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CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que celebran de
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y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que establece como 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, EL CEDENTE autoriza a EL CESIONARIO a
explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA.- OBJETO DEL CONTRATO: Por ¢l presente contrato EL CEDENTE,
transfiere definitivamente a EL CESIONARIO y 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 informatico
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

. b) La publicacidn del trabajo de grado.

. ¢) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines académicos y
de consulta.
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d) La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion del titular
del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

f) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley como
excepcion al derecho patrimonial.

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

CLAUSULA SEXTA.- El presente contrato tendra una duracion 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 EL CESIONARIO el derecho a explotar la obra en forma exclusiva, dentro del marco
establecido en la cldusula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona incluyendo LA/EL
CEDENTE podra utilizarla.

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

CLAUSULA NOVENA.- El incumplimiento de la obligaciéon asumida por las partes en las clausula
cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la resolucion se producira
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, Codigo Civil y demds del sistema juridico que
resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA.- Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente contrato,
seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la Judicatura en la ciudad
- de Latacunga. La resolucién adoptada sera 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
sera 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 les 09, dias del mes de Diciembre del 2016.

Fabién Patricio Callitasig Almachi Ing. MBA. Cristian Tinajero Jiménez
EL CEDENTE EL CESIONARIO
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CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesién no exclusiva de obra, que celebran de
una parte Maria Isabel Nacevilla Ruiz, identificada/o con C.C. N° 050335944-0, de estado civil
SOLTERA y con domicilio en LATACUNGA, a quien en lo sucesivo se denominardi LA CEDENTE;
y de otra parte, el Ing. MBA. Cristian Fabricio Tinajero Jiménez, en calidad de Rector y por tanto
representante legal de la Universidad Técnica de Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simén Rodriguez
Barrio El Ejido Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le denominarda EL. CESIONARIO en los
términos contenidos en las cldusulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA.- LA CEDENTE es una persona natural estudiante de
la carrera de INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre
el trabajo de grado: INDUSTRIALIZACION DE GRANOS ANDINOS “ANDIBEBIDA
CHOCOLATADA? la cual se encuentra elaborada segun los requerimientos académicos propios de la
Facultada segun las caracteristicas que a continuacion se detallan:

Historial académico. -OCTUBRE 2007- MARZO 2008 HASTA ABRIL- AGOSTO 2016
Aprobacion HCA .-
Tutor.- ING. EDWIN RAMIRO CEVALLOS CARVAJAL MG.

Tema: INDUSTRIALIZACION DE GRANOS ANDINOS “ANDIBEBIDA CHOCOLATADA”
CLAUSULA SEGUNDA.- EL CESIONARIO es una persona juridica de derecho publico creada por
ley, cuya actividad principal esta encaminada a la educacion superior formando profesionales de tercer
y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que establece como 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 EL. CESIONARIO a
explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la Reptblica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA.- OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA CEDENTE,
transfiere definitivamente a EL CESIONARIO y 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 informatico
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b) La publicacion del trabajo de grado.

¢) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines académicos y
de consulta.
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d) La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion del titular
del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

f) Cualquier otra forma de utilizacién del trabajo de grado que no estd contemplada en la ley como
excepcidn al derecho patrimonial.

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

CLAUSULA SEXTA.- El presente contrato tendrd una duracion 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 EL CESIONARIO 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/EL
CEDENTE podra utilizarla.

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

CLAUSULA NOVENA.- El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en las clausula
cuarta, constituird causal de resolucién del presente contrato. En consecuencia, la resolucién se producira
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 1o no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se someten
a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demds del sistema juridico que
resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA.- Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente contrato,
seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la Judicatura en la ciudad
de Latacunga. La resolucion 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
sera 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

Maria Isabel Nacevilla Ruiz Ing. MBA. Cristian Tinajero Jiménez
LA CEDENTE EL CESIONARIO
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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo obtener una bebida chocolatada a base de chocho tarwi (Lupinus
mutabilis), quinua iniap tunkahuan (Chenopodium quinoa willd.) y amaranto iniap alegria (dmaranthus
hypochondriacus), ya que son granos que contienen grandes propiedades nutricionales calcio, proteinas,
carbohidratos, fibra, fosforo, hierro entre otros. Ademas, con esta investigacion se pretende aprovechar
su alto contenido nutricional. El proceso de elaboracion de la bebida chocolatada a partir de la variedad
de chocho (Lupinus mutabilis), quinua iniap tunkahuan (Chenopodium quinoa willd.) y amaranto iniap
alegria (Amaranthus hypochondriacus), con tres concentraciones y dos tipos de endulzantes (panela y
sucralosa) se realizo de la siguiente manera: la recepcion de la materia prima, clasificacion, remojo de la
quinua y el amaranto por dos horas, en cambio del chocho se debe cambiar el agua cada dos horas por
un tiempo de cuatro dias. Se realiza la desaponificacion de la quinua se somete a coccién a una
temperatura de 80 °C por 40 minutos y luego el chocho es desamargado para posteriormente someter a
coccidn a una temperatura de 80 °C por 40 minutos escurrimiento, coccion, licuado, filtrado, mezclado,
adicion de aditivos, homogenizacion, pasteurizacion rapida (80 a 85 °C por 5 minutos con un choque
térmico a 30 °C), enfriado, envasado, etiquetado y almacenado (2-4 °C). Se sometié a evaluacién
organoléptica a la bebida a la cual se evaluo el color, sabor, olor, textura y aceptabilidad comprobando
que el mejor tratamiento fue t3 (chocho 60%, quinua 20% y amaranto 20%). Finalmente describimos los
resultados obtenidos del valor nutricional que son: carbohidratos totales 69%, energia 43% 850 kcal/
250 ml, proteina 6%, fibra 28%, aztcares totales 0%, colesterol 0%, calorias de la grasa 1% y grasa 2 g,
en cuanto a las caracteristicas fisicas y quimicas se detalla a continuacion: ceniza 0,183 de solidos totales
12,5%, de solidos solubles 10,9 °Brix. Ademas, se determind mohos, coliformes totales, e. coli, levaduras
y aerobios mesofilos, los cuales no excedieron los limites permitidos en las normas establecidas, lo que
indica que el producto no genera ningin tipo de peligro para la salud de los consumidores.

Palabras claves: chocho, quinua, amaranto, panela y sucralosa.
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ABSTRACT

The present work aims to obtain a chocolate drink based on tarwi doddering (Lupinus mutabilis), quinoa
iniap tunkahuan (Chenopodium quinoa willd) and amaranth iniap alegria (Admaranthus
hypochondriacus), as they are grains that contain high nutritional calcium, proteins, carbohydrates, fiber,
phosphorus, iron and others in addition to this research is to exploit its high nutritional conten.

The process of preparing the chocolate drink from the variety of tarwi o lupino (Lupinus mutabilis)
quinua iniap tunkahuan (Chenopodium quinua willd.) and amaranth iniap alegria (Amaranthus
hypochondriacus), with three concentrations and two types of sweeteners (panela and sucralose) the
following were performed: reception of raw material, sorting, soaking of quinoa and amaranth for two
hours, in whereas for the doddering must change the water every two hours for a time of four days.

The desaponification of quinoa is carried out to a temperature of 80 ° C during 40 minutes and then the
doddering is debittered later to submit to boiling to a temperature of 80°C in 40 minutes runoff, cooking,
liquefied, filtering, mixing, addition of additives, homogenization, flash pasteurization (80 to 85 ° C for
5 minutes with a thermal shock at 30 ° C), cooled, packaged, labeled and stored (2-4 © C). It was subjected
to organoleptic evaluation to the drink to which the color, flavor, odor was evaluated texture and
acceptability, proving that the best treatment was t3 (doddering 60%, 20% quinua and 20% amaranth.

Finally we describe the results obtained from the nutritional value which are: total carbohydrates 69%,
energy 43% 850 kcal/250 ml, protein 6%, fiber 28%, total sugars 0%, cholesterol 0%, calories from fat
1% and fat 2%, in terms of physical and chemical characteristics is detailed below: ash 0.183 total solids
12, 5%, soluble solids 10.9 ° Brix. In addition, the mohos, total coliforms, and. Coli, yeast and aerobic
mesophiles, which did not exceed the limits allowed in the established standards, indicating that the
product does not generate any type of danger to the health of consumers

Keywords: doddering, quinoa, amaranth, panela and sucralose
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1. INFORMACION GENERAL
1.1. Titulo del Proyecto
INDUSTRIALIZACION DE GRANOS ANDINOS “ANDIBEBIDA CHOCOLATADA”
1.2. Fecha de inicio
Octubre 2015
1.3. Fecha de finalizacion
Diciembre 2016
1.4. Lugar de ejecucion
Barrio: Salache Bajo
Parroquia: Eloy Alfaro
Cantén: Latacunga
Provincia: Cotopaxi
Institucion: Universidad Técnica de Cotopaxi
(Anexo 1. Ubicacion geografica)
1.5. Facultad que auspicia
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
1.6. Carrera que auspicia
Ingenieria Agroindustrial
1.7. Proyecto de investigacion vinculado
Industrializacién de granos andinos
1.8. Equipo de Trabajo
Investigadores:(Anexo 2)
Ing. Edwin Ramiro Cevallos Carvajal Mg (Anexo 2,1)
Maria Isabel Nacevilla Ruiz (Anexo 2,2)
Fabian Patricio Callitasig Almachi (Anexo 2,3)
1.9. Area de Conocimiento
Ingenieria, Industria y Construccion.
1.10. Linea de investigacion

Desarrollo y seguridad alimentaria.



2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El desarrollo de este proyecto es de gran importancia porque se debe considerar que no existen
productos de iguales caracteristicas que presenten competencia en el mercado, es por esto que se
impulsa a la realizacidon de esta investigacion logrando asi generar mas recursos econémicos y

aprovechar de mejor manera las materias primas propias del barrio El Chan.

Es importante dar un uso adecuado a los granos, con esta investigacion se dard una alternativa para
aprovechar de mejor manera sus propiedades nutricionales y las ventajas que éstas puedan aportar
para la salud, ademas podemos decir que las cosechas que se genera de la quinua, chocho y amaranto
no tienen un impacto ambiental ya que no afecta al medio ambiente, ni directa o indirectamente, y

por lo tanto no requiere un estudio de impacto ambiental.

Las personas en la mafiana tienen la necesidad de consumir alimentos con un gran aporte
energético, encontrados en productos que contengan un alto contenido nutricional es por ello que se
ha considerado elaborar una bebida chocolatada a base de chocho, quinua y amaranto la misma que
contiene una excelente fuente de carbohidratos totales capaz de aportar la energia necesaria que el
cuerpo requiere y que contiene menos calorias, esto beneficia a las personas con dietas restringidas
en el consumo de grasa mejorando de esa manera la alimentacion, dado que impulsa el interés de
consumir este producto aportando con grasa 2%, energia 43% de 250 ml, fibra 28%, carbohidratos

totales 69% , proteinas 6%, valores en marcados en la normativa vigente para la bebida chocolatada.

Para la formulacion de la bebida chocolatada acorde a la investigacion se trabajo con el disefio de
bloques completamente al azar (DBCA) con un arreglo factorial 3*2 con 2 repeticiones el factor A
con 3 niveles (60% chocho, 20% quinua y 20% amaranto) y el factor B con 2 niveles (panela y

sucralosa), mediante las encuestas realizadas a los catadores se obtuvo los datos requeridos,



permitiéndonos establecer la mejor formulacion de la bebida chocolatada, la misma que estan dentro

de los parametros de la norma INEN 2337, lo que indica que no genera dafios a la salud.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

3.1. Directos

Los beneficiarios directos son los autores del proyecto y la comunidad, que esta conformada en
el barrio “El Chan” de la parroquia Eloy Alfaro con 120 agricultoras quienes nos proveeran con la
materia prima (granos) de calidad, la misma que sera utilizada en el producto, aprovechando las
propiedades nutricionales del chocho, quinua y amaranto, esto permitira mejorar su ingreso

econdmico. Ademas de los consumidores que tengan acceso a estos productos.

En el barrio El Chan hay personas que han retomado la siembra de cultivos ancestrales de los
granos andinos conjuntamente con la ayuda de la Universidad Técnica de Cotopaxi en la que buscan
la industrializacion de los granos andinos, es por esto que los estudiantes de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial promueven nuevas alternativas de produccion, alimenticia y asi mejorar su calidad
de vida y el ingreso econdémico de los pobladores,.y adema que la comunidades tengan acceso a este

producto.

3.2. Indirectos

Las empresas y personas particulares seran los beneficiarios indirectos, ya que proveeran los
insumos necesarios para la realizacion del producto. Dentro de esto tenemos a la comunidad en la
cual se esta ejecutando el proyecto que son un promedio de 480 personas, en la que la meta de este
proyecto es alcanzar a toda la ciudad de Latacunga que cuenta con una poblacion de 170489
habitantes aproximadamente segin el INEC hasta el afio 2010 de los cuales 82301 son hombres y
88188 son mujeres, que se encuentran en una edad promedio de 29 afos. Dentro de esto se debe

contar con las personas que pueden ser trabajadores de la empresa.



4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Los granos andinos de mayor importancia en Ecuador son el chocho (Lupinus mutabilis weet),
una leguminosa plantada en casi 6000 hectéreas, y la quinua (Chenopodium quinoa), un seudocereal
que ocupa unas 2000 hectareas, muy poco si se las compara con las extensiones del arroz y del maiz,

con casi 400000 hectareas cada uno.

Pero se podrian cultivar méas de 140000 hectareas de chocho y casi 150000 de quinua, indica el
Manual Agricola de Granos Andinos. Otros dos granos, el amaranto (4dmaranthus hypochondriacus)
y el ataco (Amaranthus quitensis) tienen un potencial similar.

"Se perdid la costumbre de cultivar y de consumir, y desaparecié en muchas provincias", aunque
hay fincas de agricultura familiar que mantienen parte de la diversidad genética y "la manejan y

usan de acuerdo a sus costumbres" (Sanchez, 2013).

Hoy se concentra en la region interandina, en las provincias de Carchi, Imbabura, Pichincha,

Cotopaxi, Tungurahua, Bolivar y Chimborazo.

Los problemas de hambre y desnutricion no se resuelven con pocos alimentos milagrosos o con
alimentos enriquecidos artificialmente. Sino trabajando la complejidad de los sistemas de
produccién dentro del marco de la soberania alimentaria de nuestros pueblos procurando una
dieta diversa, balanceada y culturalmente apropiada. Por lo tanto, uno delos puntos a considerar
es la revalorizacion de un conjunto de alimentos que aportan a la soberania alimentaria de nuestros
paises como nuevo paradigma para el fomento de la economia campesina, el consumo sano,

solidario y con identidad (MAGAP, 2013).



En la actualidad los productores Cotopaxenses de estos granos andinos, no cuentan con nuevas
tecnologias para poder elaborar productos con un valor agregado, y poder competir dentro del
mercado nacional, ya que el chocho (Lupinus mutabilis), quinua iniap tunkahuan (Chenopodium
quinoa willd) y amaranto iniap Alegria (Amaranthus hypochondriacus),son granos que contienen
grandes propiedades nutricionales calcio, proteinas, carbohidratos, fibra, fésforo, hierro y entre otro

y no todas las personas conocen de los grandes aportes nutricionales que puede brindar.

El empleo de nuevas tecnologias permite diversificar los productos a partir de estos granos, ya
no solo sera en harinas y barras energéticas sino también en bebidas nutritivas aportando de mejor
manera los nutrientes que éstos contienen dentro de una dieta balanceada a los consumidores. En la
que la poblacion en su mayoria ha dejado de consumir productos saludables por su estilo de vida
han cambiado su alimentacidon por comidas rapidas y bebidas artificiales causando enfermedades
gastrointestinales, cardiacas y principalmente lo que es la obesidad, generando daios a la salud del

ser humano.



5. OBJETIVOS

5.1. Objetivo General

Obtener una bebida chocolatada “ANDIBEBIDA CHOCOLATADA” a partir chocho
(Lupinus mutabilis), quinua iniap tunkahuan (Chenopodium quinoa willd) y amaranto iniap
Alegria (Amaranthus hypochondriacus), con dos endulzantes (sucralosa y panela) mediante
una tecnologia adecuada en los laboratorios de Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la

Universidad Técnica de Cotopaxi.

5.2.0bjetivos Especificos

Establecer los mejores porcentajes de chocho (Lupinus mutabilis), quinua iniap tunkahuan
(Chenopodium quinoa willd) y amaranto iniap Alegria (Amaranthus hypochondriacus), para
la elaboracién de una bebida chocolatada.

Realizar un analisis sensorial del producto, para definir el mejor tratamiento en la bebida
chocolatada.

Realizar un andlisis fisico quimico y microbioldgico del mejor tratamiento obtenido.
Determinar el tiempo de vida ttil y la estabilidad del mejor tratamiento de la bebida

chocolatada



6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS.

SISTEMA DE TARES EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

Objetivo

Actividad

Resultado de la actividad

Descripcion de la metodologia

por actividad

Establecer los mejores
porcentajes de chocho
(Lupinus mutabilis),

quinua iniap tunkahuan
(Chenopodium quinoa
willd) y amaranto iniap
Alegria (Amaranthus
hypochondriacus), Para la
elaboracion de una bebida

chocolatada.

Recepcion, clasificacion  de la
materia prima e insumos utilizados en

el proceso de claboracion.

Se trabajé con materias primas apta

para el consumo y libres de impurezas

Eliminacion de la saponificacion, y

alcaloide de los granos

Granos libres de saponificacion, y
alcaloide para proceder a elaborar el

producto.

Elaboracion de la formula con lo
diferentes porcentajes expuestos en el

diseno experimental.

Bebida chocolatada de chocho, quinua
y amaranto de acuerdo a la formulas

planteadas

Andlisis sensorial

Realizar un  analisis
sensorial del producto,
para definir el mejor

tratamiento en la bebida

chocolatada.

Aplicacion de la evaluacion sensorial
de la Dbebida chocolatada a
estudiantes de la carrera de Ingenieria

Agroindustrial

Hojas de cataciones llenas con los
pardmetros a ser estudiados para los

analisis estadisticos.

Tabulacion y andlisis de los datos

obtenidos de las hojas de catacion

Se obtuvo el mejor tratamiento de las

formulaciones realizadas

Analisis estadistico

Realizar un analisis fisico
quimico y microbioldgico
del mejor tratamiento

obtenido.

Anilisis de la mejor muestra, fisico
quimico y microbioldgico de la

bebida chocolatada.

Resultado de analisis de la bebida

chocolatada.

Resultados laboratorio
LACONAL.

Segun la norma INEN

Determinar el tiempo de
vida util y la estabilidad
del mejor tratamiento de la

bebida chocolatada

Determinacion de las caracteristicas
organolépticas

Almacenamiento Optimo

El tiempo estimado de vida util segin

los resultados es de 15 dias.

Resultado de estabilidad del mejor
tratamiento durante un mes en el

laboratorio LACONAL.




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

7.1. ANTECEDENTES

Segun Ing. Soteras (2011), en su estudio “Obtencion y formulacion de una Bebida en base de
granos de amaranto” (realizado en la Universidad Nacional del Litoral), menciona que las
condiciones de procesamiento y formulacion para lograr un producto liquido en base a semillas de
amaranto, con caracteristicas sensoriales de alta aceptacion. En que los métodos de obtencion
ensayados fueron (MS y MH) presentaron rendimientos elevados, con leve diferencia a favor de la
molienda seca, en la cual la molienda humedad produjo suspensiones con viscosidad similar a la
bebida de soja. El tratamiento térmico de las muestras resulta favorable en ambos casos. La
estabilidad de las suspensiones se seleccionaron las siguientes condiciones de proceso molienda
himeda, al 5% de sélidos totales, con tratamiento térmico y con incorporacion de 0,05% de goma

xantica presenta el mayor tiempo de retardo (10 dias) ya la menor velocidad de sedimentacion.

Segin Pérez. Gabriel (2014) en su investigacion “Estudio técnico- econdémico para la
elaboracion de una bebida a base de quinua con chocolate” (realizada en la Universidad de
Guayaquil), menciona que. Elaboré una bebida a base de quinua con chocolate para las personas
con intolerancia a la lactosa. Detalla que la elaboracion de una bebida chocolatada para la ciudad
de Guayaquil es muy significativa la demanda insatisfecha de 31452,143 litro en la que se extrae
el 10% dando una cifra de 3145,214 litro/del 2015 a 2019 quedando como el tamaiio de la planta a

producir siendo este un proyecto factible.

Segun Mera L. y Toapanta F. (2016) en su investigacion “Elaboracion de una bebida fortificada
a partir de la variedad de amaranto iniap alegria (Amaranthus caudatus L.) y la variedad de
quinua iniap tunkahuan (Chenopodium quinoa willd) con tres concentraciones y tres tipos de

endulzantes (estevia, panela y miel de abeja) para garantizar la seguridad alimentaria en la



Provincia de Cotopaxi, Canton Latacunga, Parroquia Eloy Alfaro, Sector Salache, Laboratorios
académicos de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, en el periodo 2014-2015 "(realizada en la
Universidad Técnica de Cotopaxi), menciona que sus mejores tratamientos fueron al t2 (50%
amaranto - 50% quinua) con panela, ts (60% amaranto - 40% quinua) con panela y ts (70%
amaranto - 30% quinua) con panela. En la que los analisis realizados a los mismos detallas que
contienen un gran valor nutricional. En cuanto a la estabilidad del producto que tuvo un tiempo de
14 dias sin observar cambios drasticos en cuanto a mohos, E. coli y un leve incremento de acidez,

los cuales no influyen en su composicion por lo que no representa un riesgo para la salud.

7.2. MARCO TEORICO

7.2.1. Bebida

Se denomina bebida a la sustancia que puede beberse. Esta accion (beber) alude a la ingesta de
un liquido. El agua, la gaseosa, el vino, el café y la cerveza son algunas de las bebidas mads

populares (Pérez, 2016).
7.2.2. Tipos de bebidas

La palabra bebida alude a todos aquellos liquidos, ya sean artificiales o naturales, que consume
el ser humano. Las bebidas son esenciales para reponer todos aquellos liquidos que se gastan al
hacer cualquier actividad. Si bien la mas recomendada para satisfacer esta necesidad bésica es el

agua, existen los siguientes tipos de bebidas (Enciclopedia, 2016).

7.2.2.1. Sin alcohol

7.2.2.2. Agua

El agua, un compuesto extraordinariamente simple, es sin embargo una sustancia de
caracteristicas tan excepcionales y tinicas que sin ella seria imposible la vida. El hombre tiene
necesidad de agua para realizar sus funciones vitales, para preparar y cocinar los alimentos, para la
higiene y los usos domésticos, para regar los campos, para la industria, para las centrales de energia:

en una palabra, para vivir (Carbajal & Gonzales, 2012).



7.2.2.3. Leche

La leche es el liquido secretado por las glandulas mamarias, cuyo fin es servir de alimento al

recién nacido (Spreer, 1991).

Se entiende por leche natural el producto integro, no alterado ni adulterado y sin calostros, del
ordefio higiénico, regular, completo e ininterrumpido de las hembras mamiferas, domesticas, sanas

y bien alimentadas (Francia, 1924).

7.2.2.4. Yogurt

El yogur es el producto obtenido mediante la coagulacion por fermentacion de la leche entera,
total o parcialmente descremada, provocada por (Streptococcus thermophilus v Lactobacillus

bulgaricum).

Las cualidades nutritivas del yogur provienen no solo de la presencia de los compuestos de la
leche, sino también de la transformacién de éstos como resultado de la fermentacion acido-lactica

causada por los microorganismos (Hernandez, 1997).
7.2.2.5.Té

Este liquido se produce a partir de la utilizacion de hojas secas pertenecientes a la planta de té
u otros arboles de la familia de Theaceae. El té muchas veces es consumido con fines medicinales
y aporta vitamina B y potasio en pequefias cantidades. La cafeina representa entre el 2.5 y el 4%
del total, lo cual es superior al porcentaje presente en el café, que no supera el 1,5% (enciclopedias,

2016).
7.2.2.6. Café

El café se define como la semilla seca de la planta sin importar que haya sido tostada o molida

(Badui, 1993).
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7.2.2.7. Bebida Achocolatadas
La bebida original es muy diferente de la actual, consistia en una suspension de cacao amargo
molido con algo de harina de maiz en agua fria, a la que se afiadian diversas hierbas, flores y

especias (como la canela, la vainilla, e incluso la pimienta) (Palme, 2011).

7.2.3. Chocolate

Chocolate es un nombre genérico de los productos homogéneos que se obtienen por un proceso
adecuado de fabricacion a partir de la materia prima de cacao que pueden combinase con productos
lacteos, azucares y/o edulcorantes emulsionantes aromas; excepto aquellos que limitan el sabor

natural de chocolate o leche (NTE INEN, 0621:2010).

7.2.4. Endulzantes

Se entiende por endulzante a aquel aditivo o sustancia quimica capaz de aportar o proporcionar
un gusto dulce al alimento que lo contiene, un aditivo que, dicho sea de paso, ha ganado en
importancia en la tltima década por el aumento en el consumo de los productos alimenticios (Pérez,

2008-2015).

Imagen 1. Panela Molida

Fuente. (Fundacion M.A.R.0.2012)

7.2.4.1. Panela
La panela es otro tipo de azucar o azlcar integral, conocida también como atado, raspadura o
chancaca. Es un producto solido moldeado, obtenido de la concentracion del jugo de la cafia,

nutritivo por sus azucares y minerales, de color café claro de sabor dulce y aroma caracteristico.

La panela es un edulcorante altamente energético, compuesto en gran proporcion por sacarosa
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y en pequeia cantidad por azucares invertidos. La importancia de este edulcorante radica en que
es un alimento bésico en la economia de personas y familias de escasos recursos econémicos, tiene
gran calidad nutritiva y energética. Es un producto que se encuentra en cualquier tienda de la
ciudad, o pueblo Ilejano. Segun, el Instituto Anboisse de Francia, citado por

(http://www.quas_,sab.com/es/lapanela/default.asp).

Tabla 1. Valor nutricional de la panela

Andlisis Limite Inferior | Limite Superior | Valor Promedio
Andlisis Proximal
Humedad, % 5,79 ‘ 10,18 7,48
Proteina, % 0,39 1,13 0,70
Nitrogeno, % 0,06 | 0,18 0,11
G;‘asa, % ] 0~13V ; 70,15_ i 014
Fibra, % 0,24 0,24 s 0.24
AzRedutorest | 710 1205 9,13
Sacarosa, % _ 15.72 i 8448 G TY 809 l
Cenizas, % 0,61 1,36 : 1,04
Minerales, mg/100g_ N
Magnesio 28,00 61,00 | 4492
Sodio 4000 |} _ 80,00' _ 0l 60.07
Posio B YU 1S TCY N
Calcio 57,00 472,00 204,96
l\riang:meso 1,20 4,05 1,95
Fosforo 34,00 112,50 | 66.42
e ] w0 ) s L om
Hierro 2,20 8,00 4.76
Color % T (550 nm.) 34,90 75?90 i " 55,22
Turbiedad % T (620 nm.) 32,79 7178 _52.28
pH (Acidez) 5,77 6,17 5,95
Pesog ,, 37800 | 498,00 | 434,86
Poder Energético
Calorias/100 g | 322,00 377,00 Il 351,00

Fuente. Determinacion de la composicion fisico-quimica de la panela
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7.2.4.2. Sucralosa

La sucralosa se obtiene del azucar a través de un proceso de elaboraciéon multipaso patentado,
mediante el cual se sustituyen selectivamente tres grupos hidroxilo de la molécula de azticar con
tres atomos de cloro. El cloro esta presente de manera natural en muchos de los alimentos y bebidas
que ingerimos todos los dias, y desempeifia un papel importante en muchos procesos bioldgicos y
en la naturaleza. La presencia de cloro en la Sucralosa produce un edulcorante que no tiene calorias,
pero que es 600 veces mas dulce que el azicar. La sucralosa sabe igual que el aztcar. Tiene un

claro sabor dulce, rdpidamente perceptible, que no deja un regusto desagradable.

La sucralosa se encuentra disponible como ingrediente para utilizarse en una amplia gama de

alimentos y bebidas con el nombre esplenda (Road, 2009).

e Saborizante

Toda bebida alcoholica o no alcohdlica tiene en si misma un sabor. Sin embargo, muchas veces
es necesario realzar el sabor de determinadas bebidas. La mejor manera de acentuar el sabor de las
bebidas es utilizar saborizantes. Los saborizantes para bebidas pueden ser producidos tanto en
polvo como en forma liquida. La funcidn principal de los saborizantes es potencializar el sabor de
una bebida, también tienen la capacidad para disfrazar los sabores menos agradables que alguno

de los ingredientes de la bebida pudiera provocar (QuimiNet, 2012).
e Colorante

Un colorante es una sustancia utilizada como aditivo en un alimento para recuperar su color,
perdido tras un procesado industrial, para acentuar el color original o para dotarle de un color mas

atractivo (Juan, 2012-2013).
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Imagen 2. Diagrama de bloque

Molienda por via hameda

l Granos de amaranto .
I Remaoio .
I . Escurrimicnto .
| MMuolienda coloidal .
I Homoeeneizacidn .
I Filtracion .
l Tratamicnio iérmico .
l Formulacidon final .
L;

Bebhida a base de
amaranto

Fuente. (Soteras, 2011)

7.2.5. Proceso general de la elaboracién de una bebida achocolatada
e Recepcion de materia prima

Se debe contar con una guia de control en la cual nos detalla el estado de la materia prima que
se introdujo a nuestro producto, en este caso se debe controlar humedad y la presencia de basuras,

ya que esto tiende a perjudicar en el costo de produccion.

Materia prima contaminada con micro organismos o sustancias indeseables no detectadas
pueden suponer no solo un riesgo en el alimento final, sino también pueden depositarse a lo largo

de la cadena de produccion y genera contaminacion cruzada (C.Valverde, 2011).
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e Limpiezas de la materia prima

Se elimina material extrafio presente, tales como basuras, piedras y hojas; asi como también

granos picado (FAO).
e Coccion

Se sumerge el cereal dentro de un recipiente con agua en ebullicidon, permite eliminar los
alcaloides que tienen estos granos, como es el caso del chocho, en la cual debemos cocinarlo a 80
°C por un tiempo de 1 hora, ya que este grano esta cubierto con una cascara que lo recubre al grano

y es donde mayor cantidad de alcaloides contiene (Argentinos).

e Desamargado

Se realiza en forma artesanal, dejando el grano en remojo de 18 a 24 horas, y luego se cocina
durante 1 o 2 horas para lavarlos luego en agua corriente de rio o vertiente por 4 a 6 dias, este

método es utilizado para eliminar los alcaloides presentes en el grano (Lara, 1999 citado por. Freire,

2011).

e Lavado

Al inicio y al final de las etapas de hidratacion y coccidn y tres veces al dia durante la etapa de

lavado se pesa al agua afiadida, el agua desechada, y el chocho en proceso (Freire, 2011).
e Licuado

Posteriormente se tritura el grano para que las particulas sean mas pequeiias, para poder obtener
de esta manera los nutrientes que contienen estos granos, para lo cual se realiza una relacion de

50% de grano y 50% de agua asegurando que con ello tengamos un mayor grado de nutrientes.

e Tamizado

Permite que las particulas grandes se queden dentro del tamiz y obtener un jugo vegetal el cual
se procederd a ser dosificado. Es la accion de separar la parte més gruesa de un alimento seco y

pulverizado mediante el uso de un tamiz o cedazo (cookpad).
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e Dosificacion

Es el proceso en la cual se afiaden los porcentajes de los diferentes jugos chochos, quinua,

amaranto, a su vez las concentraciones de los diferentes endulzantes y del chocolate e saborizante.

e Homogenizado

La homogenizacion de la leche se obtiene haciéndola pasar bajo presion elevada (180 — 200
bares) a través de orificios o vélvulas muy estrechas con lo que el tamaifio de los glébulos grasos
se reduce aproximadamente a 1/5 de la inicial (unos 5 pm). También se destruyen parcialmente las
micelas de caseina y los pedazos se adhieren a la superficie de los globulos grasos. Estos dos

fendmenos estabilizan la emulsion retardando la decantacion y coalescencia (Alimentos, 2007).

¢ FEnvasado

El material de envase bebe ser resistente a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo. Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren su

integridad e higiene durante el almacenamiento, trasporte y expendio (INEN, 2008).

Fuente. Manual agricola de granos andnos (2012)

7.2.6. Origen del chocho

El chocho es una leguminosa cultivada por los antiguos pobladores de la regién andina central
desde épocas pre-incaicas. Segun estudios su cultivo comenzo aproximadamente en los afios 2200
y 2500 a.C. Siendo una planta nativa de los Andes, crece en altitudes entre los 200 y 3800 metros

sobre el nivel del mar, en climas templados y frios.



Una vez lavado y cocido ya estd listo para el consumo humano. En la actualidad el chocho tiene
una gran presencia en la cocina tradicional ecuatoriana y por ser un cereal muy rico en proteinas,

nutricionalmente es muy bueno para nuestro organismo incluso mas que la soya.

Su cultivo y consumo ha crecido gradualmente en los tltimos afios por la facilidad que tiene
este cereal para vivir en cualquier clase de suelo. El chocho tiene muchos usos, asi como medicinal,
industrial, agrondmico y existen también experimentos para usar los residuos de la planta como

combustible (Elena Villacrés, 2000).

7.2.6.1. Caracteristica Taxonomica

Tabla 2. Clasificacion Taxonomica

Nombre Comin

Tarwi, Chocho, Tauri

Nombre Gientitico

Lupinus mutabilis weet

Division

Espermatofitos

Sub — Divisién

Angiosperma

Clase Dicotileddneas
Sub-Clase Arquiclamides
Orden Rosales
Familia Leguminosas
Sub-Familia Papilionoideas
Género Lupinus
Especie Mutabilis

Fuente. Rivadeneira, J. (1999)

7.2.6.2. Valor nutricional

Su valor nutricional del tarwi estd en los granos o semillas, que es consumido por su alto valor
proteico y caldrico. Es fuente de aminoacidos como Lisina, cistina y metionina. El contenido
promedio de proteinas es de 46% (varia entre el 41 a 51%) y el contenido graso medio es de 20%
(varia entre el 14 a 24%).Ademés contiene Omega 3 (Linolénico), 2.9%; Omega 6 (Linolénico),

37.1%; Omega 9 (Oleico), 40.4%( M, 2010).
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Tabla 3. Valor nutricional del chocho y el maiz

Componente Chocho Maiz
Proteina 51,0 7.68
Fibra v 7.3 2.45
Ceniza 2.2 1.65
Grasa 204 3
Calcio 0.42 0.01
Fosforo 0.44 0.27
Magnesio 0.16 0.13
Potasio 0.57 0.48
Sodio 0.04 0.01
Hierro 120 | msmes
Zinc Ppm 50 24
Magnesio 20 7
Energia Cal/ 100g 380 361

Fuente. INIAP. Boletin N° 89. Chocho” zonificacion procesamiento”, 2000.

7.2.6.3. Descripcion Botanica
e Raiz

Es bastante profunda, se hunde o penetra en la tierra verticalmente como una prolongacion del
tronco, presenta un eje central mas grueso que las ramificaciones, sujeta una gran cantidad de
raicillas y pelos radicales de gran crecimiento que es capaz de alcanzar hasta mas de 1 m de

profundidad (Loja & Orellana).
e Tallo

Es de color verde oscuro a castafio, de forma robusta y algo lefioso que alcanza una altura de

0.08-2 mm. De altura, se puede utilizar como combustible por su alto contenido de fibra y celulosa
(Loja & Orellana).

e Hojas

Son digitadas, compuestas, pecioladas de cinco o mas foliolos. Las flores tienen la tipica forma
de papilionaceas; la corola estd formada por 5 pétalos y la quilla envuelve el pistilo y a los diez

estambres (Caicedo y Peralta, 2010).



e Fruto

Es una vaina de forma eliptica a oblonga. El tamafio varia de acuerdo a la variedad (niimero de
semillas) entre 5 a 12 cm de longitud y de 1 a 2 cm de ancho a la madurez de cosecha, con extremos

agudos (Peralta, 2010).
7.2.6.4. Caracteristicas Edafoclimaticas

Es una planta anual que alcanza una altura de 1,8-2 m. Cada planta produce de 8 a 28 vainas
alargadas de 5 a 12 cm que contiene de 6 a 8 granos ovalados que varian en su coloracion desde
blanco, gris, bayo, marron, negro y marmol izados. Tienen alto contenido de calcio, fosforo,
hierro y alto contenido de proteinas y aceites. Se pueden derivar diversos productos en base al
chocho que son utilizados en la alimentacion una vez que se han eliminado los alcaloides que lo

hacen amargo a través del desembargado mediante coccion o desaguados prolongados (Burgos).

e Suelo

Cuando existe una apropiada humedad, el tarwi se desarrolla mejor en suelos francos a francos

arenosos; bien drenado, rico en materia organica que requiere un balance adecuado de nutrientes.

Como cualquier otro cultivo, su rendimiento depende del suelo en que se lo cultive, no necesita
elevados niveles de nitrégeno, pero si la presencia de fosforo y potasio en la tierra, este grano no

resiste suelos pesados y donde se puede acumular humedad en exceso.

Para preparacion del suelo es necesario labrar la tierra con maquinas, o con la técnica mas

conocida y ancestral llamada (Yunta) que ejecuta el arado, el cruce y el surcado (Loja & Orellana).
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° pH
El pH 5.5 a 7 (Peralta, y otros, Manual agricola de granos andinos, 2012)
e Temperatura

El chocho, se cultiva en areas moderadamente frias (7° -14° C). Durante la formacion de granos,

después de la primera y segunda floracion, el chocho es tolerante a las heladas(Suquilanda).

e Altitud

Puede crecer en zonas desde los 2.500 hasta los 3.400 msnm (metros sobre el nivel del mar).

e Siembra

La siembra del chocho se lo realiza en los meses de diciembre a febrero en la sierra norte y
central del Ecuador y la cosecha se obtiene entre los meses de junio a septiembre; se da clima seco,

para facilitar la recoleccion del grano (Loja & Orellana).

- o Cultivo

El cultivo de chocho se localiza en la Sierra, en las provincias de Cotopaxi, Chimborazo,
Pichincha, Bolivar, Tungurahua, Carchi e Imbabura. Se siembra en areas secas y arenosas entre
los meses de diciembre a marzo y tiene un ciclo vegetativo entre los 6 a 8 meses dependiendo si se
trata de variedades precoces o tardias. No necesita de mucha humedad, pero si se afecta con sequias
excesivas. Requiere entre 6 y 7 horas diarias de sol y crece en zonas desde los 2.500 hasta los 3.400

msnm (metros sobre el nivel del mar) (Burgos).

e Fertilizacion

Debe realizarse en funcion de los resultados del analisis de suelo. Una recomendacion general
de fertilizacion para suelos arenosos es el uso de 30 a 60 kg por hectarea de P2 OS5 (fosforo) a la

' siembra, que se cubre con la incorporacion de 65 a 130 kg por hectarea de 18-46-00. Para corregir



deficiencias de micronutrientes, realizar una aplicacion foliar con 2 kg por hectarea de Librel-BMX
a la floracién. No es recomendable aplicar abonos foliares que contengan nitrogeno (Peralta, y

otros, Manual agricola de granos andinos, 2012).

e Cosechay Pos cosecha

La cosecha se realiza cuando la planta, vainas y grano estan secos (toman una coloracidn café
amarillenta) y se utilizan hoces ya sea para cortar las plantas o las vainas. Tradicionalmente los
productores de las cuatro provincias en estudio realizan la trilla mediante el golpe de las vainas

secas con varas de madera, procediendo luego a aventar y seleccionar para la venta.

e Almacenamiento

Una vez trillado se seca el grano hasta obtener un porcentaje de humedad del 12-13%. Luego
se clasifica utilizando un tamiz de 8 mm de didmetro para eliminar impurezas y separar el grano
de primera calidad. Por ultimo, se almacena el grano en ambientes secos, frescos y ventilados

(Basantes, 2015).

7.2.6.5. Uso

En sus inicios se utilizaba para elaborar ceviches, locro de papa con chochos, salsa de aji o
picantes, tamales de chochos, ensaladas, bebidas refrescantes. Pero principalmente se lo consumia
en grano entero y solo se lo consume como grano entero fresco, en guisos, en puré€, en salsas,
ensaladas, ceviches, sopas, crema de chocho, postres y jugos. La harina de chocho se puede

incorporar hasta 15 % en panificacion para mejorar considerablemente el valor proteico (Burgos).

Imagen 4. Planta de quinua

Fuente. (MALAN, J. 2015)
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7.2.7. Origen de la quinua

La quinua tiene una amplia 4rea potencial para el cultivo. En Ecuador, las provincias con mayor
aptitud para cultivar quinua son: Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua,
Chimborazo, Bolivar y Caiiar. La quinua como producto alimentario e industrial empez6 a ganar
espacio en el mercado mundial, especialmente como producto orgénico. Francia, Alemania,
Holanda y Estados Unidos, lideran el consumo a nivel mundial. Ademds, en los tltimos afos la

quinua se ha integrado en los programas de alimentacion, impulsados por el gobierno nacional.

La quinua es una planta herbicea anual, que junto al chocho y amaranto integran el grupo de los

granos andinos subutilizados (Villacrés, Peralta, Egas, Mazon, 2011).

7.2.7.1. Caracteristica Taxonémica

Tabla 4. Planta de quinua

Especie Chenopodium quinoa, will
Reino Vegetal
Division Faner6gamas
Clase Dicotiledoneas
Orden Angiospermas
Familia Chenopodiaceas
Género Chenopodium
Seccion Chenopodia
Subseccion Cellulata

Fuente. (RAMOS, J. 1979)

7.2.7.2. Valor nutricional

La quinua es el cereal mas importante, cuya planta es de clase dicotiledonea y produce un grano
y semilla de color blanco amarillento y tiene un excepcional balance de proteinas, grasa, aceite y
almidon. El contenido de proteinas es alto ya que el embrion constituye una gran parte de la semilla,

cuyo valor nutritivo es comparable con los alimentos de origen animal como la leche, carne, huevos



y pescado, asi como también recientes estudios establecen que el valor bioldgico y nutricional de

este cereal se asemeja a la leche materna (Alvarez, 2009).

Tabla 5. Composicion nutricional de la quinua

Componentes Contenido de 100 g de | Valores diarios recomendados

parte comestible (basado en una dieta de 2000
calorias)

Calorias 351 ‘

Humedad 9.40-13%

Carbohidratos 53.50-74.30¢

Fibra 2.10-490 ¢

Grasa Total 530-640¢g 300¢g

Lisina 6.80-850¢g 258

Proteinas 11.00-21.30 g 66 g

Metionina 2.1 mg

Treonina 4.5mg

Triptéfano 1.3 mg

Fuente. U. Braco, Nestlé Research Centro

7.2.7.3. Descripcion Botanica
e Raiz

La raiz es pivotante, vigorosa, profunda, bastante ramificada y fibrosa, esto le da caracteristicas
de supervivencia a las condiciones adversas del medio, en este caso del altiplano que son sequias.
Como en el caso de las ayaras tienen sistema radicular ramificado y eso impide su eliminacion

rapida del campo (Calla, J. 2012).

e Tallo

Es cilindrico en la base tornandose anguloso a partir de la zona donde emergen las hojas y ramas,
en forma alternada. La textura de la médula del tallo en las plantas jovenes es blanda, y cuando se
acerca a la madurez es esponjosa y hueca, de color crema y sin fibras. La corteza es firme y
compacta formada por tejidos fuertes. El color del tallo puede ser verde, amarillo, rojo, purpura,
naranja o verde con estrias verticales de otra coloracion. Las estrias pueden ser de color amarillo,

rojo, rosado y purpura, entre otros (Goémez, L. 2011).



e Hojas
Esta posee peciolo y lémina. Los peciolos son acanalados en su lado superior, largos, delgados
o muy variables. Las hojas de la parte inferior de la planta son de forma romboidal o triangular.

Las mas grandes llegan a medir hasta 10 — 15 cm de largo por 8 — 10 cm de ancho.

La época oportuna para utilizar la hoja de quinua en la alimentacion humana se encuentra entre
60 y 90 dias después de germinada, es decir, antes de la floracion, en este periodo o después de €l

se vuelve muy dura y lignificada (Peralta, E. 1985).
e Fruto

El fruto es un aquenio, formado por el perigonio en forma de estrella que contiene la semilla, el
fruto cuando estd maduro su color puede ser gris, amarillo, rojizo, caté o negro. Los frutos de la
quinua cultivada tienen un borde afilado, mientras que las quinuas silvestres lo tienen redondeado.
La madurez fisiologica del fruto se da entre los 16 y 18%, dependiendo de la variedad, lo cual es

indicador de la cosecha (Sanchez, F. 2013).
7.2.7.4. Caracteristicas Edafoclimaticas

La Quinoa se adapta bien a diferentes tipos de suelos, pero prefiere los franco-arenosos a franco-
arcillosos, con buen drenaje, llanos o con pendientes moderadas, con profundidad media y con una
riqueza media de nutrientes. El cultivo tradicional de la quinoa suele hacerse intercalado con otros
cultivos como la papa, para aprovechar los fertilizantes residuales utilizados, pero el en cultivo de
la quinoa orgénica deberemos de aportar abonos y productos orgéanicos autorizados (Zaragosa,

2010).

e Suelos

Prefiere los suelos Franco-arenosos a franco-arcillosos, con buen drenaje, llanos o con
pendientes moderadas, con profundidad media y con una riqueza media de nutrientes (Zaragoza,

2010).



° pH
5.5 a 8.0 (Peralta, y otros, Manual agricola de granos andinos, 2012).

e Temperatura

Entre 8 a 15 °C, pero puede soportar hasta —4 °C, en determinadas etapas fenologicas, siendo

mas tolerante en la ramificacion y las mas susceptibles en las de floracion (Zaragoza, 2010).
e Altitud

La quinua crece y se adapta desde el nivel del mar hasta cerca de los 4,000 metros sobre el nivel
del mar. Quinuas sembradas al nivel del mar alargan su periodo vegetativo, debido a la alta
humedad comparados a la zona andina, observandose que el mayor potencial productivo se obtiene
al nivel del mar habiendo obtenido hasta 6,000 Kg. /ha, con riego y buena fertilizacion quimica

(Zaragosa, 2010).
e Siembra

La siembra en el cultivo de la quinua se realiza en diferentes épocas, dependiendo del lugar a
sembrarse, caracteristicas de la variedad y humedad del suelo, factores importantes que determinan

el tipo de siembra manual o mecanica (Zaragoza, 2010).
e (Cultivo

La quinua es uno de los cultivos considerados como delicados en cuanto a manejo y cuidados
de la cosecha. La cosecha de quinua debe realizarse con la debida oportunidad para evitar no solo
las pérdidas por efectos adversos del clima y ataque de aves sino, el deterioro de la calidad del
grano. Si a la madurez del cultivo hay un periodo de humedad ambiental alta (superior al 70%), se
produce la germinacion de los granos en la panoja, con la consiguiente pérdida de la cosecha o por
lo menos se produce una oxidacidén o cambio de color de los granos, con la consiguiente pérdida

de la calidad de la cosecha (Nieto y Vimos 1992).



e Fertilizacion

En suelos de baja fertilidad se recomienda aplicar 80-40 kg por hectirea de N y P20s,
respectivamente; que se cubre con 100 kg por hectarea de 18-46-00 aplicados a la siembra, mas

150 kg de urea o 200 kg de nitrato de amonio por hectérea a la deshierba o aporque.

En suelos fértiles o después del cultivo de papa, no se recomienda usar fertilizante completo a
la siembra, pero si aplicar 100 kg de urea o 200 kg de nitrato de amonio por hectarea, en cobertera
al aporque. Para produccién orgénica se recomienda 5 a 10 t de abono por ha (cuy, oveja, etc.),
antes de la siembra. Otra alternativa es combinar el fertilizante quimico y el abono organico, en
funcion de la disponibilidad (Peralta, y otros, Manual agricola de granos andinos, 2012).

e Cosechay pos-cosecha

La cosecha y pos-cosecha constituyen actividades de alta importancia en todo el proceso
productivo del cultivo de quinua. De estas actividades dependen la calidad de grano, la
incorporacion de materia orgénica al suelo y la reduccion de los costos de procesamiento. La
cosecha y pos-cosecha comprende las labores de corte, secado, trilla, venteo y almacenamiento del
grano. Con la aplicacion de buenas practicas en estas labores se logra obtener un grano que cumplan

los parametros de calidad (Loja & Orellana).

e Almacenamiento

En realidad, el almacenamiento de granos comienza desde el momento en que los granos
alcanzan la madurez fisioldgica en el campo hasta que estos llegan a su destino final como son los
consumidores o la germinacion de los granos en campo nuevamente, como se puede ver los granos

estaran sometidos a diferentes condiciones tanto en campo y en almacén (Calla, 2012).
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7.2.7.5. Usos

La quinua es un alimento rico ya que posee los 10 aminoacidos esenciales para el hombre. Este
hecho hace que la quinua sea un alimento muy completo y de fécil digestion. Tradicionalmente los
granos de quinua se tuestan y con ellos se produce harina. También pueden ser cocidos, anadidos
a las sopas, usados como cereales, pastas e inclusive se le fermenta para obtener cerveza o chicha,

bebida tradicional de los andes. Cuando se cuece toma un sabor similar a la nuez.

La harina de quinua es producida y comercializa en el Pert, Bolivia y Colombia (aunque en
menor cantidad), sustituyendo muchas veces a la harina de trigo, enriquecido asi sus derivados de

panes, tortas y galletas (Medina, 2008).

“<

Fuente. éallitasig F y Nacevilla M, 2016

7.2.8. Origen del Amaranto

El cultivo del amaranto o “huautli” en América, se remonta a mas de siete mil afos. Algunos
autores afirman que los mayas serian los primeros en cultivarlo, y que luego poco a poco lo fueron

los aztecas e Incas.

El Amaranto, la quinua y el maiz eran consideradas plantas sagradas. Los espafioles prohibieron
su cultivo ya que veian con malos ojos que las utilizaran en rituales. De hecho, cualquier alimento

del que no hablase la Biblia era puesto en duda sobre su idoneidad como alimento. En la actualidad,



el drea dedicada a la produccion de este grano es casi marginal en la sierra de Colombia y Ecuador
y los campos mds frecuentes se encuentran en los valles interandinos de Peru, Bolivia y el norte de

la Argentina (Suquilanda, 2007, p. 119).

7.2.8.1. Caracteristica Taxonomica

Tabla 6. Clasificacidon taxondomica

Especies Amaranthus Hypochondriacus
Reino Plantae

Sub -Reino Fanerdgama

Tipo Embryophyta Siphonogama
Subtipo Angiosperma

Clase Dicotiledonea

Orden Centros permales

Familia Amaranthaceae

Genero Amaranthus

Subgénero Amaranthus

Seccién Amaranthus

Fuente. (Chagaray, 2005 y Mapes, 2000)
7.2.8.2. Valor Nutricional

El valor nutritivo del amaranto es parecido al de la quinoa, con un alto contenido de aminoéacidos
esenciales. El amaranto tiene la ventaja frente la quinoa de no contener saponinas, por lo que no
requiere del proceso de saponificacion y no representa un riesgo para el consumo ni para el medio
ambiente. Se muestra la composicion quimica y nutricional del amaranto con otros cereales

(Suquilanda, 2007, p. 121).
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Tabla 7. Composicion nutricional del amaranto (Sobre la base de 100 gramos)

CARACTERISTICA | AMARANTO | ARROZ | MAIZ | TRIGO | FREJO
Proteina (%) 17,81 7,6 7,68 13,00 21,48
Fibra Cruda (%) 5.8 6,4 2,46 2,90 5,70
Cenizas (%) 251 34 1,65 1,50 4,61
Grasa (%) 8.3 2,2 5,00 1,70 1,96
Calcio (%) 0,14 0,02 0,01 0,02 0,15
Fésforo (%) 0,54 0,18 0,27 0,41 0,41
Magnesio (%) 0,22 0,08 0,13 0,10 0,19
Potasio (%) 0,57 0,12 0,48 0,40 1,30
Sodio (%) 0,02 0,01 0,01 0,01 0,02
Cobre (ppm) 6,00 4,00 4,00 4,20 10,00
Manganeso (ppm) 12,00 7,00 7,00 28,00 8,00
Zinc (ppm) 21,00 24,00 24,00 41,00 32,00
Energia cal/100 g 439,90 364,00 | 361,00 | 354,00 | 361,00

Fuente. Monteros, 1994; citado por Mejia, A. 2003. p.17.
7.2.8.3. Descripcion Botanicas

e Raiz
Es pivotante con abundante ramificaciones y multiples raicillas delgadas, que se extienden
rapidamente después que el tallo comienza a ramificarse, facilitando la absorcion del agua y

nutrientes, la raiz principal sirve de sostén a la planta, permitiendo mantener el peso de la panoja

(Jair, 2008).
e Tallo

Es cilindrico y anguloso con gruesas estrias longitudinales que le dan una apariencia acanalada,
alcanza de 0,4 a 3 m de longitud, cuyo grosor disminuye de la base al 4pice, presenta distintas

coloraciones que generalmente coincide con el color de las hojas, aunque a veces se observa estrias

de diferentes colores (Jair, 2008).



e Hojas

Son de forma romboidal, lisas con poca pubescencia, de nervaduras gruesas, de color verde
claro cuando jovenes y verde amarillento a la madurez. Llegan a medir hasta 20 cm de largo por 8

cm de ancho en la parte basal (Peralta, 2009).
e Fruto

Es de forma redonda, pequeiia, de color blanco a blanco amarillento, es menos dura a moler y

revienta facilmente al entrar en contacto con alta temperatura (Peralta, 2009).

7.2.8.4. Caracteristicas Edafoclimaticas
e Suelo
Suelos Franco, con buen drenaje y contenido de materia organica (Peralta, 2012).
e pH
El ideal para este cultivo es de 6 a 7.5 (Peralta, 2012).
e Temperatura
Temperatura promedio de 15° C (Peralta, 2012).
e Altitud

Lluvia a 300 a 600 mm de precipitacion en el ciclo con una altitud de 2000 a 2800 m (Peralta,

2012).
e Siembra

Diciembre a enero, de preferencia en dias muy buenos o buenos, de acuerdo al calendario lunar

(Peralta, 2012).
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e Cultivo

El cultivo de amaranto crece mejor en suelos sueltos y con buen drenaje (K. Molina, 2015).
e Fertilizacion

De acuerdo al resultado de analisis de suelo. Una recomendacion de fertilizacién general es
aplicar 100-60-20 kg por hectarea de N-P205-K20, equivalente a 200 kg de 10-30-10 a la siembra

mas 200 kg de urea o nitrato de amonio a la deshierba (Peralta, 2012).
e Cosecha y Post Cosecha

La cosecha se realiza cuando la planta presenta signos de madurez, esto es: hojas secas en la
base y amarillentas hacia el apice de la planta y granos secos en la panoja, con cierta dehiscencia
en la base de la misma. Se puede realizar la siega con hoz y formar gavillas para luego trillar, esta
labor se puede realizar manualmente, golpeando las panojas en tendales o con la ayuda de

trilladoras estacionarias (Barros, 1997; citado por Figueroa, 2008, p. 28).

En la Post Cosecha luego de la siega y trilla, se recomienda, ciertas pricticas de manejo post
cosecha para evitar pérdidas innecesarias del producto cosechado o el deterioro prematuro de la
calidad del grano. Asi cuando esté limpio el grano, es necesario secarlo antes de almacenarlo, para
evitar la fermentacién, la formula de mohos, el ataque de insectos y el desarrollo de sabores
extrafios por la humedad. Esto se realiza particularmente en zonas donde al cosechar la humedad
ambiental es todavia alta o el follaje de la planta ain no se seca, en épocas lluviosas. El secado se

hace directamente al sol o con secadoras artificiales (p.12).

e Almacenamiento

Almacenamiento y transporte.- El almacenamiento del amaranto debidamente empacado, debe

efectuarse en bodegas ventiladas y secas (Suquilanda, 2007, p. 132).



7.2.8.5. Usos

Usos industriales del amaranto como verdura, planta de ornato, para producir grano y esquilmos,
lo cual tiene aplicacién en miltiples actividades y sectores, tales como en la industria de alimentos
y bebidas, la quimica, la farmacéutica, la cosmetologica, en el sector agricola, pecuario y en nichos

especificos como el ‘gourmet, naturista, reposteria etc. (Porr, 2012).

7.3. MARCO CONCEPTUAL

- Aminoacido. Son 4cidos orginicos que estan constituidas por proteinas, tienen diversas
funciones bioldgicas, favorecen con el crecimiento muscular y muy beneficioso en la
recuperacion después del estuerzo etc.

- Almidén. Es un producto que procede de la polimerizacion de la glucosa en los vegetales
(Méndez, 2012).

- Almorta.Es una leguminosa muy resistente a la sequia, que normalmente se destina a la
alimentacion animal, aunque también forma parte del sustento humano en condiciones
extremas. En Espaa, y concretamente en Castilla-La Mancha, existe un plato tradicional,
las gachas, que suele hacerse con la harina de dicha legumbre (Pereda, s.tf.).

- Amaranto. Es un pseudocereal que contiene pequefias semillas que es el primordial
producto de la planta, tiene una alta cantidad de proteinas, se puede elaborar harinas, dulces,
cereales, empanadas, bebidas etc. (PortalSalud, 2016).

- Aromas vegetales. Son concentrados de frutas, vegetales u hortalizas que aportan al
producto final aroma y, a veces, valor alimenticio. Suelen utilizar algin tipo de soporte, si
el utilizado es almiddn de trigo contiene gluten (Esteban).

- Buenas Practicas Agricolas. Conjunto de practicas destinadas a prevenir, reducir o
controlar los peligros de contaminacion bioldgica, fisica y/o quimica en la produccidn,
cosecha, empaque, transporte y almacenamiento de productos horticolas realizados en los
establecimientos de produccién primarios, preservando el medio ambiente, la salud,
seguridad y bienestar de los trabajadores (Mattalia. Chocobar)(Chocobar, 2015).

- Cereal. El cereal esta compuesto de celulosa, almidon, gluten, lipidos, y proteinas que son

necesarios para el buen funcionamiento de nuestro cuerpo.
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Herbécea. Estas plantas tienen el aspecto de la hierba y su consistencia es flexible, jugosa,
blanda y tierna.

Malto dextrinas. Es un carbohidrato que tiene buena solubilidad en agua, es un producto
de la industria alimentaria, se extrae de la hidrolizacion del almidon de maiz como también
se puede extraer de los cereales y de otros alimentos que contengan carbohidratos
(PortalSalud, 2016).

Maltol. Es un aditivo que se lo puede utilizar fundamentalmente como un potenciador del
dulzor se emplea en postres, reposteria, bebidas y yogures. Este jarabe se realiza a partir
del trigo.

Membrana. Formada por una sola capa de células que cubre el tallo y las hojas de las
pteridofitas y de las faner6gamas herbaceas.

Maltosa. Esta formada por dos unidades de alfa glucosa, con enlace glucosidico de tipo
alfa 1-4 (Calleja, 2010).

Pseudocereal. Son plantas de hoja ancha que, aunque no son de la familia de los cereales
reciben este nombre por sus usos y propiedades tan similares a las de éstos cereales
(Castellano, 2014).

Proteinas/péptidos. Son nutrientes de tipo organico que tienen una funcién plastica. Sirven
para reparar el organismo y para crecer (desarrollo de los tejidos, formacion de hormonas,
enzimas, etc.). Existen proteinas animales y vegetales. El gluten es una proteina vegetal,
que sblo se encuentra en los cereales trigo, cebada, centeno, avena Yy triticale (PortalSalud,
2016).

Panoja o Panicula. Es una espiga de flores, ramas o frutos que nacen de un mismo eje que
representan ciertas dehiscencias o caida de grano de la base de la misma (Peralta, 2012).
Quinua. Es un pseudocereal con un contenido altamente proteico. No contiene gluten. La
harina de esta planta estd siendo utilizada para la elaboracién de productos sin gluten
(PortalSalud, 2016).

Saponina. Las saponinas pertenecen al grupo de fitoquimicos, una de las numerosas
estructuras que se descubren en las fuentes vegetales. Estas sustancias presentan una setie

de caracteristicas, tales como no ser nutritivas, ademas de ofrecer proteccion frente a
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agentes externos. Son nutrientes no esenciales, lo que significa que no son requeridos por
el cuerpo humano para mantener la vida (HSNblog, 2016).

Salvado. Serie de capas que cubren y protegen al endospermo y al germen. Esta parte es
alta en celulosa que forma parte de la fibra y no puede ser digerida por el organismo
humano. Contiene algunas vitaminas del complejo B, proteina y hierro (INCAP, s.f.).
Sémola. Es la molienda de los granos en diferentes grados de finura para producir un
producto con tamafio de particula grande al cual se denomina sémola a su vez tiene la misma
composicion quimica de la harina (Jimenes, 2007).

Sucralosa. Se obtiene del azicar por medio de un proceso por etapas que permite
reemplazar en la molécula de sacarosa tres grupos de hidréxilo por tres dtomos de cloro,
dando lugar una molécula extremadamente estable (Castro, 2011).

Trilla. Esta labor se puede realizar manualmente, golpeando las panojas en el suelo o con
la ayuda de una trilladora (Cabrera, 1989).

Tegumento. Es la estructura externa que envuelve la semilla (Menacho, 2016).
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8. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS

8.1. Hipotesis

8.1.1. Hipdtesis nula

Ho. - Las tres concentraciones y los dos tipos de endulzantes NO influyen significativamente
en las caracteristicas fisico — quimicas, organoléptica y microbiologicas de la elaboracion de la

bebida chocolatada.

8.1.2. Hipétesis alternativa

Ha.- Las tres concentraciones y los dos tipos de endulzantes SI influyen significativamente en
las caracteristicas fisico — quimicas, organoléptica y microbioldgicas de la elaboracion de la bebida

chocolatada.

9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL
9.1. Metodologia

Ubicacién de la investigacion

La investigacion se llevo acabo en la provincia de Cotopaxi, Cantén Latacunga, Parroquia Eloy
Alfaro, en el barrio El Chan, conjuntamente con la Universidad Técnica de Cotopaxi en la
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en el laboratorio de Investigacion de

procesos Lacteos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

9.1.1. Métodos utilizados

Este trabajo de investigacion requiere del uso de un método y/o procedimiento que lo conduzca
al conocimiento. Para llevar acabo cientificamente una investigacion se debe seguir una accion 'y

un procedimiento metodico.

Deductivo. Mediante este método se utilizo en el desarrollo de los antecedentes generales

de esta investigacion, asi como también para indicar la localizacion geogréfica del barrio.



Inductivo. Con la aplicacion del método inductivo e lo generaliza gustos y preferencia de
la mejore formulaciones de la bebida chocolatada.

Matematico. Se aplico este método para realizar los respectivos calculos de los costos
rendimiento, costos de produccion del mejor tratamiento y el presupuesto total del
proyecto.

Estadistico. Mediante el método estadistico se utilizo para tabular la informacién obtenida

mediante las encuestas y asi elaborar los respectivos graficos.

9.1.2. Tipos de investigacion

En el transcurso de desarrollo del proyecto de investigacion se utilizd las siguientes

investigaciones que permitid recolectar la informacion necesaria para llevar a cabo el proceso del

proyecto.

Aplicada. Esta investigacion se baso en obtener una bebida chocolatada a base de chocho,
quinua, y amaranto, con dos tipos de endulzantes panela y sucralosa en el laboratorio de
la Universidad Técnica de Cotopaxi de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales de la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

Bibliografica. Se documentd en base a otras investigaciones referentes al valor nutricional
del chocho, quinua y amaranto, bebidas chocolatadas en base a granos andinos, para la
cual toda la informacidn cientifica fue extraida de tesis, libros, articulos cientificos e
internet. Ademaés, los resultados obtenidos de este proyecto de investigacion serviran como
fuente de informacion para otras investigaciones futuras.

Experimental. Se pudo obtener mediante el disefio experimental la mejor formulacion en
el cual, se aplicd un disefio de bloques completamente al azar con arreglo factorial de A*B
con 2 repeticiones, el factor A con 3 niveles y el factor B con 2 niveles, con lo que se pudo
determinar el mejor tratamiento al t3 (a2b1) con la formulacion de 60% de chochd, 20% de
quinua, 20% de amaranto endulzada con panela.

Tecnoldgica. En esta investigacion se fundamenta los beneficios nutricionales que tienen

los granos andinos y asi de esa manera darle un valor agregado mas apropiado en el campo
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tecnoldgico de la transformacion obteniendo asi un producto final (bebida), con el

propdsito de mejorar la alimentacion de las personas y generar ingresos economicos.

9.1.3. Técnicas de Investigacion

Entrevista. Se entrevistd a los pobladores del barrio chan en el que se permitid obtener
informacion de los granos andinos ya que ellos cuentan con la materia prima, pero por
falta de investigacion desconocen los beneficios y el valor nutricional que contienen lo
que permitié llevar a cabo esta la investigacion.

Muestreo. Se determind el nimero de encuestas que se va a realizar para el andlisis
sensorial de la bebida chocolatada.

Encuesta. Es una técnica que utiliza un conjunto de procedimientos estandarizados de
investigacion mediante los cuales se recoge y analiza una serie de datos de una muestra de
casos representativa de una poblacion o universo mas amplio, del que se pretende explorar,
describir, predecir y/o explicar una serie de caracteristicas. Mediante esta técnica se realizd
las evaluaciones de las caracteristicas organolépticas de la bebida chocolatada, la cual fue
seleccionada de acuerdo a la formula del niimero de la poblacion, en el cual se dio a
conocer los parametros que se estaba evaluando y asi de esa manera obtener los resultados
de los encuestados.

Observacion. Esla técnica que consiste basicamente, en observar, acumular e interpretar
las actuaciones, comportamientos y hechos de las personas u objetos, tal y como las
realizan habitualmente. En esta técnica se utilizo la observacion cientifica ya que en el
momento de la experimentacion se tenia que observar todo lo que se realizaba en la
elaboracidn del producto para asi de esa manera ir viendo los errores que teniamos en el

momento de realizar la bebida.
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9.2. Elaboracion de la bebida chocolatada

9.2.1. Materiales
Equipos

- Cocina Industrial |

- Balanza Analitica

- Ollas

- Licuadora industrial

- Brixdmetro

- Espatula

- Termometro

- Vasos de precipitacion de 250 ml y 500 ml.

Implemento y herramientas

- Libreta de apuntes
- Tamices

- Fosforera

- Cucharas

- Lapices

- Laptop

- Cémara fotografica
- Fundas

- Etiquetas

- Envases plasticos de 2, 1 1t
- Flash memory

- Vasos plasticos

Materia Prima

- Chocho

- Quinua
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- Amaranto

- Panela

- Sucralosa

- Saborizante de chocolate

- Colorante de chocolate

9.2.2. Procedimiento de elaboracion de la bebida chocolatada
e Recepcion de la materia prima

Se realizo la seleccion y limpieza de los granos (chocho, quinua, y amaranto) para verificar que
estén en Optimas condiciones y libres de impurezas.

Fotografia 1. Recepcion de materia prima

Fuente. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Pesado

Se realizd el pesado de los granos para trabajar con las cantidades exactas, con el cual se va a
elaborar el producto final y asi poder determinar la cantidad requerida para poder tener un

porcentaje aceptable.

3

-1 4
Fuente. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
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e Coccion

Se efectué una coccidn para eliminar los alcaloides y saponinas que contienen esto granos

(quinua y amaranto) a una temperatura de 80 °C por 30 minutos.

Mientras que el chocho se cocina a 80 °C por 1 hora por ser un grano es mas duro.

Fotografia 3. Coccion de los granos

3 'C;‘?] %p il ., A 637 4
Fuente. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

« Lavado
Se ejecuto el lavado de la quinua y el amaranto en agua fria en un recipiente limpio para despucs

luego proceder a licuar y asi obtener el liquido de cada grano.

Mientras que al chocho se debe dejar en remojo durante 5 dias en agua fria, estd a la vez tiene
que cambiarse cada dia para eliminar los alcaloides que contiene la cascara del grano y asi de esa
manera se va desprendiendo el amargo que contiene este grano. Trascurrido ese lapso de tiempo

el grano estara listo para su posterior uso y consumo.

Fotografia 4. Lavado de los granos para eliminar las saponinas de los granos
. N Y U I Ve

- WA i
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Fuente. CallitasigF y Nacevilla M, 2016
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e Triturado

Se ejecuto la trituracién por medio de la licuadora industrial con una relacién de 1 a 2, una libra
de grano por 2 litros de agua, se tritura por 10 minutos para poder obtener el liquido del grano

mediante la trituracion en la licuadora.

—

Fotografia 5. Triturado de los granos

Fuente. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Cernido

Se procedié a poner en los coladores para obtener el jugo que contiene los diferentes granos.

Fuente. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Dosificado

Se procedio a dosificar el jugo obtenido de cada uno de los granos, con diferentes porcentajes

del liquido. Luego se afiadira los aditivos como: endulzante, saborizante, colorante para darle las

caracteristicas de la bebida chocolatada.



La cantidad del endulzante aplicada se observo por medio del brixémetro debiendo tener una

concentracion de 10,9 °brix en el producto final.

Fotografia 7. Dosificado de la bebida
——— | ‘ )

Fuente. Callitaig‘ y Nacevilla M, 2016

e Homogenizado

Se afiadi6 la mezcla en la licuadora para que se homogenice por 5 minutos, luego se procede a

pasteurizar.

Fotografia 8. Homogenizado de la bebida
e ST

Fuente. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Pasteurizado

Se pasteurizo a 80 °C por 5 minutos para posteriormente enfriarlo a 25 °C garantizando que el

producto contenga las caracteristicas organolépticas para proceder a envasar al producto.
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Fuente. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Etiquetado y almacenado

En el etiquetado debera contar con la fecha de la elaboracion y la tabla del valor nutricional.

Almacenado a 5 °C hasta su posterior comercializacion.

rafia 10. Envasado de la bebida chocolatada

Foto

Fuente. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
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9.3. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la bebida chocolatada

Imagen 6. Diagrama de flujo grama la bebida chocolatada

Quinua, Amaranto [ RECEPCION ] 3
85,3 g% EECEPCION ]{Chocho 2718 g
+
[ CLASIFICACION ] [ CLASIFICACION ]
( DESAPONIFICACION DESAMARGADO ]

¥
[ ESCURRIMIENTO REMOJO Por 1 horas
25 min. Amaranto} COCCION
30 min. Quinua

LICUADO

543,6 ml H,O y 271,8g
de Chocho, 170,6 ml

20 y 853 g de
v amaranto y quinua

Desecho C/U} [ i

A

MEZCLADO

v

[ HOMOGENIZADO

) Saborizante,
colorante, panela.

A 4

80 °C por 5 minutos }[ PASTEURIZACION

disminuir a 30 °C

A

[ ENFRIADO {1% evaporacion
* R
Envases de { ENVASADO {250 ml
polietileno )
v

~N

f ALMACENADO { Refrigeracién

B

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016



9.4. Diagrama de procesos de la obtencion dela bebida chocolatada

Cuadro 1. Simbologia a utilizar en el diagrama de procesos

SIMBOLOS SIGNIFICADO

INICIO O FIN DE PROCESO

OPERACION

@)
- INSPECCION

TRANSPORTE Y DESPLAZAMIENTO

DEMORA O ESPERA

ALMACENAMIENTO

- OPERACION E INSPECCION

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016



9.5. Diagrama de proceso de la obtencion de la bebida chocolatada

Cuadro 2. Diagrama de proceso de la obtencidn de la bebida chocolatada

SIMBOLOGIA
ACTIVIDAD TIEMPO
Ne 0 O ) -
1 [Recepcién de materia X X X 10 minutos
prima
2 [Clasificacion X X 15 minutos
3 |Desaponificacion Y| X X X 20 minutos
desamargado
4 |Remojo X X X X X 1 horas
5 |Escurrimiento X X 3 minutos
6 [Coccion X X X 30 minutos
7 |Licuado X X X X 10 minutos
8 [Filtrado X X 30 minutos
9 [Mezclado X X 5 minutos
10 [Homogenizacion X X X X 5 minutos
11 |Pasteurizado X X X 5 minutos
12 [Enfriado X X 5 minutos
13 [Envasado X X 5 minutos
14 |Almacenado X X X
Total 3 horas /43 min

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016



9.6. Balance de materia de la bebida chocolatada

Balance de materia de la extraccion de la leche de chocho.

Chocho
271,8¢g

N l c
Agua Producto
5436 —» Trituracion — 600 ml

|

D

Desperdicio
(?

A+B=C+D
543,6+271,8=600+D
814, 8 - 600 D

2148 g=D

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
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Balance de materia de la extraccidon de la leche de amaranto.

B
Amaranto -
853 ¢
A l e
Agua  __, Trituiacin ,  Producto
170,6 g 200 ml
D
Desperdicio
?
A+B=C+D
170, 6 + 85, 3=200+D
255,9-200D
55,9 =D

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

48



49

Balance de materia de la extraccion de la leche de quinua.

B
Quinua
853 ¢
l &
A Producto
Agua . Trituracion — 200 ml
170,6g
D
Desperdicio
?
A+B=C+D
170, 6 + 85, 3=200+D
255,9-200D
559=D

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016



Balance de materia del mejor tratamiento de la bebida chocolatada

£ B A
Chocho Quinua Amaranto
60% 20% 20%
D
Endulzante —
114, 2 ml
G
E Mezclado Producto
Saborizante — — 1000 ml
0,64 ml l
F q-
Colorante r d
{1, ‘Sl Vap;)ra 0

A+B+C+D+E+F=G+H

600+200+200+114, 2 +0, 64+0, 8=1000 +H
1115, 64 -1000 H

115,64 ml =H

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
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% de rendimiento = PF/PI x 100
% de rendimiento = 1000/1115,64x100

% de rendimiento = 89.63%
9.7. Costo de produccion del mejor tratamiento

Los analisis realizados son de los costos fijos y variables del t3(a:b1) ya que es el mejor tratamiento
para la elaboracién del producto final, es por eso que se va a detallar los gastos de cada uno en las

siguientes tablas:

e Gastos de la materia prima y aditivos

Tabla 8. Gastos de la materia prima y aditivos

Descripcion Cantidad [Unidad de medida  [Precio unitario  |[Cantidad utilizada Total
Chocho 1 1b $1,25 271,8 ¢ $0,68
Quinua 1 Ib $0,60 853 ¢g $0,10

Amaranto 1 Ib $0,70 853 ¢ $0,12
Saborizante 1 ml $6,80 0,64 ml $0,04
Colorante 1 ml $6,79 0,8 ml $0,05
Panela | ml $1,00 114,2 ml $0,11
Envases de | 250 ml $0.15 1 $0,15
polietileno .
Etiqueta para el 1 $0,05 1 $0,05
producto
Total $1,30

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
e Depreciacion de maquinaria

Tabla 9. Depreciacion de maquinaria

Activo fijo Costo Depreciacién% Anual Mensual Diario

Cocina industrial $300 20% $50 $435 $0.,14
Olla de presion $120 20% $24 $2 $0,67
Balanza $80 20% $16 $1,33 $0,04
Licuadora $ 100 10% $10 $12 $0,04
Total $0,89

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016



e Otros gastos

Tabla 10. Otros gastos

Combustible 100% $16,60
5% X=0,83

Agua 100% $60,00

1 0,45% X=0,27

Mano de obra 100% $16,60
10% X=1,66

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Gastos totales

Tabla 11. Gastos totales

Total de gastos materias prima e insumos 1,30
Combustible 0,83
Depreciacion de maquinaria 0,89

Agua 0,27
Mano de obra 1,66
Total - 4,95

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
e Precio de venta al publico

Tabla 12. Precio de venta al ptblico

Costos totales 4, 95

1000 ml $4,95
250 ml X=1,23

PVP de cada envase de 250 ml

P.V.P. X=1,23

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

Se detalla los costos totales de todas las materias primas, aditivos y demds materiales que

se utilizd en la elaboracion de la bebida chocolatada a base de chocho quinua y amaranto con la

formulacion de chocho 60%, quinua 20%, y amaranto 20%, endulzada con panela, y asi de esa

manera lograr obtener el costo de produccion por una cantidad de 1000 ml ($ 4,95) el mismo que
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al realizar una operacién matematica para una cantidad de 250 ml fue de $1,23 resultando ser un
producto nutritivo ya que en el mercado no se encuentran productos elaborados a base de

granos andinos.

9.8. Diseiio Experimental

Para el disefio experimental acorde a la investigacion se aplico el disefio de bloques

completamente al azar (DBCA) en un arreglo factorial de 3*2 con 2 repeticiones.

9.8.1. Variables

Tabla 13. Identificacion de variables dependiente e independiente

Variable dependiente

Variable independiente

Indicadores / Dimensiones

Bebida chocolatada de Chocho,

quinua y amaranto.

Formulacion:
- 70% Chocho-15% quinua-
15% amaranto
- 60% Chocho-20% quinua-
20% amaranto
- 50% Chocho-25% quinua-

25% amaranto

Tipos de endulzantes:
- Panela

- Sucralosa

Olor
Sabor
Caracteristica Color
organoléptica Olor
Textura
Aceptabilidad
Caracteristica fisico | pH
quimica del mejor | Ceniza

tratamiento

Sélido totales
Solido soluble

Caracteristica
microbioldgica del

mejor tratamiento

Mohos

Levaduras
Coliformes totales
E. coli

Aerobios mesofilos

Costo de produccion

Mejor tratamiento.

Estabilidad del

mejor tratamiento

Tiempo de vida til
de 15 dias

Caracteristicas
nutricionales del

mejor tratamiento

Proteina
Fibra dietética total
Carbohidratos total
Energia

Grasa

Elaborado por. Callitasig F y NacevillaM, 2016



9.8.2. Factores de estudio

e Factor A. Concentracion para la bebida chocolatada.

Tabla 14. Concentraciones para la bebida chocolatada

Nivele % chocho % quinua % amaranto
ar: 70% chocho 15% quinua 15% amaranto
as: 60% chocho 20% quinua 20% amaranto
as: 50% chocho 25% quinua 25% amaranto

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Factor B. Tipo de endulzantes

Tabla 15. Tipos de endulzantes

Nivel Tipo de endulzantes
b panela
b2 sucralosa

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Tratamientos en estudio

En el siguiente trabajo de estudio se utilizan 6 tratamientos con 2 réplicas, los mismos que se

detallan a continuacion.

Tabla 16. Tratamientos en estudio

Repeticiones Descripcion
ab, ab, Bebida chocolatada con 70 % de chocho, 15% de quinua, 15% de amaranto
+ panela.
aib, ab, Bebida chocolatada con 70 % de chocho, 15% de quinua, 15% de amaranto

+ sucralosa.

asb; by Bebida chocolatada con 60 % de chocho, 20% de quinua, 20% de amaranto
+ panela.
Tratamientos axb, ab, Bebida chocolatada con 60 % de chocho, 20% de quinua, 20% de amaranto

+ sucralosa.

asb; asb, Bebida chocolatada con 50 % de chocho, 25% de quinua, 25% de amaranto
+ panela.
a3b, azb, Bebida chocolatada con 50 % de chocho, 25% de quinua, 25% de amaranto

+ sucralosa.

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016




9.8.3. Marco muestral

Permite identificar la muestra de una poblacion en general en la que eta muestra va a ser objeto

de estudio mediante encuestas con relacion a un nuevo producto elaborado.

Formula para la muestra de la poblacion.

z>NPQ
E2(N— 1) + 22PQ

En donde:

n= Tamafio de la muestra (?)

Z = Nivel de confianza 95% 1.96

P= Proporcion de éxito en la poblacion (0.90)

e= Error en la proporcion de la muestra (5%)

N= Universo 255 estudiantes de la carrera de Ingenieria Agroindustria

B z°NPQ
~ E*(N—1) + z2PQ

n

(1.96)?255 (0.5)(0.5)
= (0,05)2(255 — 1) + (1.96)2(0,5)(0,5)
(3.8416)( 63.75)
= (0,0025)(254) + (3.8416)(0,5)(0,5)

n

n

=154
El nimero de encuestas a realizados son para 154 personas.

Tabla 17. Cuadro del (DBCA) para aplicar

FUENTE DE VARIANZA GRADOS DE LIBERTAD FORMULAS
TRATAMIENTO 5] (a°b)-1
BLOQUES 153 n-1
ERROR 765 T*B
TOTAL 923 E+B+T

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016



9.8.4. Analisis Organoléptico

En el analisis organoléptico se aplicé una hoja de catacion en la que se determin6 alguno

parametro color, sabor, olor, textura y aceptabilidad en la que participaron 154 catadores.

Fotografia 11. Analisis organoléptico de la bebida chocolatada

R

=

10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS
10.1. Discusion de resultados

Dentro de éstos se detalla el proceso realizado en el Laboratorio de Procesos de la Carrera de
Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, en la que se elabord una bebida
chocolatada a partir de los granos andinos, como son chocho tarwi (Lupinus mutabilis), quinua
iniap tunkahuan (Chenopodium quinoa willd) y amaranto iniap alegria (Amaranthus
hypochondriacus),con tres concentraciones y dos tipos de endulzantes (panela, sucralosa ), en la
que se aplicé las evaluaciones sensoriales a 154 personas, entre estudiantes y docentes de la

Carrera de Ingenieria Agroindustrial.

Mediante el analisis estadistico se pudo determinar el mejor tratamiento de la investigacion y
la influencia que tiene en la variacion sobre las variables estudiadas, en la que se aplico un disefio
de bloques completamente al azar (DBCA) en un arreglo factorial 3*2 con dos réplicas utilizando

el programa estadistico Infostat/L y Excel.
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Los analisis microbiolégicos, fisico quimicos, nutricional y de estabilidad, se realizaron en el
laboratorio de analisis y control de alimentos, LACONAL, en donde se analiza el mejor

tratamiento.

10.2. Analisis de varianza (ADEVA)

e Variable color

Tabla 18. Analisis de varianza Color

Factor de varianza it Sinideds Cuadreados ¥ P-valor F critico
cuadrados Libertad medios calculada
Catadores 13,6301 153 0,0891 1,0322 0,3891 1,2193*
Tratamientos 93,1843 5 18,6369 | 212933 | <0001 | 22258+
Error 66,0241 765 0,0863
Total 172,8385 923
C.V. (%) 8,7891

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
*: significativo

**:altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion de la tabla 18.

En los datos obtenidos en la tabla 18, en el analisis de varianza del color se observa que el F
calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la
alternativa, es decir que existen diferencias altamente significativas entre los tratamientos, en lo
que se refiere al color por tal razon es necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%.
Ademas, se puede constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de
100 observaciones el 8,7891% van a ser diferentes y el 91,2109% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color, por lo cual
se refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion

del control sobre la investigacion.
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En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de chocho, quinua y amaranto con
dos agentes endulzantes panela, sucralosa y el saborizante, colorante respectivo de la bebida
chocolatada, si influye sobre la variable color en la elaboracion de la bebida chocolatada

presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 19. Prueba de tukey para color

TRATAMIENTOS MEDIA Hoﬁg‘é‘;&i -
ta(a2by) 3,724 A
ta(azb2) 3,669 A B
to(asbz) 3,575 B
t2(aiba) 3,065
ti(aib) 3,049
ts(asbi) 2,974

Medias con una letra comtin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Analisis e interpretacion de la tabla 19

Con el resultado obtenido en la tabla 19, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
color de acuerdo a la valoracion en la encuesta es el tratamiento t3 (axbi) que corresponde a la
formulacion (60%-20%-20%) con panela con un valor 3,724 es decir con un sabor agradable

perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se determina que las diferentes concentraciones de chocho, quinua y amaranto
endulzado con panela son 6ptimo para la elaboracién de la bebida chocolatada, con un color
caracteristico determinado por los evaluadores sensoriales como también es perceptible observar
la diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de

ellos.



Grifico 1. Promedio para el atributo Color

4

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016 .

e Anadlisis e interpretacion del grafico 1.

Se presencia en el grafico 1, que el mejor tratamiento es el t3 (azbi) que corresponde a la
formulaciéon (60%-20%-20%) con panela, con un valor de 3,724 que corresponde al mejor
tratamiento de la bebida chocolatada que se encuentra en un color caracteristico de acuerdo a la

encuesta realizada.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener un color caracteristico de una bebida
chocolatada, asi obtener el mejor tratamiento t3 (az2b1) en el cual se utilizé como agente endulzante

panela, saborizante y colorante caracteristico de la bebida chocolatada.
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e Variable sabor

Tabla 20. Analisis de varianza de sabor

Factor de varianza Suma de Grado de Cuadrados E P-valor F critico
cuadrados Libertad medios calculada
Catadores 15.1269 153 0,0989 1,2143 0,0943 1,2193*
Tratamientos 15,7416 5 3,1483 37,1669 | <0,0001 | 2,2258%*
Error 64,5501 765 0,0844
Total 95,4186 923
C.V. (%) 9,4475

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
*, significativo

**_ Altamente significativo

C.V. (%). Coeficiente de variacion

e Anailisis e interpretacion de la tabla 20.

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 20, en el anélisis de varianza del sabor se observa
que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta
la alternativa, es decir que existen diferencias altamente significativas entre los tratamientos, en lo
que se refiere al color por tal razdn es necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%.
Ademas, se puede constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de
100 observaciones el 9,4475% van a ser diferentes y el 90,5525% de observaciones seran
confiables, estos seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor, por lo cual
se refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion

del control sobre la investigacion.

En conclusién, se menciona que los diferentes porcentajes de chocho, quinua y amaranto con

dos agentes endulzantes panela, sucralosa y el saborizante, colorante respectivo de la bebida



chocolatada, si influye sobre la variable sabor en la elaboraciéon de la bebida chocolatada

presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 21. Prueba de tukey para Sabor

TRATAMIENTOS MEDIA ﬁg&"ggﬁm os
ta(asbr) 3237 | A
ts(asbr) 3,192 A
ti(aibi) 3,068
t(arbs) 3,046
ts(azba) 3,01
to(asbz) 2,834 c

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Analisis e interpretacion de la tabla 21

Con el resultado obtenido en la tabla 21, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
de sabor de acuerdo a la valoracion en la encuesta es el tratamiento t3 (axbi) que corresponde a la
formulacion (60%-20%-20%) con panela con un valor 3,237 es decir con un sabor agradable

perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se determina que las diferentes concentraciones de chocho, quinua, amaranto
endulzante panela es Optimo para la elaboracion de la bebida chocolatada, con un sabor muy
intenso determinado por los evaluadores sensoriales como también es perceptible observar la

diferencia entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.
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Grifico 2. Promedio para el atributo Sabor
33
3,2
3,1

3

29 s MEDIA

2,8

27

2,6

t3(a2b1)t5(a3b1)t1(albl)t2(alb2)t4(a2b2) t6(a3b2)
Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Andlisis e interpretacion del grafico 2.

Se representa en el grafico 2, que el mejor tratamiento que es el t3 (az2bi) que corresponde a la
formulacion (60%-20%-20%) con panela con un valor de 3,2375 en la que corresponde al mejor
tratamiento de la bebida chocolatada que se encuentra en un sabor muy agradable de acuerdo a la

encuesta realizada.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener un sabor muy agradable de una bebida
chocolatada, asi obtener el mejor tratamiento t3 (a2b1) en el cual se utilizé como agente endulzante

panela, saborizante y el colorante caracteristico de la bebida chocolatada.

e Variable olor

Anélisis de varianza para el olor de la bebida chocolatada a partir de chocho, quinua y amaranto

con dos diferentes endulzantes.
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Tabla 22. Analisis de varianza del olor

Factor de varianza Er e Gradode Cuardradas E P-valor F critico
cuadrados Libertad medios calculada
Catadores 18,2403 153 0,1192 1,3278 0,0089 1,2193*
Toutantiemiog 2,0617 5 0,4123 4,5923 0,0003 2,0258%*
Bitvor 68,6883 765 0.0898
Total 88,9903 923
C.V. (%) 9,5441

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
*_ Significativo

**_ Altamente significativo

C.V. (%). Coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion de la tabla 22

En los datos obtenidos en la tabla 22, el anélisis de varianza del olor observa que el F calculado
es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95% en donde se analiza que los tratamientos
son significativos y altamente significativos, pof lo tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta
la alternativa ya que presentan diferencias entre los tratamientos, con relacion al olor. Como
también se ha comprobado que el coeficiente de variacién es confiable lo que determina que de
100 observaciones el 9,5441% van a ser diferentes y el 90,4559% de todas las observaciones seran
confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por lo cual
muestra la exactitud con que fue realizado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion a la

investigacion.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de chocho, quinua y amaranto con

dos agentes endulzantes panela, sucralosa y el saborizante, colorante respectivo de la bebida
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chocolatada, si influye sobre la variable olor en la elaboracion de la bebida chocolatada

presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 23. Prueba de tukey para olor

TRATAMIENTOS MEDIA - 01?4?)[(;1;@(1)\151; "
t3(azbi) 3,2143 A
ts(asbi) 3,1753 A B
) 3,1591 A B
to(asbz) 3,1136 B
t2(aib2) 3,0942 B
ta(a2b2) 3,0812 B

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Anailisis e interpretacion de la tabla 23

Con el resultado obtenido en la tabla 23, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
de olor de acuerdo a la valoracién en la encuesta es el tratamiento t3 (a2bi) que corresponde a la
formulacion (60%-20%-20%) con panela con un valor 3,2143 es decir con un olor agradable

perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se determina que las diferentes concentraciones de chocho, quinua, amaranto
endulzante panela es dptimo para la elaboracion de la bebida chocolatada, con un olor muy intenso
determinado por los evaluadores sensoriales como también es perceptible observar la diferencia

entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.

Grifico 3. Promedio para la atribucion de olor

3,2500
3,2000
3,1500
3,1000
3,0500
3,0000

MEDIA

3 tS t1 t6 t2 t4
(a2bl) (a3bl) (albl) (a3b2) (alb2) (a2b2)

Elaborado [r)orr.rréziﬁitasig Fy Nac'evillarM, 2016




e Anailisis e interpretacion del grafico 3.

Se presencia en el grafico 3, que el mejor tratamiento es el t3 (a2b1) que corresponde a la
formulacion (60%-20%-20%) con panela con un valor de 3,2143 en la que corresponde al mejor
tratamiento de la bebida chocolatada que se encuentra en un olor muy intenso de acuerdo a la

encuesta realizada.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener un olor muy intenso caracteristico de
una bebida chocolatada, asi obtener el mejor tratamiento t3 (axbi) en el cual se utilizo el agente

endulzante panela, saborizante y el colorante caracteristico de la bebida chocolatada.

e Variable de textura

Tabla 24. Analisis de varianza de la textura

Factor de varianza Bnmsi de Gf*ado de Cuadr.a A F calculada P-valor F critico
cuadrados Libertad medios
Catadores Baglinil 153 0,2489 21776 | <0,0001 | 1,2193*
Tratamientos s 5 0,5061 4,4285 0,0006 2,2258*%*
2
Error B8 765 0,1143
Total 128,0354 923
BV (28) 9,8244

Elaborado por: Callitasig F y Nacevilla M, 2016
*Significativo

** Altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion
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e Anilisis e interpretacion de la tabla 24

En los datos obtenidos en la tabla 24, el anélisis de varianza de la textura se observa que el F
calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza de 95% en donde se analiza que los
tratamientos son altamente significativos, por lo tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la
hipotesis alternativa y que presenta diferencia entre los tratamientos, con relacion a la textura.
Ademés, se puede comprobar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de
100 observaciones el 9,8244% van a ser diferentes y el 90,1756% de todas las observaciones seran
confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la textura, por
lo cual muestra la exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion de su porcentaje en

funcién del control de la investigacion.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de chocho, quinua y amaranto con
dos agentes endulzantes panela, sucralosa y el saborizante, colorante respectivo de la bebida
chocolatada, si influye sobre la variable textura en la elaboracion de la bebida chocolatada

presentando diferencia entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 25. Prueba tukey para la textura

TRATAMIENTOS MEDIA - Oﬁ%‘g’tﬁ’& -
ta(axb1) 3,5390 A
ti(a1br) 3,4708 A B
ts(asbi) 34318 A B
to(asba) 3,4156 B
ta(aiba) 3,4156 B
t(a2b2) 3,3734 B

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p> 0,05)
Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
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e Analisis e interpretacion de la tabla 25

Los resultados obtenidos en la tabla 25, se concluye que el mejor tratamiento para la atribucidén
de textura de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento t3 (a2b;) y corresponde a la
formulacion (60%-20%-20%) con panela con un valor 3,5390 es decir con una textura agradable

perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se determina que las diferentes concentraciones de chocho, quinua, amaranto
endulzante panela es Optimo para la elaboracion de la bebida chocolatada, con una textura
agradable determinado por los evaluadores sensoriales y se observa las diferencias entre los
tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.

Grifi

T

buto col

e

4. Promedio para el atri
e W

Elaborado por. Callitasig. F y Nacevilla. M, 2016
e Analisis e interpretacion del grafico 4.

Se observa en el grafico 4, que el mejor tratamiento es t3 (a2b1) que corresponde a la formulacion
(60%-20%-20%) con panela con un valor de 3,5390 el cual corresponde al mejor tratamiento de
la bebida chocolatada que se encuentra con una textura aceptable de acuerdo a las encuestas

realizadas.
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En conclusién, se observa que el tratamiento debe tener una textura aceptable debido a que es
importante en la calidad de la bebida chocolatada asi obtener el mejor tratamiento t3 (azbi) en el
cual se utilizé el agente endulzante panela, saborizante y el colorante caracteristico de la bebida

chocolatada.

e Variable aceptabilidad

Tabla 26. Analisis de varianza de la aceptabilidad

Factor de varianza Suma de Gradode Cuadrados ¥ P-valor F critico
cuadrados Libertad medios calculada
Catadores 31,5879 153 0,2065 1,6648 <0,0001 1.2193%
. 5
R ES 2,9202 0,5840 4,7094 0,0003 2,2258%*
Error 94,8715 765 0,1240
7
e 129,3796 923
L8105 9,6570

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
*Significativo

** Altamente significativo

C.V. (%). Coeficiente de variacion

e Anailisis e interpretacion de la tabla 26

En los datos obtenidos en la tabla 26, el analisis de varianza de la aceptabilidad se observa que
el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%. En donde se analiza que
el tratamiento es altamente significativo, por lo tanto, se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la
alternativa ya que presenta diferencia en los tratamientos con relacion a la aceptabilidad. Como
también se ha comprobado que el coeficiente de variacion es confiable lo que determina que de

100 observaciones el 9,6570 van a ser diferentes y el 90,343% de todas observaciones seran
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confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la aceptacion,
en la que muestra la exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion de su porcentaje

en funcion del control de la investigacion.

En conclusion, se menciona que los diferentes porcentajes de chocho, quinua y amaranto con
dos agentes endulzantes panela, sucralosa y el saborizante, colorante respectivo de la bebida
chocolatada, si influye sobre la variable aceptabilidad en la elaboracion de la bebida chocolatada

presentando diferencia entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 27. Prueba tukey para la aceptabilidad

TRATAMIENTOS MEDIA GRUPO HOMOGENEO

3,7305

ta(axbi) A
3,6883

ts(asbi) A B
3,6786

ti(aibr) A B
3,6169

ta(a2bz) A B
3,5909

to(asb2) B

il 3,5747 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p> 0,05)
Elaborado por. Callitasig. F y Nacevilla. M, 2016

e Analisis e interpretacion de la tabla 27

Con el resultado obtenidos en la tabla 27, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
aceptabilidad de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento t3 (a:bi) que pertenece a
la formulacion de (60%-20%-20%) con panela, con un valor de 3,7305 es decir con una

aceptabilidad agradable perteneciente al grupo homogéneo A.
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En conclusion, se determina que las diferentes concentraciones de chocho, quinua, amaranto
endulzada con panela es Optimo para la elaboracion de la bebida chocolatada, con una
aceptabilidad agradable determinado por los evaluadores sensoriales y se observa las diferencias

entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.

Grifico 5. Promedios para el atributo aceptabilidad
3,7500 !

3,7000
3,6500
3,6000
3,5500 “MEDIA
3,5000

3,4500

t3 t5 tl t4 t6 t2
(a2b1) (a3b1) (albl) (a2b2) (a3b2) (alb2)

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

e Analisis e interpretacion del grafico 5

Se observa en el grafico 5, que el mejor tratamiento es el t3 (a:2b1) que pertenece a la formulacion
de (60%-20%-20%) con panela con un valor de 3,7305 el cual corresponde al mejor tratamiento
de la bebida chocolatada que se encuentra con una aceptabilidad agradable de acuerdo a las

encuestas realizadas.

En Conclusidn, se observa que el tratamiento debe tener un aceptabilidad agradable de una
bebida chocolatada, asi obtener el mejor tratamiento t3 (axby) en el cual se utilizd como agente

endulzante panela, saborizante y el colorante caracteristico de la bebida chocolatada.
e Identificacion del mejor tratamiento de acuerdo a los promedios

De acuerdo a los resultados de los analisis de varianza y medias obtenidas en la investigacion
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de la bebida chocolatada a base de chocho, quinua, y amaranto, con dos tipos de endulzantes panela
y sucralosa se realiza las comparaciones para obtener el mejor tratamiento de acuerdo a su
formulacion respectiva.

e Comparacion de los promedios de cada uno de los tratamientos

Tabla 28. Comparacion de los promedios de los tratamientos

£

+d&
|
4

ARIABLES ti(aib1) | t2(aibz) | tz(azbr) : 4(22bz) ts(asl) ts(aabz

Color 3,0487 | 3,0649 3,7240 3,6688 | 2,9740 | 3,5747

Sabor 3,0682 | 3,0455 3,0097 | 3,1916 | 2,8344

Olor 3,1753 | 3,0942 3,0812 | 38,1753 | 3,1136

Textura 3,4708 | 3,0942 3,3734 | 3,4318 | 3,4156

Aceptabilidad | 3,6786 | 3,5747 | 3,7305 | 3,6169 | 3,6883 | 3,5909

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016

Grifico 6. Promedio del mejor tratamiento
mti(albl) Wt2(alb2) =t3(a2bl) ™ t4(a2b2) = t5(a3bl) = t6(a3b2)

4 <
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Elaborado por. Callitasig. F y Nacevilla. M, 2016

e Anailisis e interpretacion de la tabla 29 y el grafico 6

De acuerdo a los datos obtenido y las comparaciones realizadas de cada uno de los promedios
se puede identificar como el mejor tratamiento al t3 (azb1) con la formulaciéon de 60% chocho, 20%

quinua y 20% amaranto endulzada con panela ddndonos un valor mayoritario segtin los informes



obtenidos de las encuestas.

En conclusion se puede observar en la grafica 6, que mediante las comparaciones realizadas de
los promedios de cada uno se ha determinado el mejor tratamiento al t3 (a:b;) el mismo que

contiene 60% chocho, 20% quinua y 20% amaranto endulzada con panela.
10.3. Analisis fisico quimico del mejor tratamiento t3 (azbi)

Una vez obtenido el mejor tratamiento de estudié por medio de las encuestas aplicada a los
catadores, en la que consta de una bebida chocolatada de chocho, quinua y amaranto con dos tipos
de endulzantes obteniendo el mejor tratamiento el mismo que se realizd el siguiente analisis

fisicoquimico en el laboratorio de control y analisis de alimentos LACONAL.

Tabla 29. Analisis fisico- quimico del t3

PARAMETRO METODO UNIDADES | RESULTADO
Ceniza AOAC Ed 19,2012 923,03 % 0,183
Solido totales AOAC 920.151. Ed 19, 2012 % 12:5
Soélido solubles AOAC 932.12 Ed 19, 2012/ INEN °Brix 10,9
380
pH AOAC 942.15 Ed 19,2012/ INEN 389 Unidades de pH 6,45

Fuente. Laboratorio de control y andlisis de alimentos (LACONAL, 2016)

e Analisis e interpretacion de la tabla 29

De los resultados obtenidos de los analisis fisicos quimicos de la bebida chocolatada se
determina que estan dentro de los parametros que determina la norma INEN 2337 por lo cual no

genera ningln dafio para la salud de las personas.

Mediante los resultados adquiridos de los andlisis fisicoquimicos del mejor tratamiento que
corresponde al t3 (azbi), la cantidad de sélidos solubles, y pH se encuentran presentes en esta
formulacion de acuerdo a los resultados obtenidos por el laboratorio de control y andlisis de

alimento “LACONAL” estan dentro de los parametros establecidos en la norma INEN lo que
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garantiza la calidad e inocuidad de la bebida chocolatada a base de chocho, quinua y amaranto.

En conclusién, podemos decir que el analisis fisico quimico de la bebida chocolatada si
cumplen con los pardmetros establecidos de acuerdo a la norma INEN 2337 porque no genera

ningun dafio a la salud garantizando de esa manera la calidad e inocuidad del producto.
10.4. Analisis microbiolégico del mejor tratamiento t3 (azbi)

Una vez obtenido el mejor tratamiento de estudié por medio de las encuestas aplicadas a los
catadores, en la que consta de una bebida chocolatada a base de chocho, quinua y amaranto con
dos tipos de endulzantes para de esa manera obtener el mejor tratamiento, en el cual se realizo el

siguiente analisis microbiolégico en el laboratorio de control y anélisis de alimentos LACONAL.

Tabla 30. Analisis microbiologico del t3

PARAMETRO METODO UNIDADES RESULTADO

Coliformes Totales PE-01-5,4-MB AOAC 991.14, Ed UFC/ml 10
19,2012

E coli PE-01-5,4-MB AOAC 991.14, Ed UFC/ml 10
19,2012

Mohos PE-02-5,4-MB AOAC 997.02, Ed UFC/ml 10
19,2012

Levaduras PE-02-5,4-MB AOAC 997.02, Ed UFC/ml 10
19,2013

Aerobios Mesofilos PE-03-5,4-MB AOAC 990.12, Ed UFC/ml 10
19,2012

Fuente. Laboratorio de control y anélisis de alimentos (LACONAL, 2016)
e Anadlisis e interpretacion de la tabla 30

De los estudios consignados se refieren exclusivamente a la muestra, en el cual los analisis
microbioldgicos de la bebida chocolatada se encuentran dentro de los rangos establecidos de la

norma INEN 2337 por lo que garantiza la inocuidad del producto.
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Mediante los resultados adquiridos de los analisis microbiologicos del mejor tratamiento que
corresponde al t3 (a2b)) la cantidad de mohos y levaduras que se encuentran presentes en esta
formulacion de acuerdo a los resultados obtenidos por el laboratorio de control y anélisis de
alimento “LACONAL” estan dentro de los pardmetros establecidos en la norma INEN lo que

garantiza la calidad e inocuidad de la bebida chocolatada a base de chocho, quinua y amaranto.

En conclusion, se ha determinado que el anélisis microbiolégico de la bebida chocolatada esta

dentro de los limites establecidos por la norma INEN 2337 porque garantiza la inocuidad del

producto.
10.5. Analisis nutricional del mejor tratamiento t3 (azb1)

Una vez obtenido el mejor tratamiento de estudié por medio de las encuestas aplicadas a los
catadores en la que consta de una bebida chocolatada de chocho, quinua y amaranto con do tipo
de endulzantes obteniendo el mejor tratamiento el mismo que se realizo el siguiente analisis

nutricionales en el laboratorio de control y analisis de alimentos LACONAL.

Tabla 31. Valor nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL

Cantidad por envase: 500 ml

Porcion por envase: 2

Tamaiio por porcién: 250 ml

CANTIDAD POR PORCION

% VDR*
Leche Toni Chocolatada Light

Energia 850 keal 3556 kI 43%
Grasa lg 2% 05¢ 0,8%
Colesterol 0 mg 0%
Carbohidratos totales 207 g 69% 20¢g 7%
Fibra 7¢g 28% Sg 20
Proteina 3g 6% 8¢ 16%
Azucares totales 20g 0%
Calorias de la grasa 10 keal 1% 99 Keal

*Valores porcentuales basados en una dieta de 8380 kJ (2000 calorias)
Fuente. Laboratorio “LACONAL”
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e Anailisis e interpretacion de la tabla 31

Del estudio consignado se refieren exclusivamente a la muestra, en el cual los anélisis
nutricionales de la bebida chocolatada con una formulacion de 60% de chocho, 20% de quinua y
20% de amaranto endulzada con panela, contienen una gran cantidad de carbohidratos totales y

energia que aportan grandes beneficios nutricionales al cuerpo.

De acuerdo al contenido nutricional del mejor tratamiento que es el t3 (axbi) en la cual los
resultados obtenidos por el laboratorio “LACONAL” en porcion de 250 ml de bebida chocolatada
contiene los siguientes porcentajes que son: 43 % de energia, 2 % grasa, 69 % carbohidratos
totales, 6 % proteina, 1% calorias de la grasa, 0% colesterol y 28% de fibra. Estos datos se basan
en una dieta de 2000 Cal, se ha realizado una comparacion con el contenido nutricional de la
leche chocolatada light y se encuentra diferencias en los porcentajes nutricionales como se puede

observar en la tabla 31.

En conclusion, de acuerdo al analisis nutricional realizados en el laboratorio de control y
analisis de alimentos “LACONAL?”, se puede apreciar que el contenido nutricional de la bebida
chocolatada en porcion de 250 ml es muy beneficiosos para la salud, porque estin dentro de los
rangos permitidos en la norma INEN 1334-2: 2008 limites recomendados basado en una dieta de

(2000 cal) para su consumo.

10.6. Analisis de vida util del mejor tratamiento t3 (azb1)

Una vez obtenido el mejor tratamiento de estudié por medio de las encuestas aplicadas a los
catadores en la que consta de una bebida chocolatada de chocho, quinua y amaranto con do tipo
de endulzantes obteniendo el mejor tratamiento el mismo que se realizo el siguiente andlisis de

vida util en el laboratorio de control y analisis de alimentos LACONAL.
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Tabla 32. Analisis de vida ttil

Caracteristicas Organolépticas

Color: Caracteristico Olor: Caracteristico Estado: Liquido

Contenido declarado: 500 ml Contenido encontrado: 500 ml

ESTUDIO DE ESTABILIDAD

Envejecimiento: Normal en refrigeracion Temperatura: -5+2 °C
Tiempo de estudio: 15 dias Fecha de Inicio
12-07-2016
Fecha Finalizacién
02-08-2016
Ensayos Unidades Primer Control | Segundo Tercer Control
de Estabilidad | Control de| de  Estabilidad
Solicitados - - ,
(dia) Estabilidad (| (dia 15)
dia)
13-jun-16 20-jul-16 27-jul-16 NTE INEN 2337
Coliformes Totales UFC/ml <10 <10 <10 m M
E.coli UFC/ml <10 <10 <10 - -
Mohos UFC/ml <10 <10 <10 1,0x10° 1,0x10°
Levaduras UFC/ml <10 <10 <10 1,0x10° 1,0x10°
Aerobios Meséfilos UFC/ml <10 2,9x10? 1,1x10* B B
Acidez mg/100 g acido 0,039 0,040 0,043
PH Unidades de pH 0,645 0,046 0,645

Fuente: Laboratorio de control y andlisis de alimentos (LACONAL, 2016)
e Analisis e interpretacion de la tabla 32

Del estudio consignado se refieren exclusivamente a la muestra, en el cual los analisis de vida
util de la bebida chocolatada con una formulacién de 60% de chocho, 20% de quinua y 20% de
amaranto endulzada con panela, en el que se realizaron tres controles de estabilidad del producto

teniendo un tiempo de estudio de 15 dias.
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Mediante los analisis obtenidos de vida util del mejor tratamiento que corresponde al t3 (a2bs),
es de 15 dias en donde se realizo 3 controles de estabilidad del producto de microorganismos el
mismo que durante los 15 dias de evaluacion siguen dentro de los pardmetros establecidos por la

norma INEN 2337.

En conclusion, de acuerdo al andlisis de vida qtil realizados en el laboratorio de control y
analisis de alimentos “LACONAL” la bebida chocolatada presenta un color y olor caracteristico y
su estado es liquido, ademas se realizd tres controles de estabilidad el mismo que durante los 15

dias de evaluacion cumplen con los parametros establecidos por la norma INEN 2337,

11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

11.1. Impacto Técnico.

El proyecto produce un impacto técnico positivo ya que mediante la investigacion que se ha realizado
se ha observado que se encuentra una cierta cantidad de desecho del producto elaborado, pero ese desecho
se puede reutilizar para obtener otros sub productos y de esa que haya desperdicios, dando la apertura a

nuevos estudios cientificos que generan nuevas investigaciones.

11.2. Impacto Sociales

El Impacto Social es positivo ya que mejorara la alimentacion de las personas trasformando estos
granos juntos en un solo producto, de esta manera estaremos mejorando la alimentacion de las personas

y a la vez ayudando a disponer de alimentos de alta calidad.

11.3. Impacto Ambiental

El chocho, quinua y amaranto son alimentos que se adaptan a las condiciones climaticas mas diversas.
Por si todo esto fuera poco, tiene bajo impacto ambiental, contribuye a la biodiversidad y protege los
ecosistemas.La realizacion de este proyecto no genera ninguna contaminacion ambiental y su resultado
deseado es mejorar el proceso de reduccion de los impactos ambientales mediante el control de los
aspectos de sus operaciones que no causen, o podrian causar, impactos en el medio ambiente con el fin

de implementar medidas adecuadas en el manejo, garantizando la sostenibilidad de la actividad agricola,
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se desarrollar y se tendrd registros de un plan de manejo ambiental documentado. Ademas, también la
conservacion de recursos agua y suelo, mediante sistemas de riego y drenajes adecuados evitando el
deterioro de la capacidad de almacenamiento de agua, de esta manera garantizaremos una adecuada
produccion de los desechos que se obtienen para reutilizar los de mejor manera para elaborar otros

subproductos.

11.4. Impacto Econémico

El proyecto beneficiara a varias familias productores de la materia prima e incrementar su estabilidad

econdmica y de esta manera ayudara a generar mas fuentes de trabajo paras las personas.



12. PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO

Tabla 33. Presupuesto para la elaboracion del proyecto

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO

Recursos Cantidad Unidad V. Unitario $ Valor Total

Equipos

Cocina 1 180,00 180,00
Tanque de gas 1 60,00 60,00
Linador 1 100,00 100,00
industrial

S 1 80,00 80,00
electronica

Refrigeradora 1 450,00 450,00
Brixometro 1 180.0 180.0
Termometro 1 80,00 80,00
pH- metro 1 15,50 15,50
Pipetas 2 7,88 15,76
Computadora 1 950.00 950.00
Materiales y suministros

Coladores 4 6,79 27,16
Ollas 3 85,00 255,00
wews e 6 200 ml 7,00 42,00
precipitacion

Chocho 15 Libras L 18,75
Quinua 10 Libras 0,60 6,00
Amaranto 10 Libras 0,70 7,00
Saborizante 1 100 ml 6,80 6,80
Colorante 1 100 ml 6,70 6,70
Panela 6 Libras 6,00 6,00
Fundas de 10 0,20 2,00
basura

Valdez 3 7,00 21,00
Litro de
plastico 3 1.20 Syol
Envase e 200 250 ml 0,35 70,00
polietileno

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
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Tabla 33. Presupuesto para la elaboracion del proyecto (continuacion).

Material Bibliografico y fotocopias

Papel boom 200 0,03 6,00
Impresiones 181 0,15 27,15
Gastos varios

An,a11.51s fisico- 1 53,95 53,95
quimico

Andlisis 1 125,91 125,91
microbiologico

Ana}lgls 1 240,96 240,96
nutricional

{-\I'lahSIS vida 1 4217 42,17
util

Sub Total 3076,66

10% 307.66

TOTAL 3384,33

Elaborado por. Callitasig F y Nacevilla M, 2016
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

13.1. Conclusiones

Se realizaron varias formulaciones para la elaboracion de la bebida chocolatada a base de chocho
quinua y amaranto, a distintas concentraciones (1.70% chocho, 15% quinua, 15% amaranto,
2.60% chocho, 20% quinua, 20% amaranto, 3.50% chocho 25% quinua 25% amaranto), con dos
tipos de endulzantes panela y sucralosa y asi se determind la aceptabilidad del mejor tratamiento
t3 (a2by).

Mediante el analisis sensorial que se realizé a los catadores se determina el mejor tratamiento de
las formulaciones elaboradas, del cual se obtuvo datos reales, la misma que fue insertado en un
programa estadistico infoStat dando como resultado al mejor tratamiento t3 (a:b1) teniendo una
concentraciéon de 60% chocho, 20% quinua, 20% amaranto endulzada con panela.

Se hicieron los analisis fisico quimico microbioldgico y nutricional del mejor tratamiento en el
cual los resultados obtenidos fueron resultados que no exceden de los limites permitidos de las
normas establecidas NTE INEN 2337, lo que indica que el producto no genera ningin tipo de
peligro para la salud.

También se determind el tiempo de vida util de la bebida chocolatada en la que se realizo tres
controles de estabilidad microbioldgica, en la cual se fue analizando la variacion de carga .
microbiana, acidez y grados °brix en el primer dia de elaboracion, los segundos siete dias después

de la elaboracion y el tltimo en 15 dias.
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13.2. Recomendaciones

- En la elaboracion de la bebida chocolatada se produjeron desechos de la materia prima por lo que
se recomienda reutilizar los desechos que se produjeron de esa manera dar apertura a otras nuevas
investigaciones reutilizando el desecho.

- Durante los resultados obtenidos de esta investigacion se recomienda incentivar a las personas al
consumo de bebidas nutritivas ya que mediante los analisis nutricionales este contiene gran
cantidad de carbohidratos y energia que mejorara la alimentacion de las personas, ademas no
contiene calorias.

- Serfa muy factible que sigan con la investigacion ya que la bebida chocolatada que se elaborado
no contiene ningun tipo de conservante, por lo que considera un factor importante que se pueda
alargar la vida util del producto.

- También seria muy util y necesario que pudiera tener un homogeneizador para el uso de granos
para elaborar la bebida ya que este permitira que la particula del producto se homogenice de mejor
manera y asi no haya precipitacion.

- Mediante los resultados obtenidos de la bebida chocolatada se ha podido determinar que esta
contiene una gran cantidad de carbohidratos los mismos que pueden ser beneficiosos para las

personas que realizan deportes.
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se ejecutara el proyecto de investigacion.
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Vista satelital de la ubicacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de Cotopaxi,

donde se ejecutara el proyecto de investigacion.
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Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

Indicaciones: En la presente encuesta marque con unma X en cada muestra que usted considere adecuado segin la escala que considere.
Objetivo: Obtener una bebida chocolatada (ANDIBEBIDA CHOCOLATADA) a partir chocho (Lupinus mutabilis), quinua (Chenopodium Quinoa) y amaranto
(Amaranthus hypochondriacus) con dos endulzantes (sucralosa y pancla) mediante una tecnologia adecuada en los laboratorios de Carrera de Ingenicria
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NTE INEN 2 337 008.12
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de extraccion, concentracion y tratamentos térmicos de conservacsn, Con aramas naturales.

4.10 Se permite utilizar 4cado ascorbéco como anbioxidante en limitss maxmaos de 400 mglkg
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20 una cantidad que no exceda del 10% de sdlidos solubles respecta del tatal de sdbidos solubles del
juga de naranja.

4.20 Pusde afadese jugo de limén (Citrus fimon (L) Burm. { Citrus fimonwm Rissa) o juga d= lima
{Citrus aurannfola (Christm.), o ambos, 3l jugo de fruta hasta 3 gl de equivalents de acido cltrico
anhidro para fines de scidificacidn a jugos no endulzados. i

4.21 Pusde afadirse jugo de limén o jugo de Bma. o ambos. hasta 5 g/l de equivalente d2 acido
citrico anhidro a néctarss de frutas.

4.22 Puede afadirse &l juge de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal y especias 2=l Como
hisrbas aromaticas {y sus extractee naturales).

{Continda)
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4.23 Se permite 13 adicion de didxido de carbono, mayor 8 2 o'kg, para que al producto se lo
considera como gasificedo.

4.24 A las bebidas de frutas cusndo se les asicione gas carbonico se las considerara bebidas
gasensas y deberdn cumplir los requisitos de la NTE INEN 1 101.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbio, claro o derficado y debe tener las caracteristicas sensoriales propies
de |a fruta de Is cusl procade.

5.1.2 La pulpa dete tener |as caracteristicas sensoniales propias de la fruta de la cual procede.
5.1.3 Eljugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Aequisitos isico- quimico

51.4.1 Los jugos vy las pulpss enssyados oe scuerdo 3 las normas tecnicas ecuatoriznss
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

5.21 EIl nectar puedé ser turbio o claro o clsnficado y debe tener las caracteristicas sensorizles
propias de Ia fruta o frutas de las que proceds.

5.2.2 El néciar debe estar exento de olores o sabores extrafos u objstables.
5.2.3 Aequisitos fislco - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor 2 4,5 (determinado segun NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minima de solidos solubles (“Brix) presentes en el néctar debe corresponoder &l
minima de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de |3 presente nomMma.

[Coniindga)
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TABLA 1. Especificacionss parm los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Bataréco Solidos Solubles ©
Mbinimo
HTE INEN 360
Acerula : a0
— i s Nt ir
A dEn [T T o
(i) Vv corprdosue L
[ an T il
W o s 3
Babacn Canca penisgona Hedl 8.0
Barans Az 3p0 218
| Borjo lorigoa o0 i
Caamtuols (Drotclls canz) Averiios Carafials ]
| Cosa Primes doveetca L 2.0
Coco (1 Coea mafsal. 50
Coa % Coves muderal. 4.0
Chrapno (Uetcosin By pevpc | ag
Lt ] Fragess g L
| Framiness i Rutus etae | L]
Fismboess negra s ocoieniek L. 110
Ungaroiians Arpraa meresis L 11.0
_%ab_-. Eym auatial. o
. Antids st (13
| Lech Lo cinenan 1.0
Lena Cirvs mearifiokd &5
Limén Ly bron L [}
_Mandarrg e L 100
| Mangs Manodfers sxiea L 1.0
- - a8
Mariwtred (Tt Pasxilivs pidn S 120
| Macyion L. 13
- Cuseriies rrusky L 50
| Mors &l
| Msans x Clirva sirvieinaa - , a0
[ N flsta) Solarnm qubwney (1
H,EEEJ;U'?E”‘;._—_.‘WW‘ 80
Tta cutrrrtaurie L 10,0
e ANaTas TS L 1)
Sanda Cruiue druatia Tharh a0
Temwdio Tamarnoias rbce | L
Tomsle de fitgl Cupfnimaiatia elnes a8
Tompbe { propevmrne prodeefim | 45
T (Poreda) Cirug pavacksl [-T3]
) i FE Vi - ; T 11

#  Engiados Fes 5 20 T (eon sechanitn oo atuea’)
(1) Fibe produsis o St corns “Sgud de coos” o ol e edree deeciiswide del Sl b agrers la

2% Frla eresduide: et sica del esxdioiperma (aimendcs| madas dell cocn, am S e aS0on e agus da
[0

T Paia estrare w jugs del lamarrn dete Fader el oo priraccRr acute, i Gyl b W coctensia de
e solchies desde 20 "Bl gue &8 Ju Bilx rabyal Pasts los 18 "Brix en o el acia.

ROTA 1 Por e el g 0 04 SR mn b teliy o minie &8 (racem v sard ol B cal s @ i dvanice
drectamenie g2 s
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TABLA 2 Especificacionss Dars & nectar de friks
FAUTA Mombre Botsnico * Aporto de juga | Solidos Salubles © |
e brute Wirimo NTE INEN
and
Acerola Maipfvos sp .-} 15
AmAlue Pruras Smeced L Al L]
Arandang {mirka ) Vacouiom mpriiiue L 40 440
Viacginiem conmbaga |
Vaociruwm " )
| Araza ELgorua fpasia - -
Babaco i Deriagons Feit = 125
Banav Muss &0 2% 828
Borop Sioroaaa 500 25 1,75
Cammbilaemls Avinrhoa carambola %5 1.25
gm cingda Frunis domwRtes L 50 ]
Coas (1} Cocng nuciers L 2% 1.25
[Coco 2] L 2 10
Duramnd (Melocolon) | Prumus perses L 40 358
Frigilla Fragand WY 40 24
Frambusss Plbus elacus L 40 8
Framouosa ngra Fhibus oocoiontals L 25 . &5
GruAnahans Anvid imuneata | Fo) .75
| Guayabia Paadorn s L 25 128
| Litche Laciy v 0 T4
Lima Cavis Suvaniiiohs 25 113
Limdn Citrs mon L 2% 1,13
Warcanina rarculata 50 50
| Marga Mangtpes riled | = 275
Marvans Malus domes fics Botkh 50 10
Waracuya [Parchiin) o = =
WMaranan ANACE T OCOAerTake | 25 2,88
| Mskn %M L 35 1,78
Wora 2 10 a0 1.8
Haranja CRE g 50 45
Naranpha (Lude) Sobir quiiense X ¥
P%l {Lechosa) Cancs a2 2% 20
| P Piyrug comimung L 40 40
Pia ALVIES COTds | ) 40
Samia Chruilus Mnslus Tt a0 24
Tamannda Tanansus ndca L = »
Tomate da amol Cyphamand's bolacay &% &0
Temats L yerpesrscum sscubenium L 0 2,28
Torona (Pomeal Ciirna paracis () [
Uva Vine spp 50 55
1y
- Al comenido de 23 -
PUpa 0 oMo
fusrte
« Bma sodez | bajo 50
Conlaniong de
pulpd O Sroma
b & medio J 1
® Bl acider | I Caiiied wACeE pad 0 ud adkded minie O 00 % oot e O
= __En graoos Bne 3 200 (000 ekaon o Azscar
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5.3 Regquisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

531 El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clanficado y debe tener las caracteristicas
sensonales proplas de la fruta de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener Ies caracteristicas sensoriales propias de Ia fruta de la cuzl
praceds.

5.3.3 Eljugo y pupa concentrado, con aziicar o no, debe estar exento de clores o sabores extrafos
u objetables.

5.3.4 El contenido de sdlidos solubles (*Brix & 20 *C con exclusitn de azdcar) en el jugo concenirado
serd por lo menos, un 50% mas que el contenido de sdlidos sclubles en &l jugo original (Ver tabla 1
g2 25ta NOrma).

5.4 Requlsitos especificos para las bebidas de frutas

54.1 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepcion del sporte
de las frutas de sita scidez (acidez superior & 1.00 mg/100 cm® expresado como &cido citrico
enhidra) que tendran un aporte minimo del 5% m/m

54.2 ElpH sera inferior a 4,5 (determinado segun NTE INEN 38%)

5.4.3 Los grados brix de la bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del azdcar
sNadida.

5.5 Requisitos microblolégicos

551 E| products debe estar exento de bacterias patdgenss, toxinas y de cualgquier ofro
microorganisma causante de la descomposicion del producto.

552 El producto debe estar exento de foda sustanca onginada por microorganismos y gue
represenien un niesgo para Ia salud.

5.5.3 El producta debe cumplir con los requisitos microbleldgicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con &l numersl 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbloldgicos para productos congelados

n m M [ Método de ensayo
Caoliformes NMPicm® 3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales MMPilcm™ 3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de esporas clostndium 3 <10 - 1] NTE INEN 1529-18
sulfito reductoras UFClom® "
FRecuento estandar en placa REP 3 1.0x10° 1.0210° 1 NTE INEM 1529-5
UFClem®
Rewen;o de mohos y levaduras 3 1,010° 1,02 107 1 NTE INEN 1529-10
UPYf cm

o Fara producios enlatados.

{Continus)




TABLA 4. Reguisitoa microbloldgicos para los productos pasteurizados

n m M £ Método de ensayo
Coliformes NMP/cm®™ 3 <3 -- 7] NTE INEN 1528-6
Coliformes fecales NMPlem™ 3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFCrem?
FRecuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEM 1528-10
UPS cm®
En donde:
NMP = ndmero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
UP = unidades propegadoras
n = pumero de unidades
m = nivel de aceptacion
M = pivel de rechazo
c = numero de unidades permitidas entre my M

554 Los productos envasados ssépticaments deben cumplir con estenlidad comercial de acuerdo

ala NTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximoz de contaminantes no deben superar lo establecida en la tabla 5

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Arsenico, As mglkg 0.2 NTE INEN 269
Cobre, Cu mo/kg 50 MTE INEN 270
Estano, Sn mg/kg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mgikg 5.0 NTE INEM 399
Hierro, Fe mg/kg 15,0 MTE INEM 400
Plemo, Pb ma/kg 0.05 MNTE INEN 271
Patulina (en jugo de manzana)™, ma'kg 50 ADAC 48.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mgikg 20

*  En el producto envasado en reciplentes estafados

**  La patulina &5 una micotoxina formada por una lactona hemizcetalica, produciaa por

especies del género Aspergilius, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requlsitos Complementarios

5.7.1 El espacio libre tendrd como valor maximo & 10 5% del volumen total del envase (ver NTE

INEN 394).

5.7.2 El vacit referido a Iz presidn atmosférica normal, medido a 20 *C, no debe ser menar de 320
hiFa (250 mm. Hg) en los envases de vidro, ni menoe de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases

metzlicos. (ver NTE INEN 392).

(Contings)
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizerse de scuerdo a la NTE INEN 378
6.2 Aceptacién o Rechazo. S aceptan los productos si cumpben con los requisitos establecidos
£n 25t8 NOMMA, Cas0 contrano s2 rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADD

7.1 El material de envass debe ser resistente a |la accion del producio y no debes akerar las
caracteristicas del mismo.

7.2 Los productos se deben envasar en recipientss que aseguren su integridad e higiene durante &l
almacenamiento, transporte y expendio.

7.3 Los enveses metélicos deben cumplir con la NTE INEN 180, Codex Alimentanay FDA.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1y 1 324-2, y en
otras disposiciones legales vigentes.

8.2 En el rotlado debe estar claraments indicads la forma de reconstituir el producto.

8.3 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caracteristicas del producto
gue no puedan s2 comprobatas.

{Continda)
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APENDICE 2

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Técnica Ecuatonana NTE INEN 190:1982
Morma Técnica Ecuatonana NTE INEN 269:1879
Nomma Tecnica Ecuatonana NTE INEN 270:1979
Norma Tecnica Ecuatonana NTE INEM 271:1879

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 3731979
Norma Tecnica BEcuatonana NTE INEMN 3801586

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 385:1879
Norma Técrica Ecuatonana NTE INEN 3391936
Morma Tecnica Ecuatonana NTE INEN 394: 1985
Morma Tecnica Ecuatonana NTE INEN 3991979

Norma Tecnica Ecuatonana NTE INEN 400:1679

Envases metdicos de selado hermehco para
akmentos y bebidas no carbonatadas. Requisitos

Conservas  vegelales, Deferminacion del
contenido de ansénico

Conservas  vegelalss.  Deferminscion  del
contenido de cobre

Conservas  vegetsles,  Deferminacn  del
contenido de plamo

Conservas vegefales. Mugstrao

Conservas vegelales, Uelerminacan de soldos
soiuble. Métode refractométnee

Conservas  vegetsles,  Deferminacion  del
conienido de estafio

Conservas vegelales. Determinacidn oo I3

concentracion del idn hidrdgena (pH)

Conservas vegetakes. Daterminacidn oel volumen
ocupada por &l producto

Conservas  wegetales. Deferminacidn  del

contemnido de anc
Conservas  vegetsles,  Deferminacidn  del
confenido de hero

Norma Técmz Ecuatonana NTE INEN 1334-1:2000 Rofulsdo de producios shmanticios Dars consume

humano, Farte 1. Requisiios

Norma Tecm:a Ecuatonana NTE INEM 1334-2:2000 Rotulado de producios simeniicios pars consums
FAeguisitos

humano. Farta 2. Rofdado nuincons),

MNorma Técnica Ecuatonana NTE INEM 1526-5:1199 Controd microbloldgice  de bs alimentos.

Determinacion del numero de microarganismaos
aerobios mesdiies REP

horma Técnica Ecuatonana NTE INEN 1529-6:1990  Control  microbioidgico  de  fos  alimenfos.

Norma Tecruca Ecuatonana NTE INEN 1528-8:1990

Norma Técruca Ecuatonana NTE INEN 1528-10:159498

Morma Técrica Ecuatonana MTE INEN 1528181088

Morma Tecnica Ecuaioriana NTE INEN 20741995
AOAC 497N

Deaterminacion oe MICAOoPaNnismos
conformes pov 4 técnica deld numend mas
probabie

Control  microtwoidgico e os  alimenfos.
Determinacidn o8 conformes  fecales
escherichla coll

Control  microtioidgico  de  fos  alimenfos.
Determinaciin  del numers d8 mohos
levaduwas visbles

Control  merobioldgico  de s simentos.
Clostriagum perfingens. Recuento én fubo por
sembra en masa

Adthos almentanos permitidos para consumo
humana. Listas posiivas. Requisios

Fawln  in Apple  juice.  Thin  layer
Cromatographic Mathod 874,18 18th  Editlon

2005
Programa conyunio FAQMOMS CODEX ALIMEMTARIUS Volumen 2 Aesiducs de plaguickdas en ios

abmentos.

EDA Part 193, Tolerances for pesticides o ood. Admaensstered by emlronmerlal pratection agency.

Principios de Buenas practcas de manufactura.

Z.2 BASES DEESTUDIO

Norma técnica colambiana NTC 404 Frutas procesadas. Jugos v pulpas de frutas, Bogota 1993

Norma técnica colombiana NTC 1364 Frutes procesadas. Concenlradas de frutas, Bogola 1956

horma técnica colombiana NTC 659 Frutas procesadas. Nectares de frufas, Bogota 1588

G- 2009-015
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: JUGOS, PULPAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS DE  Cidigo:
NTE INEN 2337 FRUTAS, NECTARES DE FRUTAS, Y VEGETALES. AL 02.03.465
REQUISITOS.
ORIGIMNAL: REVISION:
Fecha de inicizcidn oel esiudio: Fecha de eprobacitn anteriar por Consejo Directivo
2005 Oficializacion con el Cargcter de  Obligatoria par
Acuerdo No. de

publicado en el Registro Oficial No. de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta poblica: de

Subcomite Técnico: Jugos
Fecha de iniciecidén: 2005-12-14
Integrantes del Subcomité Tacnico:

NOMBRES:

Ing. Juan José Vaca (Fresidente)
Dra. Meyra Manzo

Cra. Loyde Triana

Cra. Mayra LLaguna

ing. Clara Benavides

ing. Julio Yanez

ing. Jezstel Cacerss

ing. Dulcinea Villena

Dr. Daniel Pazmino

Dra. Alexandra Levayer

Dr. Marco Dehesa

ing. Ana Comrea

Econ,. Leonardo Toscazo

ing. Ruth Gamboa

Dra. Lorena Vasquez

Dra. Janet Cérdova

Ing. Maria E. Davalos (Secrefaria Tecnica)

Fecha de aprobacién: 2006-07-19

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Product Services Ecuador
Instituto Nacional de Higlene, Guayaguil
Instituto Nacional de Higiene, Guayaguil
Instituto Nacional de Higiens, Cuto
SUMESA

QUICORMNAC

Colegio de Ingenieros de Alimentos
Colegio de Ingenieros de Alimentos
DPA (Nestle — Fonterra)

INDUQUITOD

LEENRIKE FROZEN FOOD

MICIP

CAPEIFI

PLANHOFA

NESTLE

Particulsr

INEM - Regional Chimborazo

Otros tramites: Esta norma anula a 1as NTE INEN 432, 433, 434, 435, 436, 437 y 2 286,

El Directorio del INEN aprabd este proyocio de noema en sesidn de 20080328

Oficializada como: Voluntaria
Registro Oficial Mo, 490 de 2DDBE-12-17

Por Resolucion Mo, 074-2008 de 2008-05-19
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Anexo N° 5. Disefo del etiquetado de la bebida "ANDIBEBIDA CHOCOLATADA"

v e S - ) gt ¥ 2
| INFORMACION NUIRICI [
2 i

Energia (calorias) 850 Kcal
Caloria de grasa 10 Kcal con un porcentaje
de valor diario de 1%

% valor diario
Grasa 1g 2
Colesterol Og Q
Carbohidrato 207¢g 69
totales
Fibra 7g 28

Agitar antes de consumir gy s

Proteina 3g 6

Lo porcentgje de i valores estén basados en una

‘ dieta de 2000 Cal.

; Ingredientes

| Leche de chocho, quinua, amaranto, panela
o ERRLR saborkanie, colorante. No contiene lactosa.




Anexo N° 6. Andlisis fisico quimico de la bebida chocolatada.

NN UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
@ FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
P LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

lf\{OA{_All

Dir: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:laconal@uta.edu.ec; laconal@hotmail.com

“Lahoratorio de ensayo acreditado por el SAE con acreditacién N*: OAE LE C 10-008"
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Supl al Certificado No:16-201 A [ Rroi-s.i0 06
Solicitud No: 16-201 Pig.: | de |
Fecha recepcion: 12 julio 2016 Fecha de cjecucion de ensavos: 13 - 18 de julio de 2016
Informacion del cliente:
Empresa: nfa C I/RUC. 0503359440
Representante: Srta. Maria Isabel Nacevilla Ruiz TIf: 0984602845
Direccion: Tanicuchi Emml: izall gemmnis‘@hotmail com
Ciudad: Latacunga
Descripcitn de las muestras:
Producto: Bebida chocolatada a base de chocho, quinua y amaranto Volumen: 500 ml
Marca comercial: n/a Tipo de envase: botella pldstica
Lote: n/a No de muestras: una
F. Elb.: 12 julio 2016 F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambi Refrigeracion: X Congelaci Almac. en Lab: 30 dias
[Cicrres scgundad: Ninguno:  Intactos: X Rotos: Muestreo por el chiente: 12 julio 2016
RESULTADOS OBTENIDOS
i I 6digo Ensayos 7 4
Muestras Chiigs d‘e Chdip u s Y Métodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio cliente solicitados
*Cenizas AOAC Ed 19,2012 923 03 % 0,183
*Proteina AOAC 991 2 id 19, 2012 Ye(Nx6,25) 1,11
*Sslidos Totales  |AOAC 920.151. Ed 19, 2012 % 12,5
*Fibra dietética total [AOAC 993.21 Y% 2,82
e oidos ot % 82,9
*Encigia Caleulo keal/100 g 340
kJ 1424
*Solidos solubles  [AUAC 932,12 Ed 19, 20127 INEN 380 °Brix 10,9
Bebida 7
chocolatada a shiidiad 1""7:"""’ *Acidez AOAC 942.15. Ed 19, 2012 me/100g 0,039
base de chocho, = & ; i Acido citrico
; azb
quinua y amaranto Int
~pH AOAC 942.15 E4 19, 2012 /INEN 389 | 1 “'d”:“ de 6,45
p
s Todils ]PE-(:I-S.A-MB AOACRT 10302 Ed| ™ jpess) <10
b8 cia I‘E-Ol-s:-Mu ACACRE 002 B |~ (ec/ml <10
Mahos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. E4 19, 2012 UFC/ml <10
Lavedases PE-12:5.4-MB AOAC #97.02. 1 19, 2013 UFC/ml <10
i R gg:;g}.s..t-uu AGACHITZEI . UFC/ml <10
2:(::(:0!:() AOA . 2012 ” 0.452
Conds. Ambientales: 20,5 °C; 53%HR
Nota' Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la i6n del SAE
'4..;
‘\\" o~ -
e Ing. Gladys Risueiio
Directora de Calidad
Autonzacion para fe ia electronica de resultados: Si | ¢

Nota: 1os resultados consignados se refieren exclusivamente a la mucsira recibida. El Laboratorio no es responsabie por ¢f uso incorrecto de este certificado.
No es un documento nogociable. S6lo se permite su reproduccién sin fincs de lucro y haciendo referoncia a L fucnte.

“La informacion que se estd enviando es confidencicl, para su de ¥ 10 puede ser vinculante. 51 usted no €3 ef de esta inf
inmedsatamente. La distribucion o copia del mismo esté prohbida v serd sancionada segin el proceso legal pertmente
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Dir: Av. Los Ch

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

quis y Rio Pay

Ambato-Ecuador

tAcONAL

ino, Huachi, Telf.: 2 400987 ext. 114, e-mail:laconal@uta.edu.ec; laconal@hotmail.com

“Laborstoria de snsayo acreditado por el SAE con acreditacidn N*: OAE LE C 10008

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

al Certificado No:16-201 C

| Rroi-s10 06

Solicitud No: 16-201

| Pag. | de 2

Fecha recepeion: 12 de julio de 2016

Fecha de ejecucion de ensayos: 13 - 18 de julio de 2016

Informacion del cliente:

Empresa: n/a

C.1/RUC: 0503359440

|Representante: Srta. Maria Isabel Nocevilla Ruiz

TIf: 0984602843

Direccion: ' h

Email: izall geminis@hotmail com

(Ciudad: Latacunga

Descripcion de las

Producto: Behida chocolatada a base de chocho, quinua y amaranto

Voliumen: 500 ml

Marca comercial: n/a

Tipo de envase: botella plastica

Lote: n/a

No de mucstras: una

F. Elb.: 12 de julio de 2016

F. Exp.: n/a

Almac. en Lab: 30 dias

Muestreo por ¢l chiente: 12 de yulio de 2016

RESULTADOS OBTENIDOS
Cédigo del Codigo Ensayos - X
Muestras 8 5 s b f Y Métodos utilizados Unidades | Resultados
luboratorio cliente solicitados
*Cenizas AOAC Ld 19, 2012 923.03 % 0,183
*Proteina AOAC 9912 Fd 19, 2012 %(Nx6,25) L11
*Solidos Totales AOAC 920151 Fd 19,2012 % 12,5
*Fibra dietética total [AOAC 993.21 % 2,82
foapomeondtl  lesiodia % 82,9
keal/100 g 340
*Encrgia Calculo
kJ 1424
*Solidos solubles  |AOAC 932 12 Ed 19, 2012/ INEN 380 “Bnx 10,9
Bebyds Tratamiento  |*Acidez AOAC 942.15. Ed 19, 2012 o0y 0,039
chocolatada a “ Acido lactico
20116564 73
base de chocho, a2bi (277~
quinua y amaranto *pH AOAC 942 15 Ed 19, 2012/ INEN 389 H 6,45
D
e PE-01-5.4-MB AOAC R.1: 110402 Ed
Coliformes Tutules 20" ¢ UFC/ml <10
. PE-01-5.4-MB AOAC R1. 110402 Fd
G 20, 2016 UFC/ml <10
Mohos PE-02-5 4-MB ADAC 997.02. Ed 19, 2012 UFC/ml <10
Levaduras PE-02-5 4-MB AOAC 997,02, 14 19, 2013 UFC/ml <10
Ty X e
Aetobios Mesofilos ;';I‘z“ SR NSV B T, UFC/ml <10
113-5.4-FQ. AOAC Id 19, 20 ,
Grasa S ATLADNC RIS 22 % 0,452
OAC 2003 86
§Grasa G % 0,46
§*Colestcrol F""""‘“‘*""‘"”‘ mg/100 g <0,01

ds. Ambientales: 20,5 °C; 53%HR



Anexo N° 7. Andlisis microbioldgico de la bebida chocolatada.

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

tACONAL
TN

“Laboratorio de ensayo acreditada por el SAE con acraditacion N°: OAE LE C 10-008~
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Supl al Certificado No:16-201 B | roisio0 06
Solicitud No: 16-201 | Pig.: | de |
Fecha recepeion: 12 julio 2016 Fecha de ejecucion de ensayos: 20 - 25 de julio de 2016
Informacion del cliente:
{Empresa: n/a C.1/RUC: 0503359440
Representante: Srta. Maria Isabel Nacevilla Ruiz TIf: 0984602845
Direccion: Ti h Email: izal | geminis@hotmail com
Ciudad: Latacunga
Descripcion de las as:
Producto: Bebida chocolatada a base de chocho, quinua y amaranto Volumen: 500 ml
arca cc 1al: n/a Tipo de envase: botella plastica
Lote: n/a No dc mucstras: una
F. Elb.: 12 julio 2016 F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambi Refrig én: X  Congelacio Almac. en Lab: 30 dias
[Cicrres scgundad: Ninguno:  Tntactos X Rotos Muestreo por el cliente: 12 julio 2016
RESULTADOS OBTENIDOS
Cédigo del Cédigo Ensayos e i l
Muestras tubanntonie: b clisute sollituies Métodos utilizados Unidades | Resultados
Scgundo Control de Estabilidad 7 dias
R . ” . mg/100 g
Acidez. AOAC 942.15. Ed 19, 2012 Acido ciksico 0,040
Bebida onH AQAC 942,15 F 19, 2012 / INEN 3po | Unidades de 6,46
chossbindink Tratamiento — _ pH
bens db chooti 20116564 7:'; o Culifirmes Totules !2’54)0-.64-548 AOAC R 1: 110402, Ed UFC/ml <10
i . a2bi —_'F‘j—!— —
quinua y amaranto £ Coli &F,‘l:)‘l)-ls:-MB AOACR1: 110402. Fd UFC/ml <10
Mohos PE02-5.4-MD AGAC 997.02 Ed 19, 2012 UFC/ml <10
Levaduras PE-02-5 4-MB AOAC 997,99 Ed 19, 2013 UFC/ml <10
Acrobios Mesdilos ;ﬂ";‘?’-"“" AQAZFARLESD, | yPCmI 2,9X10*
Conds. Ambientales: 20,5 °C; 53%HR
Nota: Los ensayos marcados con (*) no esmn mc.lundos en el alcance de la acion del SAE
| «ﬁﬂ
AW\ g

\

Ing. (Hadys Risuefio
Directora de Calidad

Autorizacion para ferencia el ica de resultados: Si | <o)

Nota: Los resultados consignados sc refieren cxclushvamenic 3 L mucstra revibida. £ Laboratonio no s responsable por ¢l uso incorrecto de este certificado.
No es un documento negaciable. S6lo se permite su reproduccion sin fines de lucro y haciendo referencia a la fucale.

“La informacion que s¢ estd enviando es confidenciad, para su de ¥ o puede ser vinculante. Si usied no es el des de esta infi g Lams elimimarla
o ia o copa del  profubiday serd samcionada scgsn el proceso legal pertiente .




Anexo N° 8. Analisis nutricional de la bebida chocolatada.

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA F INGENIERIA EN ALIMENTOS
LABORATORIO DE CONTROL ¥ ANALISIS DE ALIMENTOS

@

dacBnAL |
-

Dir: Av. Los Chasquls y Rio Paysmino, Huachi, Ambato Ecuador Telefonos: 2400987 Correo: laconaifihotmail.com

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LARORATORIO

Certificado No:16-201

RiL-5 10 &6

[Soficitad No- 16-201

Fig | de |

Techa recepeitn: |2 de julio de 2016

Facha de ejecucion @2 ensayos: 20140712 o 20140802

Informacion del cliente:

Empresa: n'a CLRUC: 0503359440

|Representane: Srta. Mana leabel Nacevilla Ruiz

T DPA602845

Dircccion: Tanicuchi

Email: iz} | geminisiabommail.com

Crodad: Latscungs

Descripeitn de Ins muestras:

Provhuctar ebids chocatwads 2 hase de chachs, quinus v smarmis

Vollmen: 300 ml

Marca comercinl; n'a

Tipo de envase: botella plistica

Lote; n'n

No de muestras. una

F. Elb.: 12 de julio de 2016

F. Exp. na

Conseracion: Ambenie _Refrigemeiin: ¥ Congelncsin:

Almae. en Lab: 30 diss

Cierres seguridad: Ningaso:  Intstin: X Rolos:

Mugestreo por cl chente: 12 de julio de 2016

TNFORMACION NUTRICIONAL

Cantidad por envase: 500 ml

Porciones por cavase: 2

Tamafio por porcién: 250 ml

JUANTIDAD POR PORCION % Yalor diario*

E (Calorias): 850 keal 3556 kJ 43
alorias de ln grasa: 10 keal 1

Grasa 1g 2
“olesterol 0 mg ]

F@Ldnm totales Wig 69

Fibra g 28~

Azdicares Totales 20y /]

[Proteina ig 6] .

*Las porciones de los valores estin bssuebos en un dhetn de 2008 Cal

g vs Risuelio
o Directora de Calidad

Augorizacion para transferencia ebectranica de resultados: Si

N Lt bl Gt giabin o8 (efhen u Tum\amvene & 0 paesnn el T Lttt o £6 eipenabl [ o sio duanech gk e flifoade
Ny £5 U S am i ST SO0 o eToe S seeadaicnte 19 Anes e Laom ¢ ek iefeecis o 1 e

Ly wyhrmm by gor 5 ond cxmmmmh on pominior v, o Aarinaret re on dewikeny ¢ o e s v S mvied an es o ddesf st B exy s i ooy bass alevrris

Amehavvwen. g dombvore o oy skl sovns 00 g beala v sy ssscunads s of provess lopa! pers e



Anexo N° 9. Andlisis de vida ttil de la bebida chocolatada

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
@ FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
A v

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS
Dir: Av. Loa Chasquis y Rie Payamino, Huschi, A Eciador Tebed 2400947 Corren: laconali@hotmail com
—

e ¥ editads por ol SAE com screditacion N* OAE LE C 10004
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No: 16-201 |

Euudhh 162001 tag | il
Fecha reeepeitn 17 de palia de 2016 Focha de govacion de cnsavos 20067 11 & 20164802
Informsciin def clwnie:
( 2] [T
Reprewsifusie Seta Maris habel Nacoulls Rui LI Ve dnas
Thnaacwen Tamiacy Emadd 101 gominesiihoemal com
[Cradad: 1atacisn
[Descriperin de bas morstras:
(Producty b vy fe 2 e do o bonber e ctas ; sareee Volumen: 300 ml
Marca comercial nia Tpo de emvase. botells ph
Late wa No de muestras om
F £ 12 de ulio de 2016 F Exp. s
{Conservacion Ankwirs  Refgernia: 3 Congelaon Almac en Lab: 30 dlas
’ ) Mitgueo  liasin X Ridis 28 o d¢ 2016

RESUL TADOS OBTENIDOS

{ nracteristicas Organolépticas

Cobor: Caractenstice Olor: Caracteristics | | Estada: Liguido

[Camtenido dectarada: S0 ol |Coatenido encontrada: 500 ml

ESTUDO DE ESTABILIDAD
Envejecimients : Normal en refrigeracion l'hnpenun: £21%C
Tiempo de estudia: 15 dias |Fechn Inicia: 12 de juin de 2016

[Fechn Finalizacion: 02 de aposo de 2016

Frimer Cantral de Evtabl1d5d | Scpudn Cantral de Evabilidad | Tercer Contred de Fatabilided
Ensasio solicitados Vesdades idia 1§ () dian) (15 diany
13Jul 16 -jul-14 Vojuk 16
oyl g
*eades Acids 0,039 0,040 N3
ciln
vt "':"*' “ 6,45 6,46 6,45
i Totake. LFCanl < il = 10 <10
o Celi LCml =10 <10 < 10
% hoho LTl < 10 < 1) . U]
L cvaduces UFC <10 <10 <10
Amckion, Micseiion LI Cond <10 2 9Xi1’ LAX1e

Moy, Low ensstvs ascadin Con (%) o evlin v dados e el whaanios e e semsehitacian del SAF
10 tesuliados macaiim am (z) o wwhores edimadon de ocntje en la dibursce was bajn

CONCLUSION: De acuerda 3 hos resdeadon oblenidos, cf peroka de vida it del products. chocelatada 3 base de chocha,
qumus y amaranto cs de 15 dias
\  Inw Gladys Risucho
Ditectora de Calidsd
Astirrcntn par mnsfereson decrimia de reulinde N |

Pow Low woenlador conaguaion € (c8rd S0 hetimein o U veadio adein 1 ldradiom or m vopeaid pre o s v i e ot boab
N0 08 I e e e s e g dnainy e P da bt § Nachush pulesends s b fwen

i3 e g h =1 oo o Pt % ATERBens § W0 Paal s D il whai of Aibeiei s b miu flesa @ reomedees oo s

PR A, [ A e o v i e o pe i y T e ks wren 6 e byl v



