dos y demas d licables a la materia.
Segunda El \hmsnem de Salud Publica a fias de inf 0 ony edv 6n en las cuales incluirdn los contenidos del presente Reglamento, a fin de contribuir a lograr
habitos alimentarios y habitos de vida saludables en lapob! 1
DISPOSICIONES TRANSITORIAS
Primera.- (Sustituido por el Art. 5 del Acdo. 00004832, R.O. 237-S, 2-V-2014) - Las disposiciones contenidas en el Reglamento Sanitario de Ei do de Alimentos Ps dos para el
Consumo Humano, seran de obhgatono cumplimiento en el plazo de noventa (90) dias contados a partir del 29 de mayo de 2014, para las med: y grandes que fabrican. 1 o
i du dos. El cambio de et do por motivo de este Reglamento no tendra ningiin costo en la ARCSA.

- Las disposici de este Regl seran de obligatorio cumplimiento en el plazo de 360 dias contados a partir de la fecha de publicacién en el Registro Oficial para las pequefias y
microempresas establecidas en el Art. 106 del Reglamento a la Estructura de Desarrollo Productivo de Inversion del Codigo Organico de la Produccion, Comercio e Inversiones y las personas
naturales que realicen actividades comerciales y se acojan al Régimen Impositivo Especial (RISE) o se en la obl on de llevar bilidad con sujecion a la normativa tributaria
Vigente.

Tercera.- Los alimentos procesados que cuenten con el logo de “alimento saludable™ deben suprimir dicho logo de sus etiquetas y ajustarse a las disposiciones establecidas en el presente
Reglamento.

Cuarta.- A partir de la publicacién de este Reglamento en el Registro Oficial, se concede un plazo de 360 dias para el i de producto exi con et badas en el Registro
Sanitario, previo a la emisién de este Reglamento.

Quinta.- Los representantes legales de los Regi: itarios de los als d 1alizados en terntorio nacional que p en su comp deberan notificar a
1a Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria en un plazo no maycrr a 180dias conlados a partir de Ia fecha de publicacion en el Registro Oficial.

Sexta.- Los representantes legales de los registros sanitarios de los ali p lizados en territorio nacional que presenten la palabra “light” en su etiqueta deberan declarar
segun lo previsto en el Art. 23 del presente Regl. la*Declaracién de 16n de nutn ", para lo cual se debera realizar la modificacion del Registro Sanitario a la Agencia Nacional

de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria en un plazo no mayor a 180 dias contados a partir de la fecha de publicacion en el Registro Oficial.
Séptima.- (Sustituido por la Fe de erratas s/n, RO. 136-2S, 3-XII-2013).- La Autoridad Sanitaria Nacional, en el plazo de 90 dias, debera expedir la reglamentacién correspondiente a fin de
aplicar las disposiciones sefialadas en este cuerpo nomativo.
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DISPOSICION DEROGATORIA

Deroguese todanorma de igual o menor jerarquia, que se oponga a las disposiciones del presente Reglamento.

DISPOSICION FINAL

De la ejecucién del presente Acuerdo Ministerial que entrara en vigencia a partir de su publicacién en el Registro Oficial, encarguese a la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA), ala Direccion Nacional de Vigilancia y Control Sanitario y ala Unidad de Nutncion de la Direccién Nacional de Promocion.

DADO EN EL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO, a 15 de noviembre de 2013

ANEXO 1
(Reformado por la Fe de erratas s/n, R.O. 201, 12-11I-2014 )

1. Consideraciones nutricionales

Para determinar si el alimento procesado tiene contenido ALTO/MEDIO/BAJO de componentes indicados en la TABLA
No. 1 CONTENIDO DE COMPONENTES Y CONCENTRACIONES PERMITIDAS del REGLAMENTO DE
ETIQUETADO DE ALIMENTOS PROCESADOS PARA EL CONSUMO HUMANO, se debe proceder de la siguiente
manera:

Alimentos procesados solidos:

Se debe comparar directamente los resultados de los analisis bromatologicos del alimento con los pardmetros establecidos
en la TABLA No. 1 de este Reglamento.

Dicha declaracion debe estar acorde a las unidades establecidas en la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1334-2.
Alimentos procesados liquidos:

Los resultados del analisis bromatologico de los alimentos procesados liquidos, se deben transformar a volumen utilizando
la formula de densidad, para compararlo versus la referencia que corresponde a los liquidos de la TABLA No. 1 de este

Reglamento.

Para el calculo y comparacion del contenido de componentes y concentraciones permitidas para yogures y helados se lo
realizard en mililitros (ml).

2. Caracteristicas del sistema grafico para contenido de componentes y concentraciones permitidas establecidas en
la TABLA No. 1. (Reformado por el Art. 2 del Acdo. 00004866, R.O. 250-2S, 21-V-2014).-

El sistema grafico estara en el extremo superior izquierdo del panel principal o secundario del envase del alimento
procesado ocupando el area correspondiente de dicho panel de conformidad a la TABLA No. 2 del articulo 12 del presente
Reglamento, incluyéndose la siguiente informacion:

1. Frase: “ALTO EN...” seguida del componente.

2. Frase: “MEDIO EN...” seguida del componente.

3. Frase: “BAJO EN...” seguida del componente.

El sistema grafico debe respetar los porcentajes (%) de las proporciones indicadas en las siguientes gréaficas:

SISTEMA GRAFICO;

PORCENTAJES RELATIVOS DE LA ETIQUETA EN RELACION AL TAMANO TOTAL
PORCENTAJES RELATIVOS DE LA ETIQUETA EN RELACION AL TAMANO TOTAL

a

T | a=100%
lic Gl b=86%
F €=7%
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32%c 08*c[ | 35%

32%¢ ggec 35%

32"clogtc 35%

PORCENTAJES REALES DE LAS BARRAS
TAMANORELATIVO

@ en AZUCAR

=

Ademés el sistema grafico debera cumplir con las siguientes caracteristicas:

1. Debe estar enmarcado en un cuadrado de fondo de color gris (codigo CMYK; C 0%, M 0%, Y 0%, K 80%) o de color
blanco a fin de que genere contraste con el color predominante de la etiqueta y delimitado con una linea de color negro (1-
2 puntos)

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

3. Los colores para las barras deben ser:

a. Para la barra que representa el contenido alto se debe utilizar color rojo (cédigo CMYK; C 0%, M 100%, Y 100%, K
0%).

b. Para la barra que representa el contenido medio se debe utilizar color amarillo (codigo CMYK:; C 0%, M 0%, Y 100%,
K 10%).

c. Para la barra que representa el contenido bajo se debe utilizar color verde (c6digo CMYK; C 75%, M 0%, Y 100%, K
0%).

4. (Reformado por la Fe de erratas s/n, R.O. 201, 12-11I-2014).- Las palabras “ALTO...” “MEDIO...”, “BAJO...” seran
escritas en tipografia helvética neue o arial, en mayusculas, de color negro, con estilo Black, sin condensacién en el
espaciado tipogréfico, insertadas en un circulo de color blanco.

5. (Reformado por la Fe de erratas s/n, R.O. 201, 12-III-2014).- La palabra “en” sera escrita en tipografia helvética neue o

arial, en minusculas, de color blanco para las barras roja y verde, y de color negro para la barra amarilla, con estilo Roman,
sin condensacion en el espaciado tipografico.
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6. (Reformado por la Fe de erratas s/n, R.O. 201, 12-I11-2014).- Los componentes (AZUCAR, GRASAS y SAL) serdn
escritas en tipografia helvética neue o arial, en mayusculas, de color blanco para las barras roja y verde, y de color negro
para la barra amarilla, con estilo Black, sin condensacién en el espaciado tipografico.

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

8. Siun color se repite dos o mas veces, el orden de descripcion sera el siguiente: azucar, grasas y sal.

9. (Reformado por la Fe de erratas s/n, R.O. 201, 12-I1I-2014).- En el caso de que el alimento procesado no contenga
alguno de los componentes, en el grafico se incluird solamente la barra que corresponde al componente que contiene el
alimento procesado, y se incluira las palabras “no contiene.....” seran escritas en tipografia helvética neue o arial, en
minusculas, de color blanco, en caso de cuadrado gris de fondo, o en color negro, en caso de cuadrado blanco de fondo,
con estilo Roman, sin condensacion en el espaciado tipografico, sobre el fondo gris o blanco del recuadro.

c. Caracteristicas de los mensajes a ser declarados

Los mensajes que se deben incluir en la etiqueta o rotulado y descritos en este Reglamento, se sujetaran a las siguientes
caracteristicas:

» En caso de haber mas de un mensaje estos deberan ir juntos.
» Los mensajes deben estar en un recuadro de fondo de color blanco delimitado con bordes de color negro.
* La letra sera helvética, de color negro regular no condensada.

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

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

Para el caso de los mensajes que deben contener las bebidas energéticas, sefialados en el articulo 20 del presente
Reglamento, éstos deben estar ubicados en el panel secundario del envase.

FUENTES DE LA PRESENTE EDICION DEL REGLAMENTO SANITARIO DE
ETIQUETADO DE ALIMENTOS PROCESADOS PARA EL. CONSUMO HUMANO

1.- Acuerdo 00004522 (Suplemento del Registro Oficial 134, 29-XI-2013)

2.- Acuerdo 00004565 (Segundo Suplemento del Registro Oficial 136, 3-XII-2013)
3.- Fe de erratas s/n (Segundo Suplemento del Registro Oficial 136, 3-XII-2013)
4.- Fe de erratas s/n (Registro Oficial 201, 12-111-2014)

5.- Acuerdo 00004832 (Suplemento del Registro Oficial 237, 2-V-2014)

6.- Acuerdo 00004866 (Segundo Suplemento del Registro Oficial 250, 21-V-2014).
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norma

Oficializada como: Por Resolucion No. Registro Oficial
No.



Anexo 14 Norma INEN 96:1979

institute Ecuatoriano de Normalizacidn, INEN - Casilla 17-01-3389 - Baguerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccion

INEN

CDU: 664 AL: 02.08-402
MNorma
Técnica PAMN ESPECLAL. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 26:19739
Voluntaria Primera Rewvigiin
1. OBJETD

1.1 Esta norma establece los reguisitos que debe tener el pan especial.
2. TERMINOLOGIA

2.1 Pan especial. Es el pan gue se obtiene afadiendo 8 la fdrmula de pan comin elementos
enrniquacedores, como: huevos, leche, azicar, grasa comestible (enimal o wvegetell y aditivos
sutorizedos.

2.2 Otros términos relacionados con esta norma estén definidos en la NTE INEMN 923.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 Las materiaa primas utilizades en la elaboracién del pan especial deben sujetarse a las NTE
INEM correspondientes.

3.2 Bl pan especial debe procesarse en condiciones sanitarias edecuadas, a fin de ewvitar su
contammacidén con microorganismos patégenos o causantes de la descomposicidn del producto.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTD

4.1 Componentes. Le masa para la coccidn dal pan especial debe prepararse con los siguientes
componentes bésicos:

8] hearina de trigo,
b} agua potable,
c] kevadura activa, fresca o seca,

g gslipmestible,

fl azlcar,

gl grasa comestible (animal o vagetall, y
h} aditivos autorizados.

4.2 La masa debe caracterizarse por la adicidn de uno o més de los enriguecedores siguisntas:

8] huewvos,

bl malta,

cl nmueces,

d} coco,

el miel,

fl dulces de frutas,
gl frutas,

(Contindga)
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h} gueaso,
il lsoor,

jl otros permitidos.

4.3 Corteza. El pan especial debe presentar una corteza de color uniforme, sin guemaduras, ni
hollin u oiras Materias extrafias.

4.4 Miga. La miga del pan especial debw= =ser elistice, porosa, uniforme, no pegajosa, ni
desmenuzabla.

4.5 Caracteristicas organolépticas. El pan especial debe tener el sabor y olor caracteristicos de un
preducto fresco, bien cocido sin indicios de rancidez o enmohecimiento, amargor, acidez u otro
sabor u olor extrafios objetables; ademéds, el pan debe estar exento de materias terrosas.

4.6 Tamafiocs. El pan especial debe fabricaree en forma de panes, palanguetas o moldes, de
acuardo con la NTE INEN 34.

4.7 Para efectos de comercializacidn, al pan debe vendersa &l peso, de acuerdo &8 la siguente

eacala de ndmerocs preferidos: 30g,. 50g, 100g., 200g, 300g, 500g,. v 1 000g.
4.B La tolerancia permitida en el peso estard de acuerdo con el numeral 4.7, vy serd dael 10% para
panes da hasta 50g de peso y del 5% para los demés, de acuerdo a la escala da pesos anterior.

5. MUESTRED

5.1 Las muestras deben extraerse dentro de lae 24 horas, despuds gue &l producto haya salido
dal horno.

5.2 Para la verificacidén del peso se tomarén muestres de diez 8 quince uvnidades, en el caso de
panes de hasta 50g de peso individual, ¥y de tres panes en los otros casos. El peso promedio se
determinaré en cada caso.

6. MARCADD, ROTULADOD ¥ EMBALAJE

6.1 El pan especial debe ser envasado en las panaderias en fundas individuales, gque contengan un
nimero adecuado que facilite su comercializacidn.

6.2 Las fundas o envaltures deben ser de papel o pléstico, resistentes a la accidn del producto, v
no deben alterar sus caracteristices organoclépticas o su composiciin ademés proporcionardn una
adecuada proteccidn ante la contaminacidn externa.

6.3 Las fundas o envolturas deban marcaree con el peso, precio, mimero de registro sanitario,
designaciin del producto, marca comercial registrada u otra informacidn complemeantaria opcional.

Cormtinga)
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR
INEM 83 Fan. Terminologia.

INEM 84 Pan. Clasificacidn por tamafo y forma.
INEM 85 Parr comdn. Reguisitos.

Z.2 BASES DE ESTUDID
Morma Sanitaria de Alimantos OFSANPAMN-IALUTEZ 048-04-01. C. Pan especial o pan de fantasia.

Oficine Sanitaria Pamnamericana. Washington, 1988.

AF. Araujo. Manuwal de Panificacidn. Divisitn Fleischmann de la Internacional Standard Brands.
Inc. New York U.S. A, 1964,

Cddigo Latinoamearicano de Alimentos. Froduwcios oe panadera y pasteleris. Octawo Congreso
Latinoamericano de OQuimica. Buesnos Aires, 1962.
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Visto, el Expediente N° DIGESA20230000109, que contiene el Informe N*
D000076-2023-DIGESA-AJAI-MINSA y el Memorandum N° DOD0O967-2023-DIGESA-
MINSA, de la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria; y, el
Informe N* DO006439-2023-0OGAJ-MINSA de la Oficina General de Asesoria Juridica;

CONSIDERANDO:

Que, los numerales | y |l del Titulo Preliminar de la Ley N* 26842, Ley General
de Salud, disponen que la salud es condicién indispensable del desarrollo humano y
medio fundamental para alcanzar el bienestar individual y colectivo; y que la proteccion
de la salud es de interés publico, siendo responsabilidad del Estado regularia, vigilarla
y promoveria, asimismo, el articulo 88 de la citada Ley, modificado por el Decreto
Legislativo N* 1290, que fortalece 1a inccuidad de los alimentos industrializados y
productos pesqueros y acuicolas, dispone gque la fabricacion y comercializacién de
alimentos destinados al consumo humano estan sujetos a control y vigilancia higiénica
o sanitana, segun corresponda, en funcion al analisis de riesgo alimentario para la
proteccion de salud,

Que, de acuerdo con el articulo 5 del Decreto Legislativo N* 1062, Ley de
Inocuidad de los Alimentos, los proveedores deben suministrar alimentos sanos y
seguros, siendo responsables directos por la inocuidad de los alimentos; en tal sentido,
estan obligados, entre otros aspectos, a cumplir con las normas sanitarias y de calidad
aprobadas por la Autoridad de Salud de nivel nacional; asi como a asegurar que el
personal que intervenga en tedas y cualquiera de las fases de la cadena alimentaria
cumpla con realizarlo conforme a los Principios Generales de Higiene del Codex
Alimentarius;

Que, el numeral 4 del articulo 3 del Decreto Legislativo N* 1161, Ley de
Organizacion y Funciones del Ministerio de Salud, establece que el Ministerio de Salud
es competente en salud ambiental e inocuidad alimentaria, y, el articulo 4-A del acotado
Decreto Legislativa, medificado por el Decreto Legislativo N* 1504, Decreto Legislativo
que fortalece al Instituto Nacional de Salud para la prevencién y control de las
enfermedades, establece que la potestad rectora del Ministerio de Salud comprende la
facultad que tiene para normar, supervisar, fiscalizar y, cuando corresponda, sancionar,
en los Ambitos que comprenden la materia de salud; la rectoria en materia de salud
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en el marco de sus competencias, propone la aprobacion de la Norma Sanitaria para
mercados de abasto de alimentos, cuya finalidad es proteger la salud de la poblacion
que adquiere y consume alimentos en los mercados de abasto; proponiendo asimismo
Bl derogar la Resolucion Ministerial N* 282-2003-SA/DM,
Estando a lo propuesto por Ia Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria;

Con el visado de la Direccidn General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria, de la Oficina General de Asesoria Juridica y del Despacho Viceministerial
de Salud Publica; vy,

De conformidad con lo dispuesto en el Decreto Legislativo N* 1161, Ley de
Organizacién y Funciones del Ministerio de Salud, modificado por la Ley N* 30895, Ley
que fortalece la funcién rectora del Ministerio de Salud, y por el Decreto Legisiative N°
1504, Decreto Legislativo que fortalece al Instituto Nacional de Salud para la prevencion
y control de las enfermedades; y el Reglamento de Organizacién y Funciones del
Ministeric de Salud, aprobado por Decreto Supremo N* 008-2017-SA, modificade
mediante los Decretos Supremos N° 011-2017-SA y N° 032-2017-SA,;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Aprobar la NTS N° 205 -MINSA/DIGESA-2023, Norma Sanitaria
para mercados de abasto de alimentos, que como Anexo forma parte integrante de la
presente Resolucion Ministerial, y que se publica en la sede digital de! Ministerio de
Salud

Articulo 2.- La Norma Sanitaria aprobada en el articulo precedente entra en
vigencia en el plazo de ocho (8) meses contados a partir del dia siguiente de la
publicacién de la presente Resolucién Ministerial en el Diario Oficial El Peruano. Durante
dicho plazo, las administraciones de los mercados de abasto priorizan la realizacion de
las mejoras sanitarias referidas a los aspectos de infraestructura y equipamiento del
local del mercado de abasto (techos, paredes, pisas, areas de embarque/desembarque,
tanques/cisternas, camara frigorifica).



Articulo 3.- Derogar la Resolucion Ministerial N* 282-2003-SA/DM a la entrada
en vigencia de la Norma Sanitaria aprobada en el articulo 1 de la presente Resolucién
Ministerial.

Articulo 4.- Encargar a la Oficina de Transparencia y Anticorrupcion de la
Secretaria General la publicacién de la presente Resolucidn Ministerial y su Anexo en
la sede digital del Ministerio de Salud.

Registrese, comuniguese y publiquese.

CESAR HENRY VASQUEZ SANCHEZ
Ministro de Salud
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AVAL DE TRADUCCION - PROFESIONAL
EXTERNO

Yo Maria Fernanda Caiza Pilataxi con cédula de identidad ntimero: 1715977680,
Licenciada en Ciencias de la Educacion Especialidad Inglés con niimero de registro
de la SENESCYT No. 1024-2024-2818937; CERTIFICO haber revisado y
aprobado la traducciéon al idioma Inglés del resumen del trabajo de investigacion
con el titulo: “SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA DE TRIGO (Triticum
aestivum) POR HARINA DE CHOCHO (Lupinus mutabilisy EN LA
OBTENCION DE MASA PRECOCIDA PARA PIZZA EN LA
ASOCIACION DE EMPRENDEDORES AGROPECUARIOS VIRGEN
DEL TRANSITO DE

LA PARROQUIA GUAYTACAMA” de: Panchi Toasa Evelin Gissela y
Peralta Pilataxi Johanna Anabel de la carrera de Agroindustria, perteneciente a

la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.

En virtud de lo expuesto y para constancia de lo mismo se registra la firma

respectiva.
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