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l. INTRODUCCION.

La leche es el unico alimento cuya finalidad animal y exclusiva es servir
como tal; posee una composicion equilibrada de nutrientes, tanto en
azucares, grasa y proteinas, como en micronutrientes minerales, vitaminicos
y en aminoacidos. La leche de vaca constituye el alimento de mayor
importancia en la humanidad, alcanzando el afio 1998 un consumo de
550,000,000 de toneladas en el mundo (91,6 Kg. por habitante) y
esperandose un consumo de 654,000,000 de toneladas para el afio 2020
con 85 Kg por habitante (INEN. 2009).

Constituye un producto inestable y perecible que se altera rapidamente,
razon por la cual esta sujeta a una fuerte reglamentacion y control (Brito M.
2008).

Es posible sin embargo, mejorar la calidad de este producto alimenticio,
utilizando sustratos especiales que estan al alcance del productor, como son
la harina (maiz ,chocho, quinua ), que representan a productos espesantes
de facil y rapida transformacién con aprovechamiento de las caracteristicas
de coagulacién con menor riesgo de precipitacion y formacion de grumos y
cristalizacion de los azucares, con lo cual puede lograrse mejorar a mas de
las caracteristicas de composicion quimica, las particularidades de textura,
brillo, sabor, el incremento de la rentabilidad y elevar el valor nutritivo, como
consecuencia de importantes reacciones transformacion por efecto de la
coccion, deshidratacion uniforme y cambios fisicos deseables (Multon J.
2008).

Aprovechando también beneficios del azucar, dentro de una dieta
equilibrada, producen una sensacion de placer beneficiosa para la mente.
Cuando se restringe su consumo Se genera una especie de crisis de
ansiedad y se acumulan altos grados de frustracion, que incluso pueden

derivar en problemas psiquiatricos como la bulimia y la anorexia. Consumir



al menos un dulce al dia, permitira mantener regulados los niveles de
ansiedad y no caer en los excesos. El cuerpo responde mejor ante los
alimentos con azlcares naturales que ante los edulcorantes artificiales
(Plachy. 2008).

En el presente trabajo de investigacion se plantearon los siguientes
objetivos:

o Establecer la mejor clase de harina (chocho, quinua, maiz) en el

manjar de leche.

o Establecer la mejor clase de edulcorante (panela, azucar, miel) en el

manjar de leche.

o Determinar el mejor tratamiento de acuerdo a los analisis,

organolépticos.

o Realizar los andlisis microbiolégicos, fisico quimicos del mejor

tratamiento.

. Realizar el analisis econdmico en la relacién C/B.



Il. MARCO TEORICO.

2.1. LECHE.

La leche es el producto de la secrecion de la glandula mamaria, destinado a
la alimentacion de la cria (Mufioz V. 2008).

Es el producto integro, sin adicion y sustraccion alguna, exento de calostro,
obtenido por ordefio higiénico, completo, de vacas sanas y bien alimentadas
(INEN. 2009).

2.1.1. Definicion legal.

La leche es el producto integro y fresco del ordefio de una o varias vacas,
sanas, bien alimentadas y en reposo, exento de calostro y que cumpla con
las caracteristicas fisicas y microbiolégicas que se establecen (Brifiez W.
2009).

2.1.2. Definicién nutritiva.

Desde el punto de vista nutritivo, la leche es el alimento mas completo que
entrega la naturaleza. Artificialmente el hombre ha podido elaborar alimentos
mas perfectos, pero en ellos se encuentra invariablemente incluida la leche.
Sin embargo, los requerimientos nutritivos de los seres es muy complejo y

ningun aislado lo satisface todo.

Las imperfecciones de la leche se hacen evidentes al procurar llevar
alimentos a la madurez sobre una base exclusivamente lactea,
eventualmente se desarrollan cuadros de debilidad, anemia, y finalmente la
muerte (Mufioz V. 2010).



2.1.3. Definicién quimica.

Desde el punto de vista quimico, la leche es uno de los fluidos mas
complejos que existen. Aln no se sabe cudl es la totalidad de sus
elementos, por cuanto la investigacion cientifica constantemente determina

nuevos componentes a agregar a la lista que se conoce (Mufioz V. 2010).

El término "sdélidos totales" se usa ampliamente para indicar todos los
componentes con exclusion del agua, y el de "extracto seco" y de "extracto

seco desgrasado", respectivamente (Terranova. 2008).

2.1.4. Definicion fisica.

Desde el punto de vista fisico, la leche es un liquido de color blanco
opalescente caracteristico (bovinos), este color se debe a la refraccion que
sufre los rayos luminosos que inciden en él, al chocar con los coloides en
suspension, con ligeras tonalidades amarillentas por el contenido de grasas
y carotenos, de olor caracteristico y sabor ligeramente dulce, de consistencia
ligeramente fluida. La leche tiene un sabor ligeramente dulce y un aroma

delicado.

El sabor dulce proviene de la lactosa, mientras que el aroma viene

principalmente de la grasa (Mufioz V. 2010).

2.1.5. Composicion.

Indica que generalmente los componentes de la leche se agrupan como:
agua, proteinas, grasa, lactosa y cenizas, en una proporcion que varia de
acuerdo a distintos factores tales como raza, época de lactancia, época del
afo, individualidad (Alais Ch. 2011).



CUADRO NP°1. Contenidos de minerales en la leche.

Elemento Porcentaje (%)
Sodio 0,580
Potasio 1,380
Cloro 1,030
Calcio 1,250
Magnesio 0,120
Fosforo 1,000
Hierro 0,001
Azufre 0,300

Fuente:(Arévalo, F. 2008).

CUADRO NP©°2. Vitaminas.

Contenido De Vitaminas
Vitaminas Porcentaje (%)
A 0340,0
D 0000,6
Tiamina 0420,0
Riboflavina 1570,0
Acido Nicotinico 0850,0
Acido Ascoérbico 0016,0

Fuente:(Arévalo, F. 2008).

2.1.6. Agua.

Menciona que el contenido de agua en la leche puede variar entre 80-90%,
el que es afectado por variaciones en el contenido de cualquiera de los otros
constituyentes de la leche. El agua que forma parte de la leche sirve como
medio disolvente o de suspension para los constituyentes de la misma
(Martinez P. 2009).



2.1.7. Grasas.

Afirma que la grasa es uno de los componentes mas importantes que
interviene directamente en el valor econdmico, nutricional, sabor,
propiedades fisicas de la leche y subproductos. La grasa se encuentra en
pequefios globulos en emulsién verdadera, como en el caso del aceite en
agua (Alais Ch. 2011).

2.1.8. Proteinas.

Define que estan conformadas por tres grupos: la caseina en un 3%, la lacto
albimina en un 0,5% vy la lacto globulina en un 0,05%. En ellos se
encuentran presente mas de 20 aminoacidos dentro de las cuales estan
todos los esenciales. La caseina a su vez esta compuesta por 3 tipos de

caseina, la K-caseina, la B-caseina y la A-caseina (Santos M. 2008).

2.1.9. Lactosa.

Es un componente caracteristico, que solamente se encuentra en la leche de
los mamiferos, denominandose también azucar de leche. Es el mas
importante carbohidrato de la leche formado de una molécula de glucosa y

otra de galactosa.

El porcentaje en la leche varia de 3,6% a 5,5% en casos individuales, estos
limites sufren alteraciones. Como este carbohidrato puede sufrir
fermentacion lactica y alcohdlica, tiene importancia en la industria de leche,
porque favorece la maduracién del queso y en la preparacion de leches
acidas. La lactosa se fermenta con facilidad dando origen al &cido lactico, el

cual provoca la coagulacién espontanea de la leche (Alais Ch. 2011).



2.1.10. Sales minerales o cenizas.

Menciona, que la leche contiene algunos minerales en una concentracion no
mas del 1%, se encuentra en la leche en forma de sales solubles y en
suspensiéon coloidal. Las mas importantes son el calcio, fésforo, sodio,
potasio y cloro. En pequefias cantidades se encuentran presentes hierro,
yodo, cobre, manganesio y zinc (Alais Ch. 2011).

2.1.11. Enzimas.

Menciona, que la leche contiene varias enzimas relacionadas con el grupo
de las albuminas, las cuéles estimulan reacciones quimicas sin formar parte
del compuesto resultante, las mas conocidas son: la fosfatasa, lipasa,
catalasa, galactosa y reductasa la leche también tiene gases como CO,, el

oxigeno, y nitrégeno (Santos M. 2008).

2.2. CARACTERISTICAS DE IMPORTANCIA EN LA LECHE.

2.2.1. Variabilidad de la composicion.

La composicion de la leche varia en el transcurso del ciclo de lactacion. En
la época del nacimiento, la mama segrega el calostro, liquido que se
diferencia principalmente de la leche en sus partes proteica y salina. El
estado de salud influye sobre la composicion de la leche completa, varia

sensiblemente de una especie animal a otra (Alais Ch. 2011).

2.2.2. Complejidad.

La funcion natural de la leche es la de ser el alimento exclusivo de los
mamiferos joévenes durante el periodo critico de su existencia, tras el
nacimiento, cuando el desarrollo es rapido y no puede ser sustituida por

otros alimentos (Santos M. 2008).



2.2.3. Alterabilidad.

Manifiesta, que la leche no posee mas que una débil y efimera proteccion
natural. Su uso para el consumo y para las transformaciones industriales
exige medidas de defensa contra la invasion de los microbios y contra la
actividad de las enzimas (Brito M. 2008).

2.2.4. Calidad de la leche.

2.2.4.1. Conceptos de calidad de leche.

Significa una consideracion hacia los aspectos éticos en el manejo de
animales y produccion de alimentos. Las vacas deberian llevar una vida
confortable si van a producir leche de calidad. Para asegurar entregas de
leche de calidad, se deben tomar medidas encaminadas a reducir la
oportunidad a las bacterias de causar estragos alrededor de las ubres
(Meyer. 2008).

La calidad de un producto se mide por la forma en que sus caracteristicas

cumplen con:
o Las disposiciones legales de sanidad y composicion.
o El gusto o aceptabilidad del consumidor.

Los principales factores que determinan la calidad de la leche en el establo

son los siguientes:

o Salud animal.

o Alojamiento de las vacas.
o Nutricion.

o Préacticas de ordefio.

o Manejo de la leche.



El control de las materias primas determina si estas poseen la calidad

requerida para elaborar productos adecuados a las normas establecidas.

Por el contrario, los analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos, son
objetivos. Estos requieren la toma y preparacién de muestras, con el fin de
someterlas a estudio en el laboratorio de control de calidad (Eschenburg B.
2008).

2.2.5. Valor nutritivo.

La leche es uno de los alimentos mas valiosos por contener proteinas de un
alto valor biologico, por la digestibilidad de su grasa, por su riqueza en calcio
y fésforo y aportar grandes cantidades de vitaminas A y B,. También ejerce

una influencia reguladora sobre la flora bacteriana del tracto intestinal.

Contiene una proporcion importante de agua, cerca del 87%. El resto
constituye el extracto seco que representa 0,13Kg/lt, entre los que esta
0,035 a 0,045Kg, de materia grasa. Otros componentes principales son los
glacidos lactosa, las proteinas, y los lipidos. Los componentes organicos
(glucidos, lipidos, proteinas, vitaminas), los componentes minerales (Ca, Na,
K, Mg, CI) y el agua (Lerche M. 2009).

2.2.6. Valor nutricional de la grasa de leche.

La grasa de la leche es de sabor agradable, por lo que se puede aumentar la
palatabilidad de otros alimentos es facilmente digerible y aumenta la
sensacion de saciedad de otros alimentos. Ademas los lipidos de la leche
son los transportadores de las vitaminas liposolubles A, D, E, y K. De los
numerosos acidos grasos (alrededor de 142), de la grasa de la leche,
alrededor de 2/3 son saturados y el 1/3 restante no saturado. Entre los
acidos grasos no saturados se encuentran los acidos grasos esenciales,

linoléico y araquidodnico, los que son necesarios en la dieta para la buena



nutricion. Solo del 0,25% al 0,4% del colesterol esta presente en la grasa o
del 0,01 a 0,016% en la leche entera, lo cual es mucho menor que la
cantidad encontrada en otros alimentos de origen animal. El colesterol es
sintetizado en las células del cuerpo, particularmente en el higado, y se
encuentra presente en la sangre se haya o no consumido colesterol en la

dieta.

El colesterol sirve como precursor de una variedad importante de estructuras
biolégicas, estructuralmente relacionadas con hormonas sexuales de tipo
esteroides. Aproximadamente el 80% de colesterol metabolizado es
transformado en diversos acidos biliares. Por otra parte, entre los nutrientes
gue contiene la leche la materia grasa es la que hace un mayor aporte
calorico a la dieta ya que 0,001Kg de grasa genera 9,25 calorias, 0,001Kg
de proteinas 4,40 calorias y 0.001Kg de carbohidratos 3,95 calorias
(German C. 2010).

2.2.7. Acidos grasos saturados de la grasa de leche.

A pesar de que cuantitativamente representan una pequefia cantidad de los
acidos grasos saturados (menos del 10%),la proporcion de acidos grasos
volatiles afecta el punto de fusion de las grasas, ya que sus glicéridos son
liquidos; el resto de los acidos grasos saturados forman una masa solida
(Brito M. 2008).

2.2.8. Acidos grasos insaturados de la grasa de leche.

Una gran variedad de estos acidos grasos se encuentran en las leches y
presentan de 1 a 6 dobles enlaces; pero solo uno esta en proporcidon
importante el oleico, que es un acido mono insaturado de 18 carbones y que
constituye el 75% de los acidos grasos insaturados. La proporcion de acidos
grasos insaturados y, en general, de todos los de las cadenas larga varia

con la alimentacién (Santos M. 2008).
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CUADRO N°3. Constituyentes de la leche.

Principales constituyentes de la leche de vaca
0.1Kg leche de vaca

Porcentaje (%)

Agua 87,60
Grasas 03,80
Proteinas 03,30
Caseinas 02,60
Proteinas del suero 00,70
Lactosa 04,70
Calcio 00,12
Sdlidos no grasos 08,70
Total de sélidos 12,50

Fuente:(Manual de tecnologia y control de calidad de productos lacteos, AMM. 2008).

2.2.9. Requisitos fisicos y quimicos.

La leche cruda, de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes,

debe cumplir con las especificaciones que se indican en la tabla.
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CUADRO N°4. Requisitos fisico-quimicos de la leche cruda.

Requisitos Unidad Minimo Méaximo
Densidad relativa
A 15°C - 01,029 1,033
A 20°C - 01,026 1,032
Materia grasa % (m/m) 03,200 -
Acidez titulable % (m/m) 00,130 0,160
Solidos totales % (m/m) 11,400 -
Sdlidos no grasos % (m/m) 08,200 -
Cenizas % (m/m) 00,650 0,800
Punto de congelacion °C 00,536 0,512
Punto crioscopia. °H 00,555 0,530
Proteinas % (m/m) 03,000 -
Reductasa H 02,000 -
No se coagulara por la
Reaccibn de estabilidad adicién de un volumen igual
proteica (Prueba de de alcohol neutro de 65% en
alcohol) peso o0 75% en volumen.

Fuente:(INEN. 2003).

2.2.10. Propiedades fisicas.

2.2.10.1. Aspecto.

La coloracion de una leche fresca es blanca, medio aporcelanada; cuando
€S muy rica en grasa presenta una coloracion ligeramente crema, debida en

parte al caroteno contenido en la grasa de leche de vaca. La leche pobre en

grasa o descremada tiene un tono azulado (Keating P. 2009).
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2.2.10.2. Olor.

La leche fresca casi no tiene un olor caracteristico, pero debido a la
presencia de la grasa, la leche conserva con mucha facilidad los olores del
ambiente o de los recipientes en los que se le guarda. La acidificacién le da
un olor especial a la leche y el desarrollo de bacterias coliformes un olor a
establo o0 a heces de vaca, motivo por el cual se le designa como “olor a
vaca” (Lopez A. 2007).

2.2.10.3. Sabor.

La leche fresca y limpia tiene un sabor medio dulce, neutro para la lactosa
gue contiene y adquiere por contacto, facilmente sabores a ensilaje, establo
y hierba, etc. (INEN. 2009).

2.2.10.4. Gravedad especifica.

La gravedad especifica de la leche es igual al peso en kilogramos de un litro
de leche a una temperatura de 15°C. La gravedad especifica generalmente
se expresa en grados de densidad, fluctuando estos valores de 1,028 a
1,034, con un promedio de 1,031/32.

Cuando se determina la densidad de la leche, el valor observado en el
lactodensimetro debe corregirse con base en una temperatura de 15°C,
agregandose o sustrayéndose el factor 0.0002°C arriba o debajo de la

temperatura mencionada (Keating P. 2009).
2.2.10.5. Acidez.
La acidez presentada por la leche cruda a la titulacion empleada es la

resultante de cuatro reacciones, de las cuales las tres primeras representan

la acidez natural y la cuarta acidez desarrollada (INEN. 2009).
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2.2.10.5.1. Acidez natural.

o Acidez de la caseina anfotérica cerca de 2/5 de la acidez natural.

o Acidez de las sustancias minerales, CO, y &cidos orgénicos originales,
cerca de 2/5 de la acidez natural.

o Reacciones secundarias de los fosfatos, cerca de 1/5 de la acidez
natural (L6pez A. 2007).

2.2.10.5.2. Acidez desarrollada.

o Debido a la formacién de acido lactico a partir de la lactosa por
intervencion de bacterias contaminantes. Generalmente una leche
fresca posee una acidez de 0,15 a 0,16%; los valores menores de
0,15% pueden ser debido a leches mastiticas, aguadas o bien
alteradas con algun producto quimico alcalinizante. Los porcentajes
mayores a 0,16 son indicadores de contaminantes bacterianos (INEN.
2009).

2.2.11. Punto de congelacién.

Una de las caracteristicas mas constantes de la leche es el punto de
congelacion que, en general, es de -0,539°C como valores promedio,
teniendo en rango que va de -0,513 a -0,0565°C. Esta propiedad permite
utilizarla para detectar la adicion de agua ya que ésta, al congelarse a 0°C,
influye para que el valor del punto de congelacién de la leche se aproxime al
del agua (Keating P. 2009).

2.2.12.  Punto de ebullicion.
La temperatura de ebullicion de la leche se inicia a los 100,17°C al nivel del

mar; sin embargo, puede inducirse este fenébmeno a menor temperatura con

solo disminuir la presién del liquido, practica que se aplica en la elaboracion
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de leches concentradas al evaporar, mediante vacio, parte del agua de la
leche a una temperatura de 50 a 70°C (Lerche M. 2009).

2.3. QUINUA (Chenopodium quinoa Willd).

2.3.1 Origen.

La Quinua es una planta autdoctona de los andes, cuyo centro de origen es
en algun valle de la zona andina y en su historia se reconoce que fue

utilizada como alimento desde hace 5,000 afios (Peralta E. 2010).

El centro de dispersion de esta especie esta en la region andina alrededor
del lago Titicaca de Peru y Bolivia, donde se ha encontrado la mayor

diversidad genética y distribucidén de cultivares.

Durante el proceso de domesticacion de las plantas, las poblaciones

emigraban de un lugar a otro trasladando sus semillas.

Fue primeramente domesticada en los valles Bolivianos, donde crecen sus
dos parientes mas préximos Chenopodium hircano y Chepeciolar,
posteriormente trasladada al altiplano, sin embargo aqui crece en forma

silvestre otro ancestro de talla reducida (Gandarillas H. 2009).
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CUADRO N©5. Clasificaciéon botanica de la quinua.

Reino Vegetal
Subclase Faner6gama
Clase Dicotiledonea
Subclase Arquiclamideas
Orden Centrospermas
Familia Chenopodaceas
Genero Chenopodium
Especie Quinua
Nombre Cientifico Chenopodium quinua Wild

Fuente:(Will L. 2008).

2.3.2. Caracteristicas morfologicas.

2.3.2.1. Raiz.

La raiz es pivotante vigorosa con muchas ramificaciones y alcanza hasta los
60cm, de profundidad (Peralta E. 2010).

Puede alcanzar hasta 30cm, de profundidad, a partir de unos pocos

centimetros del cuello comienza a ramificarse en raicillas.

La profundidad de la raiz guarda estrecha relacion con la altura de la planta.
Excepcionalmente se observa su vuelco por efecto del viento, excesiva
humedad después de un riego o por su propio peso. Puede sostener plantas
de mas de 2m de altura (Gandarillas H. 2008).

2.3.2.2. Tallo.

Es cilindrico a la altura del suelo y después anguloso debido a que las hojas
son alternas. De acuerdo a las variedades, el tallo alcanza diferentes alturas
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y termina en una inflorescencia. El color del tallo puede ser verde, amarillo
con aristas coloreadas de purpura o rojo y finalmente rojo purpura, amarillo y
anaranjado en toda su longitud. Su habito de crecimiento puede ser sencillo
un tallo principal o ramificado, aunque este caracter puede ser modificado

por el medio ambiente (Nieto C. 2008).

2.3.2.3. Hojas.

Estan formadas por peciolos y laminas es larga fino, acanalado en su lado
superior y de un largo variable dentro de la misma planta, siendo las hojas
interiores de forma romboidal y las superficies lanceoladas. El numero de
dientes de hojas es uno de los caracteres mas constantes y varia segun la

raza, de 3 a 20 dientes.

Las hojas inferiores pueden medir hasta 15cm de largo por 12cm de ancho.
Cuando son jévenes, las hojas estan recubiertas de polvo blanquecino con
apariencia de harina, untuoso al tacto, compuesto, por células ricas en
oxalato de calcio, estas particulas favorecen los procesos osmoéticos
permitiéndoles aprovechar al maximo el agua del medio ambiente y tolerar

con ventaja las sequias (Lascano J. 2008).

2.3.2.4. Inflorescencias.

La quinua es racimosa y por la disposicion de las flores en el racimo se la
considera como una panoja. La ubicacion del grupo de las flores, con
relacion al eje principal, o secundario, da lugar a los tipos de inflorescencia
glomerulada y amarantiforme. El eje principal nace del eje secundario de
tamafo variable y en este van insertados los grupos de flores. En el tipo
amarantiforme, los grupos de las flores van insertados en el eje secundario,
por lo tanto, el eje glomerular nace directamente del eje principal (Luzuriaga
P. 2009).
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Flores son incompletas (carentes de pétalos), conformada por una corola
generalmente constituidas por cinco piezas florales. Las flores pueden ser
hermafroditas o pistiladas y sésiles, pudiendo en algunos casos tener los
peciolos mas de 5Smm (Walli C. 2009).

2.3.2.5. Frutos.

Estos derivan de un ovario superior uniocular, contiene una sola semilla,
fruto seco indehiscente, es decir un aquenio. Esta cubierto por el perigonio
que se puede desprender facilmente y cuyo color esta ligado al color de la
planta. La primera capa del grano es el pericarpio, que da el color de éste,
pudiendo presentar variacion desde translucido a negro con intermedio de
blanco, amarillo, rosado y gris. La segunda capa, es el epispermo, de
consistencia delgada, pudiendo ser traslucido, blanco de color café o negro
(Lascano J. 2008).

2.3.2.6. Semilla.

Esta envuelta por el epispermo en forma de una membrana delgada; el
embridn esta formado por los cotiledones y la radicula, y constituye la mayor
parte de la semilla, que envuelve al perisperma como un anillo. El
perisperma es almidonoso y normalmente de color blanco. Existen 3 formas

de granos: conicos, cilindricos y elipsoidales.

Se puede considerar 3 tamafos de granos: grande, de 2.2 a 2.6mm
mediano, de 1.8 a 2.1mm y pequeio, menor a 1.8mm, la semilla puede tener
los bordes afilados o redondeados. Las quinuas cultivadas, con pocas
excepciones, siempre tienen el borde afilado, en tanto que las silvestres lo
tienen redondeado (Walli C. 2008).
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2.3.3. Valor nutritivo.

La quinua constituye uno de los principales componentes de la dieta
alimentaria de la familia de los Andes, fue base nutricional en las principales
culturas americanas. Desde el punto de vista nutricional y alimentario la
quinua es la fuente natural de proteina vegetal econémica y de alto valor
nutritivo por la combinacion de una mayor proporcién de aminoacidos

esenciales (Peralta E. 2010).

Existen alimentos con un alto contenido de proteinas, por ejemplo: la soya
el chocho, etc.; pero la quinua supera a aquellos de consumo masivo como
son: trigo, arroz, maiz, cebada y es comparable con algunos de origen
animal, carne, leche, huevos, pescado. Pero el verdadero valor de la quinua
se encuentra en la calidad de las proteinas es decir, que la presencia de un
buen balance de aminoacidos esenciales, como son: lisina, metionina y

triptéfano especialmente (Lascano J. 2008).

La cantidad de proteina puede variar entre 14 y 20%, posee excelentes

cantidades de minerales como: calcio, hierro, fésforo y algunas vitaminas.

La Quinua es el cereal de mayor y mas completa composicién en
aminoacidos que existen sobre el planeta, contiene los 20 aminoacidos
(incluyendo los 10 esenciales), especialmente la lisina, que es de vital
importancia para el desarrollo de las células del cerebro, los procesos de

aprendizaje, memorizacion y raciocinio, asi como para el crecimiento fisico.
La Quinua posee el 40% mas de lisina que la leche (considerada todavia

como el alimento ejemplar de la humanidad. No tienen colesterol, gluten
(Peralta E. 2008).
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2.4. MAIZ (Zea mays L).

2.4.1. Generalidades.

El maiz (Zea mays L.) es el tercer cereal mas cultivado del mundo, seguido
por el trigo y el arroz. Se desarrolla en diferentes climas que van desde el
tropico hasta los climas templados; desde el nivel del mar hasta altitudes de
3000 m.s.n.m. y en latitudes entre 23° norte y 23° sur desde el Ecuador
(Molina S. 2009).

2.4.2. Descripcion Botanica.

24.2.1. Raiz.

La raiz primaria o sea, la que se desarrolla en la germinacién tiene corta
duracion en la planta adulta todo el sistema radicular es adventicio y brota de
la corona, con el apice en la parte inferior formado por 10 entrenudos muy

cortos.

El tamafio y la forma del sistema radicular cambian considerablemente de
acuerdo al tipo de propagacion y las condiciones ambientales (Terranova.
2011).

2.4.2.2. Frutos.

En el maiz la mazorca es compacta y esta formada por hojas transformadas
gue en la mayoria de los casos la cubre por completo. El eje de
inflorescencia recibe el nombre de tusa en América del sur y el elote en

México y América central.

La zona de insercion de los granos estd formada principalmente por las

cUpulas; 6rganos caracteristicos de ciertas poaceas que tiene forma de
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copa, con paredes, cuya base angosta se conecta en el sistema vascular del

cilindro central (Terranova. 2011).

2.4.2.3. Semillas.

La semilla de maiz esta contenida dentro de un fruto denominado cariépside;
la capa externa que rodea a este fruto corresponde al pericarpio, estructura
gue se sitla por sobre la testa de la semilla.

Este uUltimo est4 conformado internamente por el endospermo y el embridn,
el cual a su vez esta constituido por la coleoriza, la radicula, la plumula u
hojas embrionarias, el coledptilo y el escutelo o cotiledon (Maroto J. 2011).
2.4.3. Descripcion de la variedad INIAP 101.

2.4.3.1. Origen.

INIAP 101, fue desarrollado por el programa de maiz de la estacion Santa
Catalina, en el periodo 1971 a 1979. Tiene como progenitor la variedad
“Cacahuazintle” de México a partir de la cual y luego de varios afios se ha

obtenido esta variedad.

El material original fue introducido del centro internacional de Mejoramiento
de Maiz y Trigo (CIMMYT) ubicado en México (Silva E. 2010).

2.4.3.2. Zonificacion.

Esta variedad se adapta a los valles centrales de la region interandina en

altitudes comprendidas entre los 2400 a 300 m.s.n.m. (Yanez C. 2009).
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CUADRO N° 6. Caracteristicas Agrondmicas del maiz INIAP 101.

Caracteristicas Promedio
Floracion femenina(dias) 092
Altura de la planta(cm) 195
Altura de la mazorca (cm) 094
Porcentaje de desgrane 079
Peso de 100 semillas (Q) 074
Dias a la cosecha en choclo 125
Dias a la cosecha en seco 205
Rendimiento en grano seco(t/ha) 040

Fuente:(Yanez C. 2009).
1. Datos obtenidos de las localidades que varian de 2400 a 3000 m.s.n.m.

2. Sacos de 140 choclos de primera y segunda clase.

Ademas posee buen rendimiento, precocidad, grano blanco textura harinosa
y de buena calidad, mazorcas grandes y resistencia al acame (Yanez C.
2009).

CUADRO N°7. Caracteristicas de calidad INIAP 101.

Rubro Porcentaje (%)
Humedad 07,63
Proteina 06,39
Almidon 74,24

Fuente:(Caviedes M. 2010).

2.4.3.3. Usos.

Esta variedad es muy apetecida en estado fresco (choclo), sin embargo es
apreciada para la elaboracién de tostado, mote, chicha, humitas, tortillas,
harina etc., ademas la planta es utilizada como forraje para la alimentacion
para el ganado vacuno y especies menores, 0 como abono incorporandolo al
suelo (Caviedes M. 2010).
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2.4.3.4. Epocade siembra.

Varia desde septiembre hasta mediados de noviembre, dependiendo de la
localidad y de la disponibilidad de agua de riego o el régimen de lluvias
(Noroia J. 2008).

2.4.3.5. Densidad de la siembra.

Las distancias de siembras sugeridas son; en cultivo solo a 80cm de
distancia entre surcos y 50 cm entre sitios con dos semillas por sitios (50000

plantas/hectarea).

La cantidad de semilla de maiz INIAP 101 requerido para la siembra es de
30 Kg /ha (Silva E. 2010).

2.4.3.6. Cosecha.

La cosecha para choclo se efectia cuando el grano esta “lechoso”, para
semilla de la madurez fisioldgica (cuando en la base del grano se observa
una capa negra) y para grano comercial se puede esperar 20 a 30 dias mas

en el campo (Silva E. 2010).

2.4.3.7. Almacenamiento.

Para almacenar las mazorcas, grano comercial o semilla, deberan secarse
completamente y colocarlas en lugares frescos, secos Y libres de gorgojos
(Caviedes M. 2010).

Debe guardarse el grano seco con un 10 a 12 % de humedad; en un sitio

seco, ventilado y limpio. Evitar la presencia de insectos y ratones (INIAP.
2009).
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2.5. CHOCHO (Lupinus mutabilis Sweet).

2.5.1. Origen y distribucion.

Manifiesta que es de origen sudamericano y fue mejorado y cultivado por la
civilizacion incaica. Actualmente continia su cultivo a nivel comercial en
Ecuador, Peru y Bolivia y a nivel experimental en otros paises
sudamericanos y europeos como asi también en Nueva Zelanda. No se
cuenta con mucha informacion sobre esta especie ya que los cultivos se
hacen a nivel de pequefio productor y todavia no se desarrollaron gran

cantidad de variedades mejoradas (Rodriguez G. 2008).

CUADRO NP©8. Clasificacion taxonomica de Lupinus mutabilis Sweet.

Division Espermatofita
Subdivision Angiosperma
Clase Dicotiledoneas
Subclase Arquiclamideas
Orden Rosales
Familia Leguminosa
Sub. Familia Papilionoideas
Tribu Genisteas
Género Lupinus
Especie Mutabilis
Nombre Cientifico Lupinus mutabilis Sweet
Nombres comunes Chocho, tahuri, tarwi

Fuente:(Rivadeneira J. 2008).

El chocho es una planta herbacea anual que se adapta a diferentes tipos de
suelo, la raiz es pivotante y robusta. Estas raices pueden alcanzar una
profundidad de hasta 2m y el desarrollo radicular se ve influenciado por la
fertilizacion, el abastecimiento de agua, la textura del suelo y de las
propiedades fisicas y quimicas del subsuelo. Se han encontrado cepas de

Rhizobium lupini con gran eficacia e infectividad y su presencia esta
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altamente correlacionada con plantas mas vigorosas y productivas. Cada

planta puede llegar a producir hasta 50gr de nédulos (Caicedo C. 2008).

25.2. Tallo.

El tallo se caracteriza por su vigor y tamano, ya que su altura fluctua de 0,50
a 2,50m, con un promedio de 1,80m. El color del tallo varia de verde a gris -
castafio, segun el grado de tejido lefoso, si el contenido de antocianina de la
planta es alto, el color verde de la clorofila queda cubierto por un intenso
azul — rojizo (Caicedo C. 2008).

2.5.3. Hojas.

Las hojas son digitadas, con 5 a 12 foliolos oblongo lanceolados, delgados;

posee pequefias hojas estipulares en la base del peciolo (Caicedo C. 2008).

2.5.4. Flores.

La pigmentacion de la corola de las flores puede variar entre blanco, crema,
amarillo, purpura, azul - purpura, rosado y se debe a las antocianinas y

flavonas que tenga la planta (Caicedo C. 2008).

La corola esta formada por 5 pétalos que son: un estandarte, 2 quillas y 2
alas. La quilla envuelve al pistilo y a los 10 estambres monadelfos. Las
anteras son de 2 tamanos dispuestos alternadamente. El estilo es encorvado

y el caliz presenta un borde dentado muy pubescente.

La inflorescencia es de racimo terminal, flores dispuestas en verticilos. Es
mayor en longitud en el eje principal y disminuye progresivamente en las
laterales. En una inflorescencia se puede contar mas de 60 flores, aunque

no todas ellas llegan a formar frutos (Rodriguez G. 2008).
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2.5.6. Vaina.

Es alargada de 5 a 12cm, segun el numero de semillas. Las vainas pueden
contener hasta 9 semillas. Se ha encontrado amplia variabilidad genética en
cuanto al color de la semilla, el mismo que va desde el blanco puro hasta el
negro, pasando por colores intermedios como el amarillo, bayo, pardo, gris,
efc., con una amplia gama de pigmentaciones secundarias en el tegumento
de la semilla(Juno Vich A. 2008).

25.7. Valor nutricional.

El chocho contiene un nivel nutricional superior debido a que la proteina que
contiene es rica en lisina, aminoacido vital y de mucha importancia

nutricional.

El chocho presenta un alto valor nutritivo como fuente de proteina, grasa y
fibra.

Al mezclar chocho con algunos cereales, se logra un alimento que en
cuestion de balance de aminoacidos, es casi ideal para los seres humanos;
por lo tanto el chocho podria convertirse en otro “grano de soya’,
constituyéndose en algunos paises como Peru, Chile, México, Inglaterra,
Rusia, Polonia, Alemania, Sudafrica y Australia en una fuente importante de

investigacion.

A pesar de ser un alimento altamente nutrivo no puede ser usado
directamente en la alimentacion humana debido a la presencia de sustancias
anti nutricionales como los alcaloides tipo quinolizidinicos, los cuales son
amargos y toxicos siendo su consumo altamente peligroso para el hombre y

para los animales (Wink. 2011).

El alto contenido de alcaloides quinolizidinicos en el grano de Lupinus
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mutabilis Sweet (2,6 a 4,2%), constituye el principal obstaculo para la
expansion de su consumo, por lo que es necesario reducir drasticamente el
contenido de alcaloides para emplearlo en la alimentacion humana o animal
a un 0,07% en base humeda (Gross. 2008).

2.6. AZUCAR.

La principal funcion de tan dulce materia es proporcionar al cerebro y al

musculo la energia que necesitan

El azucar moscabado es un producto que contiene alrededor del 95% de
sacarosa y se obtiene de la cana de azucar y de la remolacha azucarera.
También existen otras plantas sacarinas como el maiz dulce, sorgo
azucarero. La sacarosa se encuentra extraordinariamente difundida en la
naturaleza, sobre todo en las plantas verdes, hojas y tallos (cafia de azucar,
maiz dulce), en frutos y semillas (frutas frescas, calabaza, algarroba, pifa,
coco, castafias) y en raices y rizomas (boniato, cebolla, remolacha
azucarera, patata). La sacarosa destaca por su sabor especialmente
agradable, aun a altas concentraciones y se utiliza como edulcorante de
infusiones, bebidas refrescantes, caramelos y pasteleria en general (Hugot
E. 2007).

2.6.1. Valor nutritivo.

El azucar solo aporta energia, en concreto proporciona unas 4 calorias por
gramo. El grado de refinado para la obtencién del azucar es tan elevado que
so6lo contiene sacarosa y ningun otro nutriente (Meade Chen. 2007).

2.7. PANELA.

La panela, también conocida como raspadura, atado dulce, tapa de dulce,

chancaca del nahuatlchiancaca, empanizado, papelon, piloncillo o panocha
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en diferentes latitudes del idioma espafol, es un alimento cuyo unico
ingrediente es el jugo de la cafia de azucar que es secado antes de pasar
por el proceso de purificacion que lo convierte en azucar moreno (0
mascabado). Su nombre hace referencia al acto de panificar el jugo de cafa,
deshidratandolo y solidificandolo en paneles rectangulares o moldes de

diferentes formas.

Para producir la panela, el jugo de cana de azucar es cocido a altas
temperaturas hasta formar una melaza bastante densa, luego se pasa a
unos moldes en forma de prisma donde se deja secar hasta que se solidifica
(Martinez H. 2010).

2.7.1. Caracteristicas.

La panela se considera un alimento que, a diferencia del azucar que es
basicamente sacarosa, presenta ademas, significativos contenidos de
glucosa, fructosa, proteinas, minerales (como el calcio, el hierro y el fésforo)

y vitaminas como el acido ascérbico (Duran N. 2008).

La elaboracion de la panela, por lo general, se realiza en pequefias fabricas
comunmente denominadas trapiches en procesos de agroindustria rural que

involucran a multiples trabajadores agricolas y operarios de proceso.

En el proceso se utilizan tres vasijas de cobre o bronce. La primera vasija es
donde se da comienzo a la coccion del liquido proveniente de la cafa
(guarapo no fermentado); en la segunda vasija se va traspasando la espuma
y otras impurezas del hervor de la primera; y asi consecutivamente de la

segunda a la tercera.
La tercera vasija es la de menor calidad y con mas porosidad en estado

soélido. La primera vasija con la mejor calidad es un sdélido semitransparente

de color marroén claro, casi anaranjado, y de gran temple, se requiere de una
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potente herramienta para partirla. Normalmente la gente posee en su cocina
una piedra de rio muy resistente llamada la piedra de la panela (Jusayu M.
2011).

2.7.2. Valor nutritivo.

En este aspecto tienen incidencia numerosos factores como variedad de
cafa, tipo de suelos, caracteristicas agroecoldgicas, edad del cultivo,
sistema de corte, apronte y condiciones del proceso productivo; la sumatoria
de éstas es la responsable de la Bromatologia o Valor nutricional de la
panela (Martinez H. 2010).

Los azucares son basicamente nutrientes energéticos, los presentes en la
panela son la sacarosa que aparece en mayor proporcion y los denominados
azucares reductores o invertidos Glucosa y Fructosa, que poseen un mayor
valor biologico para el organismo, frente a los denominados productos
similares o sustitutos, estableciendo un andlisis comparativo, se concluye
gue en la panela aparecen cantidades significativas de sales minerales, las
cuales son 5 veces mayores que en el azicar moscabado y 50 mas que en
el refinado, entre éstas sobresalen las de calcio, potasio, magnesio, cobre,
hierro y fosforo como también las de flior y selenio, otra de las bondades de
la panela radica en la alimentacion infantil, dado que es uno de los pocos
alimentos bien tolerados por el organismo de los nifios, ayuda a evitar la
formacion de gases y previene la constipacion por su accidén levemente
laxante (Duran N. 2008).
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CUADRO N°©9. Limite inferior, superior y promedio, en diferentes

pardmetros de panela.

Analisis Proximal Limite Inferior Limite Superior Valor Promedio
Humedad, % 005,77 10,18 07,48
Proteina, % 000,39 01,13 00,70
Nitrégeno, % 000,06 00,18 00,11
Grasa, % 000,13 00,15 00,14
Fibra, % 000,24 00,24 00,24
Az. Reductores, % 007,10 12,05 09,15
Sacarosa, % 075,72 84,48 80,91
Cenizas, % 000,61 01,36 01,04

Minerales, mg/100 gr

Magnesio 028,000 061,00 044,92
Sodio 040,000 080,00 060,07
Potasio 059,000 366,00 164,93
Calcio 057,000 472,00 204,96
Manganeso 001,200 004,05 001,95
Fésforo 034,000 112,50 066,42
Zinc 001,300 003,35 002,44
Hierro 002,200 008,00 004,76
Color % T (550nm.) 004,900 075,90 055,22
Turbiedad % T (620nm.) 032,790 071,78 052,28
pH ( Acidez) 005,770 006,17 005,95
Peso gr 378,000 498,00 434,86

Poder Energético

Calorias/100 gr 322,000 377,00 351,00

Fuente:(CIMPA. 2009).

En la etapa de crecimiento del nifio, el alto contenido de sales minerales de
la panela le permite alcanzar los niveles requeridos para el desarrollo

armoénico de su cuerpo; con respecto a su incidencia en formacion de caries
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dentales, estudios cientificos realizados por los doctores Mauricio Duque H,
Juan E Rincon Z e Irene Ocampo A, profesores de microbiologia, Clinica
preventiva y operatoria de la facultad de Odontologia de la Universidad de
Antioquia, en su trabajo titulado. “La Sintesis de Polisacaridos Extracelulares
In Vitrio™ a partir de la panela concluyeron que ésta es significativamente
menor en poblaciones infantiles donde la dieta incluye panela, situacién que
se explica por la presencia del fésforo y el calcio que entran a formar parte
de la estructura dental y de cationes alcalinos de potasio y magnesio,
capaces de neutralizar la excesiva acidez, una de las principales causas de
las caries (Durdn N. 2008).

2.7.3. Calcio.

Elemento significativamente presente en la panela, es importante para la
contraccion muscular, el ritmo cardiaco y la excitabilidad nerviosa y ayuda a
evitar enfermedades 6seas como la osteoporosis que cada dia aumenta su

incidencia en la poblacion adulta (Martinez H. 2010).

2.7.4. Foésforo.

El fésforo, ademas de su aporte en huesos y dientes, participa en el
metabolismo de las grasas, carbohidratos e intercambios de energia a través
de las reacciones oxidativas de fosforilacion; su déficit en forma inorganica,
puede producir desmineralizacion de los huesos, crecimiento escaso en la

edad infantil, raquitismo y osteomalacia (Garcia H. 2008).

2.7.5. Hierro.

El hierro contenido en la panela previene la anemia, el porcentaje de éste en
el recién nacido se consume a sus pocos meses, requiriéndose por lo tanto

una dieta rica en este mineral para que el nivel de hemoglobina permanezca
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estable; fortalece ademas el sistema inmunolégico del infante y previene

enfermedades del sistema respiratorio y urinario (Quesada W. 2009).

2.7.6. Magnesio.

El magnesio es fortificante del sistema nervioso, actda en la excitabilidad
muscular y sirve como activador de varias enzimas como la fosfatasa de la
sangre, los nifios que tienen niveles normales de éste elemento son mas

activos y vivaces (Martinez H. 2010).

2.7.7. Potasio.

El potasio es indispensable en el mantenimiento del equilibrio del liquido
intracelular, este afecta el ritmo del corazon y participa en la regulacion de la
excitabilidad nerviosa y muscular, ayuda a combatir la acidosis y la
acetonuria (Quesada W. 2009).

2.7.8. Sodio.

En cuanto a la funcion del sodio en el organismo éste actia como factor
principal en el mantenimiento del liquido extracelular y de las sales
amortiguadoras. Como el organismo requiere minimas cantidades de fluor,
las aportadas por cada cien gramos de panela son muy importantes
especialmente para la proteccién contra las caries dentales. La poblacion
infantil alimentada con panela, no presenta casos de glotoneria y hambre,
como sucede en nifios alimentados con dietas a base de azucares refinados

y harinas blancas.

La panela es también fuente de vitaminas y aunque éstas aparezcan en
cantidades aparentemente insignificantes, su aporte es muy importante para
el organismo, la vitamina A es indispensable en el crecimiento del esqueleto

y del tejido conjuntivo, hace parte de la purpura visual (Garcia H. 2008).
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2.8. MIEL DE ABEJA.

2.8.1. INTRODUCCION.

El ser humano recibe gratificacién doble de la abeja melifera.

e Los beneficios de la polinizacion.

e Los productos de la colonia.

El beneficio a la agricultura, economia y ecologia de un area, como resultado
directo e indirecto de la polinizacion de las abejas es altamente significativo.
Por otro lado tenemos, las ventas de los productos y subproductos del
colmenar como lo son la miel, la cera, el polen, las mismas abejas y el
equipo comercial, semi-comercial y de pasa tiempo que se produce y

mercadea para el manejo racional de este insecto (Plachy. 2008).

2.8.2. La miel de abeja.

2.8.2.1. Concepto.

El producto principal generado por la colonia de abejas meliferas como tal,
es la miel producto con unas caracteristicas fisico-quimicas muy particulares
e interesantes. Las abejas meliferas elaboran la miel a base del néctar
recolectado de las flores, convirtiéndola de una sustancia liquida, rala y
perecedera, en una sustancia estable y alta en carbohidratos (energia). La
abeja contribuye a esta estabilizacion afiadiendo enzimas (Hansson. 2009).

La molécula de sacarosa, un disacarido, es mas grande que la molécula de
los monosacaridos. Al romper el disacéarido sucrosa, en levulosa y dextrosa
(monosacéridos), la abeja hace factible un aumento en la eficiencia de
almacenaje de calorias por unidad de espacio, aumentando asi la densidad

calorica por unidad de volumen del producto (Hansson. 2009).
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2.8.3. Propiedades bioldgicas de la miel.

A la miel se le atribuyen una serie de propiedades biolégicas, unas estan
fundadas en experimentacion cientifica y otras (la mayoria) en

recomendaciones basadas en remedios folcloricos o caseros (Plachy. 2008).

2.8.3.1. Efectos antibacteriales.

Algunas bacterias mueren rapidamente en miel no esterilizada por calor,
dando mejores resultados las mieles diluidas, las propiedades
antibacteriales de la miel, se le atribuy6 a una sustancia llamada en aquellos
entonces, inhibina (Sackett. 2009).

Esta era susceptible al calor y a la luz. Luego, varios investigadores
demostraron que mieles de diversos origenes tenian efecto sobre bacterias
gran-positivas y gram-negativas. Este efecto no era atribuido a la acidez, alto
contenido de azlcares, compuestos nitrogenados, sino a una sustancia
bactericida que era susceptible al calor, a la luz solar y a un pH bajo (Dold D.
2009).

2.8.3.2. Efectos farmacoldgicos.

La miel ha sido utilizada en la medicina desde tiempos inmemorables. En los
ultimos cincuenta afios se han visto muchos reportes de experimentos "in
vitro" que demuestran los efectos de la miel en tejidos y érganos animales.
Sin embargo, estos no necesariamente aplican a la fisiologia humana,

aunque es muy probable (Plachy. 2008).
Una de las areas donde mas se habla sobre los beneficios de la miel es en

la aplicacion topica en quemaduras. La viscosidad de la miel es una barrera

excelente contra microorganismos. Su alta solubilidad en agua la hace facil
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de remover. Y sus propiedades corrosivas leves previenen o evitan dafio

adicional a tejidos.

Lo mejor para una herida es dejarla sola y al descubierto, a menos que se
aloje una infeccidon y se requiera de tratamiento antibidtico, en tal caso es
probable que la miel sea tan efectiva como cualquier otra cosa. El alto
contenido de fructosa de la miel ha llevado a que se utilice para elevar el
metabolismo de alcohol en pacientes de alcoholismo. Por otro lado, se
recomienda una gota de miel pura en cada ojo para lavar y remover

molestias de los mismos (Manjo. 2011).

2.8.4. Valor Nutritivo.

La miel fue un articulo alimenticio de sobrevivencia para los primitivos. Dado
su valor endulzante, es bien atractiva para la gente, aun cuando haya que
recibir una que otra picada durante el proceso de cosecha. Recordemos que
por muchos siglos la miel de abeja jugd un papel clave como endulzante ya
gue no se conocia el azucar de cafa o de remolacha o el jarabe de maiz alto

en fructosa.

Entre los factores nutritivos mas atractivos de la miel esta el hecho de que la
miel es un alimento de alto valor calorifico facilmente asimilable. Es un
producto que en su forma natural e inalterada es practicamente pre digerido.
Muchas personas conscientes de que mientras mas sana es la dieta,
mayores son las probabilidades de llevar una vida sin problemas de salud,
han comenzado o incrementado su consumo de miel de abejas como parte
de una dieta balanceada. La miel que mas aporta a la salud del ser humano
es la miel cruda/no-filtrada (Plachy. 2008).

Las enzimas, vitaminas, proteinas y demas componentes activos de la miel

son sumamente susceptibles al calor. Muchas mieles comerciales son
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pasteurizadas Yy filtradas a presion o ultra-filtradas lo cual destruye muchos

de los componentes beneficiosos (Lavie. 2009).

2.8.5. Usos y productos de la miel.

A través de la historia, el ser humano ha utilizado la miel como un agente
endulzante y como preservador de alimentos. De hecho, por miles de afios
fue el Unico endulzante conocido. El azlcar de cafia y de remolacha presto
fuerte competencia cuando se abren las rutas maritimas entre el viejo y el
nuevo mundo al punto que, eventualmente desplaza la miel como agente
endulzante principal. No obstante, segun pasan los afios y el ser humano se
educa éste se percata de la importancia de evitar el consumo de productos
refinados y se le estda dando cada dia mas importancia a los productos

naturales.

Existe un sin numero de productos comerciales y de produccion domeéstica,
en los cuales la miel imparte caracteristicas superiores al uso de la azucar
refinada. Se utiliza la miel en muchas areas como la reposteria, productos
horneados, preservas, conservas, mermeladas, jarabes, empacado de
carnes, manufactura de tabaco, cosméticos, preparacion de bebidas, dulces

y medicinas (Dyce E. 2009).

2.8.5.1. La miel como producto.

La mayoria de la poblacion mundial consume la miel de abejas en su forma
natural o sea en panal, liquida o cremada. Se estima que el 90 por ciento de
la miel mundial es consumida en esta forma (Lothrop R. 2010).

2.8.5.2. Lamiel en lareposteriay productos horneados.

Hoy en dia en las Américas el uso industrial de la miel se basa casi

exclusivamente en productos horneados. Es bastante facil conseguir pan,
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galletas y donas donde se ha utilizado la miel como ingrediente. La miel en
la manufactura de panes, idealmente debe constituir un 6,5% del peso de la
harina, da al producto unas caracteristicas de sabor, aroma, color, y
propiedades de almacenaje bien atractivas.

El uso industrial de la miel estd basado en recomendaciones generadas por
estudios de investigacion sobre su comportamiento al mezclar, batir,
hornear, palatabilidad, propiedades de almacenaje. En términos generales
se puede sustituir una tercera parte de las azlcares con miel, y se veran
mejorias en la capacidad de retener humedad y de largo de residencia en el
mostrador, también tiende a evitar el producto horneado se desmorone
(Murrell D. Henley B. 2008).

2.8.5.3. La miel en la manufactura de dulces.

El uso mas comun es en la manufactura de turrones y bombones. El turrén
de alicante espafiol, famoso en todo el mundo, usa la miel como uno de sus
ingredientes principales. Unas 8,000Tm de turron son manufacturadas
anualmente. En todo el mundo, se utilizan unas 1,500-2,000Tm de miel en la

manufactura de dulces (Dadant. 2009).

2.8.5.4. Cereales.

Algunos cereales son impregnados con miel o mezclas con miel, para
hacerlos mas atractivos a sus consumidores. Sin embargo, sus propiedades
higroscopicas hacen que su uso sea limitado a ciertos granos. Se utilizan

unas 250Tm en la manufactura de cereales (Dadant. 2009).
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2.9. DULCE DE LECHE.

2.9.1. Historia.

El Dulce de leche constituye uno de los hébitos mas arraigados en la
alimentacién pero aun su origen no es bien reconocido, porque tanto Chile,
Pertu y Uruguay se disputan con la Argentina la paternidad del dulce de
leche, la tradicion oral bonaerense cuenta que el 24 de junio de 1829 en la
estancia la Caledonia, se firmé el pacto de Cafiuelas entre Juan Manuel de
Rosas, jefe de la fuerza federal y el comandante del ejército unitario Juan
Lavalle. Supuestamente una criada estaba a cargo de la lechada (leche
caliente azucarada) con que tomaba sus mates Rosas, al llegar Lavalle,
cansado por el viaje, se acostdé en un catre en el que usualmente
descansaba Rosas. La criada, que fue a llevarle un mate al restaurador,
encontré ocupado el lugar por el jefe enemigo y dio aviso a la guardia.
Mientras tanto, la lechada olvidada hervia en la olla y su contenido se
transform6 en la mezcla que hoy todos conocemos como dulce de leche
(Zunino A. 2008).

2.9.2. Primer Industria Lactea.

Martona fue la primera industria lactea del pais, fundada por Vicente
Casares en el afio 1889, y su nombre aludia a su fornida hija Martha.
Funcionaba en la estancia San Martin, en el partido de Cafiuelas y también

fue la primera fabrica de dulce de leche.
El dulce de leche es un producto lacteo que resulta de la concentracion de

sélidos de la leche con un porcentaje de azlcar, presenta una textura

blanda, pegajosa y una apariencia brillante (Zunino A. 2008).
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2.9.3. Clasificacion.

De acuerdo con sus caracteristicas se clasifica al dulce de leche en los

siguientes tipos:

. Tipo | Dulce de leche

o Tipo Il Dulce de leche con crema

o Tipo 11l Dulce de leche mixto.

2.9.4. Requisitos Generales.

e El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacion. debe presentar

un aspecto homogéneo, consistencia blanda, textura suave, uniforme,

sabor dulce, olor caracteristico del producto fresco.

e Debe estar libre de microorganismos patdégenos, causantes de la

descomposicion del producto, de hongos y levaduras (INEN. 2008).

CUADRO N°10. Composicion del dulce de leche.

COMPONENTES PORCENTAJES
(%)
Leche 82,601
Sacarosa 16,520
Bicarbonato 00,032
Enzima 00,008
Glucosa 00,830

Fuente:(Sceni P. 2008).
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[l MATERIALES Y METODOS.

3.1. MATERIALES.

3.1.1. Ubicacién del experimento.

El presente proyecto de investigacion se realizo en la Facultad de Ciencias

Agropecuarias, Recursos Naturales y del Ambiente, Escuela de Ingenieria

Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolivar en la planta de lacteos.

TABLA N°1. Localizacién del experimento.

Provincia Bolivar
Canton Guaranda
Parroquia Guanujo
Sector Alpachaca
, » Av. Ernesto Che Guevara y Gabriel Secaira s/n
Direccion

CUADRO NP°11. Situacién geografica y climatica.

PARAMETRO VALOR
Altitud 2.800 m.s.n.m.
Latitud 01°34'15” .S
Longitud 78°002”. W
Temperatura Media Anual 145 °C
Temperatura Maxima 21 °C
Temperatura Minima 7°C
Humedad relativa% 70

Fuente:(Estacién Meteorolégico Facultad de Ciencias Agropecuarias U.E.B. 2009).
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3.1.2. Zona de vida

De acuerdo con la clasificacion de la zona de vida de L. Holdridge, el sitio
corresponde a la formacion bosque humedo montano bajo (bhmB).

3.1.3. Recursos Institucionales.

Para la presente investigacion se procedié a recopilar informacion primaria y

secundaria en:

o Biblioteca de la Escuela Politécnica Nacional del Ecuador.
o Biblioteca de la Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos
Naturales y del Ambiente,”U.E.B”.

o Instituto Nacional Autébnomo de Investigaciones Agropecuarias
(INIAP).

o Ministerio De Agricultura Ganaderia y Pesca (MAGAP).

3.1.4. Material Experimental.

En la presente investigacion se utilizo el siguiente material experimental

Harinas.

. Chocho.
o Quinua.
. Maiz.

Edulcorantes.

o Panela.
o Azlcar (moscabada).
. Miel.
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3.1.5. Materiales de campo.

J Leche.

. Pectina.

. Neutralizante (Bicarbonato de sodio).
. Esencia De Vainilla.

3.1.6. Materiales de laboratorio.

. Lactoscam.

o Pipetas.

J Vasos de precipitacion.
o Alcohol.

° Azul de metileno.

3.1.7. Materiales de oficina.

o Computadora con sus respectivos accesorios.
o Cuaderno.

o Lapiz.

o Regla.

o Borrador.

o Papel bond.

o CD’s.

. Carpetas.

o Calculadora.

o Esferograficos.
3.1.8. Materiales de planta.

o Balanza digital.
° Termémetro.
° Jarra.

° Colador.
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o Marmita.

o Refractémetro.

. Envases plastico.
o Baldes.

o Recipientes.

o Cilindro de gas.

o Juego de cuchillos.

o Bandejas.
o Mandil.

) Guantes.

o Materiales de limpieza.

3.2. METODOS

3.2.1. Factores en estudio.

TABLA N°2. Clases de harinas y tipos de edulcorantes.

FACTORES CODIGO DESCRIPCION DE LOS NIVELES
Factor: A a; Panela 900gr
Tipos de as AzUcar 900gr

Edulcorantes as Miel 900gr
Factor: B b1 Chocho 150gr

Clases de b, Maiz 150gr

Harinas b3 Quinua 150gr

Fuente: (Experimental: Vargas B. Vistin D. 2012).

3.2.2. Combinacién de tratamientos.

La combinacién de cantidades de harinas y edulcorantes segun el siguiente

detalle:
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TABLA N°3. Combinacién de tratamientos.

N° Cddigo Detalle
Tratamientos

T1 aib; Panela 900gr+ Chocho 150gr
T2 aib, Panela 900gr + Maiz 150gr
T3 aibs Panela 900gr + Quinua 150gr
T4 azb; Azacar 900gr + Chocho 150gr
T5 azb, Azacar 900gr + Maiz 150gr
T6 azbs Azlicar 900gr+ Quinua 150gr
T7 asb; Miel 900gr + Chocho 150gr
T8 aszb, Miel 900gr + Maiz 150gr
T9 asbs Miel 900gr + Quinua 150gr

Fuente: (Experimental: Vargas B.Vistin D. 2012).

3.2.3.

Tipo de disefio experimental.

Se aplicé el Disefio de Bloques Completamente al Azar (DBCA) con arreglo
factorial AxB,3x3x3.

3.2.4.

Caracteristicas del experimento.

TABLA N°4. Andlisis de varianza (ADEVA) (DBCA).

Tratamiento

Factor A

Factor B

Réplicas

A*B

BN NN 00

Error

Total

Fuente:(Experimental: Vargas B. Vistin D. 2012).
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Factor de estudio: (fe) =2

Tratamientos: t =9

Repeticiones: n =3

Unidad experimental: (t*r) =27

Tamarfo unidad experimental = 1Kg

3.2.5. Andlisis estadistico y funcional.

o Prueba de tukey al 5% para promedio de tratamientos

J Prueba de tukey al 5% para factores en estudio Ay B y AxB.
o Andlisis econémico en la relacion C/B.

3.3. Métodos de evaluacion y datos a evaluarse.

Durante la investigacion se evalud los siguientes datos:

3.3.1. En la materia prima (leche).

Se determind los siguientes parametros.

Densidad NTE INEN 11.
Grasa. NTE INEN 12.
Acidez. NTE INEN 13.
Reductasa. NTE INEN 018.
Solidos totales. NTE INEN 14.
Prueba de alcohol. NTE INEN 1500.
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3.3.2. En la materia prima harina (chocho, quinua, maiz).

Sé tomaron los siguientes parametros.

1. Humedad.

Chocho.
Maiz.

Quinua.

2. Cenizas.

Chocho.
Maiz.

Quinua.

3.3.2.1. En el producto terminado.

Densidad.
Acidez titulable.
Grados Brix.

Potencial hidrogeno

INIAP.
INEN 518
TOC.

INIAP.
INEN 520.
TOC.

SENA.

FAO.

FAO.

UNE EN ISO 9001.

3.3.2.2. Pruebas fisico quimicas en el mejor tratamiento

Este analisis se lo realiz6 en el producto terminado para poder determinar

variables como:

1. Valoracién nutricional

Contenido de proteinas.

Materia seca.

Cenizas.

Fil20: B.
P.S.M.
INEN 014.
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Humedad. INEN 164.

2. Anélisis microbiolégicos
Eschericha coli. INEN 171.
Hongos y levaduras. INEN 172.
Bacterias activas. INEN 170.
Bacterias patégenas INEN 720.
3. Evaluacion organoléptica

Se realiz6 la evaluacion organoléptica del manjar de leche para determinar
color, olor, sabor y aceptabilidad con la adicion de diferentes clases de
harina y tipos de edulcorantes, se aplico la escala de Witting E, (modificado).

La cual estuvo determinada de acuerdo a los siguientes parametros que a
continuacion detallamos. Ademas esta evaluacion cont6 con la presencia de
catadores semi entrenados, en un numero de 10.

Color 5 puntos, olor 5 puntos, sabor 5 puntos, aceptabilidad 5 puntos.

Total, de 20 puntos.

Para las pruebas organolépticas se formaron equipos, por cada tratamiento
gue fueron distribuidos al azar, a cada uno de los catadores a los cuales se
les entreg6 el respectivo formulario para evaluar a cada uno de los ensayos
una vez obtenido los valores se procedié a la tabulacidn respectiva de los

datos.

La guia de calificacion por tratamiento es 5 puntos.
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Calidad del producto.

Malo.
Regular.
Bueno

Muy bueno.

ok~ w0 Db PR

Excelente.

TABLA N°5.Evaluacién organoléptica.

CARACTERISTICA ALTERNATIVA

MUESTRA

T1

T2

T3

Blanco.

Blanco intenso.

Color Blanco opaco.

Blanco crema.

SR N

Café oscuro.

Muy desagradable.

Desagradable.

Olor Agradable.

Muy buena.

S e RN

Excelente.

Poco dulce.

Ligeramente dulce.

Sabor Dulce.

Muy dulce.

SHES R I

Dulce Cremoso.

Muy desagradable.

Desagradable.

Aceptabilidad Agradable.

BlwN =

Muy buena.

5. Excelente.

Fuente:(Witting E, modificado. 2012).
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3.4. Manejo del experimento.

3.4.1 Produccioén.

a) Recepcién de leche.

La leche fue receptada, del centro de acopio Toni Bolivar S.A que aseguré
la calidad del producto, en una cantidad de 6lt durante 10 dias, se sometio
una muestra al lactoscam y se verific6 densidad, grasa y sélidos totales,
posteriormente la prueba del alcohol a 70° alcohdlicos mediante una pistola
en un vaso de precipitacion de 250ml, y para asegurar aiin mas la calida del
producto la prueba de la reductasa o carga microbiana en una muestra de
10ml adicionamos 0,5ml de azul de metileno y la colocamos en la maquina
de reductasa a una temperatura 45°C de 3h en adelante se consideré una

leche apta para el proceso .

b) Higienizacion.

Fue filtrada a través de una malla fina hacia la marmita y se sometié a
pasteurizacion 2It de leche a 45°C por 5 y se adiciono 2gr de bicarbonato
para bajar la acidez de 19 a 13°D y evité que forme particulas de cuajada y

se redujo la temperatura a 30°C.

c) Concentrado

Pasteurizacion de edulcorantes panela y miel (en el caso de azucar
moscabada no requiere pasteurizacion) 900gr a 45°C por 5’y se adicion6 a
los 2It de leche que estuvo a una temperatura de 30°C y evitd que se forme
particulas de cuajada por efectos de pH. La homogenizacién constante evitd
gue se adhiera el dulce y grasa a las paredes del recipiente, a los 45’ y una
temperatura de 60°C se adicioné la harina (chocho, maiz y quinua) y redujo
pérdida de proteinas y minerales. La pectina fue incluida al proceso 2gr, a

los 50’ a 65°C y la esencia de vainilla 2ml a los 55’ a 75°C.
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El tiempo requerido para que el producto termine su proceso fue de una hora
de estar sometida a evaporacion y se determiné mediante el refractometro
que 65°Brix es el rango maximo al cual debe llegar un manjar con
edulcorantes naturales y harinas porque al enfriarse se torné demasiado
sélido.

d) Enfriamiento.

A bafio Maria se redujo a 50°C.

e) Envasado.

Resultd conveniente envasar el manjar a unos 50°C que permitié un facil
flujo y deslizamiento, en frascos de plastico de 250gr con temperatura
constante que evito vapores dentro del envase y aparicion de hongos.

f) Almacenaje.

El manjar se mantuvo en 6ptimo a temperatura ambiente.
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3.4. DIAGRAMA DE ELABORACION DE MANJAR.

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

—

{ HIGIENIZADO ]

(—

[ CONCENTRADO ]

—

[ ENFRIADO ]

—

[ ENVASADO ]

—

[ ALMACENADO ]

ELABORADO:(Vargas B, Vistin D. 2012).
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v RESULTADOS Y DISCUSION.

4.1.

ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA.

TABLA N°6. Analisis fisico quimico de la leche.

Requisitos | Unidad | Minimo | Maximo | Resultados Norma
Densidad gricm® 1,028. 1,032 1,029 NTE INEN 11
Grasa % 3 . 5,5 NTE INEN 12
Acidez °D 13 17 16 NTE INEN 13
Reductasa horas 3 _ 3,28 NTE INEN 18
Solidos % 11,2 _ 28,83 NTE INEN 14
totales
Prueba de Particulas | Negativa _ Negativa NTE INEN 15
alcohol

Fuente:(NTE INEN; 2012:Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

En la tabla N°6. Para la densidad tiene un valor casi constante en la leche,
en esta materia prima se obtuvo un valor de 1,029 gr/cm3 y segun la norma
(NTE INEN 11) se debe tener un rango de entre 1,028 - 1,032 gr/cm3, lo cual
quiere decir que nuestra materia prima si cumple con los estandares que
rigen a la norma, la leche no ha sido alterada en su constitucién ya sea con

agua o con harina (Alias Ch. 2011).

De la muestra de leche en cuanto al contenido de grasa es 5,5% la lectura
del lactoscan y segun la norma (NTE INEN 12) es de 3%, esto quiere decir
gue la cantidad de grasa es Optima para la elaboracién de manjar, ya que la
grasa es importante porgue entre mayor sea la cantidad esto nos ayudara a

obtener un mejor producto, segun (Herrera C. 2008).
En lo referente a la acidez se tom6 una lectura de 16°D y segun la norma

INEN 13 se debe manejar un rango de entre 13 a 17°D, lo que quiere decir

gue se estd cumpliendo con los requerimientos de acidez, lo que hace que
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esta leche sea una medida de la concentracion de proteinas y de fosfatos en

leches de buena calidad higiénica-sanitaria (Walstra y jenness. 2009).

En lo que se refiere a la reductasa fue de 3,28h, segun la norma (NTE INEN
018) debe tener una lectura de 3 a 5h, lo que nos indica que la cantidad
microbiana de proteina esta dentro del rango establecido, esto se debe a la
distincion entre la reductasa generada por los microorganismos presentes y
cuya actividad aumenta a medida que éstos aumentan, por lo que sirve para
controlar el estado higiénico y de conservacion de la leche y la de aldehido-
reductasa componente de la leche, cuya actividad se utiliza para controlar el
tratamiento térmico pasteurizacion, esterilizacion (Revilla A. 2009).

Dentro de los solidos totales tuvimos una lectura de 28,83% en el lactoscan
y lo que se regula en la norma (NTE INEN 14) que menciona que debe
existir un minimo de 11,2 aqui se obtuvo un valor que esta dentro del
requerimiento, ya que este aumento es significativo de excelentes
condiciones para entrar al proceso por contener mayor cantidad de grasa y

esto es importante en la elaboracion de manjar (Alias Ch. 2011).

Por ultimo se tomo el dato de la prueba de alcohol y nos arroj6é un resultado
negativo que de acuerdo a la norma INEN 15 es el 6ptimo, este resultado
s6lo se alcanza con un grado alcohdlico de 65%, la mezcla final por debajo
del cual las leches térmicamente estables no floculan, mientras que la leche
anormal, esto es la térmicamente inestable, flocula por un exceso de acidez
adicion de agua o adulterantes y no someterla inmediatamente después del

ordefio a temperaturas bajas de conservacion (Lopez A. 2009).
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TABLA N°7. Andlisis fisico quimico de las harinas.

Harina Requisitos Unidad Rango Resultados Norma
Chocho Humedad % 9,00 8,81 INIAP
Maiz Humedad % 13,5 13,14 INEN 518
Quinua Humedad % 12,6 9,27 PNUD

Fuente:(NTE INEN; 2012; INIAP 1997; PNUD 2012:Experiméntales; Vargas B, Vistin D.
2012).

En la tabla N°7. De la muestra de chocho se obtuvo un valor en cuanto a la
humedad de 8,81% y segun el INIAP nos sefiala que el rango maximo es de
9%, esto quiere decir que mientras menor sea el porcentaje de humedad es
Optima para la elaboracion de manjar, ya que hay una mejora de la higiene y
retencion de nutrientes (Morante S. 2011).

En la humedad del maiz se obtuvo un dato de 13,14% y segun la norma
INEN 518 nos indica que el rango maximo es de 13,5%, esto determina que
el descenso de humedad es deseable para la elaboracion de manjar, ya que

hay una higiene requerida y valor nutritivo (Herrera C. 2008).

Para la humedad de quinua se obtuvo un dato de 9,27% y segun technology
of cereals kent, nos indica que el rango maximo es de 12,6%, esta reduccién
de humedad O6ptima e indispensable al elaborar manjar, determinan que

existe higiene y conservacion de calidad nutritiva (Morante S. 2008).

TABLA N°8. Andlisis fisico quimico de cenizas.

Harina Requisitos Unidad Rango Resultados Norma
Chocho Cenizas % 2,38 1,25 INIAP
Maiz Cenizas % 1,0 1,15 INEN 520
Quinua Cenizas % 3,3 2,01 PNUD

Fuente:(NTE INEN; 2012; INIAP 1997; PNUD 2012:Experiméntales; Vargas B, Vistin D.

2012).
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En esta Tabla N°8. De la muestra de chocho el dato de ceniza es de 1,25%y
segun el INIAP nos sefiala que el rango es de 2,38%, esto nos da por
deduccion que la pérdida de ceniza tuvo incidencia debido a la intensidad
con que arde la flama en el momento de quemar la muestra al aire y el
cambio gradual en las sales minerales con el calor, como el cambio de
carbonatos a Oxidos; adhesion de las muestras con un contenido alto de
azucares, lo cual puede ocasionar pérdida de la muestra y fusion del carbén
a partes no oxidadas atrapadas de la muestra (Herrera C. 2012).

En las cenizas del maiz se obtuvo un valor de 1,15% y segun la norma INEN
520 nos indica que el rango es 1,0% este incremento es excelente y se
puede deducir que el proceso calcinacion se realiz0 a una temperatura
adecuada, que fue lo suficientemente alta como para que la materia organica
se destruya totalmente, la temperatura no estuvo excesiva y evitd que los
compuestos inorganicos sufran alteracion (fusién, descomposicion,

volatilizacion o cambio de estructura (Calaveras J. 2009).

Para la determinacion de cenizas de quinua obtuvimos un valor de 2,01% y
segun technology of cereals kent, nos indica que el rango es de 3,3%, esto
denota que existio defectos en la velocidad de incineracion que debe
ajustarse de modo que no haya pérdida de cenizas durante el proceso,
temperaturas muy altas pueden provocaron la volatilizacion de los elementos
K, Na, S, CI, P, principalmente, por estas circunstancias observamos que

hay descenso del valor de cenizas (Codony R. 2010).

4.2. ANALISIS FISICO QUIMICOS DEL PRODUCTO TERMINADO.
4.2.1. Acidez.

Es una medida de la concentracion de iones de hidrogeno y se determina
con el pH, en alimentos el grado de acidez indica el contenido en &cidos

libres. Se determina mediante una valoracién (volumetria) con un reactivo

55



bésico. El resultado se expresa como él % del acido predominante en el
material (F.L Hart J. Fisher. 2009).

TABLA N°9. Anédlisis de Varianza para la Acidez del manjar de leche

mejorado nutricionalmente.

FV GL SC CM FC P

EDULCORANTES:A 7,6E-04 3,8E-04 | 23,54 | <0,0001 **

HARINAS:B 1,4E-03 3,8E-04 | 44,11 | <0,0001 **

2
2
REPLICAS 2 7,4E-06 | 3,7E-06 0,23 |0,7982 NS
INTERACCIONES AxB | 4 1,2E-03 | 2,9E-04 | 18,06 | <0,0001 **

ERROR 16 2,6E-04 1,6E-05
TOTAL 26 3,6E-03

— 0,36

X

CV% 1,11

Fuente: (Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

**= Diferencia altamente significativa.
NS= Diferencia no significativa

Tabla N°9. ADEVA (DBCA) de manjar de leche mejorado nutricionalmente,
se aprecia que existe diferencia altamente significativa en el factor A, debido
a que los azucares no tiene un alto grado de refinacion ademas por ser un
catalizador y con la accion metabdlica que cumple algunas bacterias
aerobicas al entrar al proceso de elaboracion presenta una incidencia

directa en la acidez del producto final.

En el factor B, la harina de chocho utilizada aporta caracteristicas esenciales
al tener un comportamiento de tipo catalizador lo cual incide a la alteracion

altamente significativa del acidez
La Interaccién AxB tiene una diferencia altamente significativa. Debido a que

el tipo de edulcorante y harinas afecta a la acidez del manjar aportando con

sus caracteristicas esenciales propias de estos.
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TABLA N°10. Comparacion de medias segun Tukey para

Tratamientos (Factor AxB) en la Acidez del manjar nutritivo.

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,01169

los

Tratamientos Réplicas X Grupos Homogéneos

T1 3 0,38 A

T8 3 0,37 AB

T2 3 0,37 BC

T5 3 0,36 BC

T4 3 0,36 BC

T9 3 0,36 BC

T6 3 0,36 BC

T3 3 0,36 BC

T7 3 0,34 C

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Grafico N°1. Medias de los tratamientos en la Acidez del manjar

nutritivo.
Acidez

(7]
(@)
(@)]
e
@
04

T1 T8 T T5 T4 T9 T6 T3 T7
|i X 038 | 037 | 037 | 036 | 036 | 036 | 036 | 036 | 034

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).
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Tabla N°10. De la Comparacion de medias segun Tukey para los
Tratamientos en la Acidez del manjar nutritivo, se aprecia que existe
diferencia estadistica significativa en los 4 grupos, siendo el tratamiento a;b;
(panela con harina de chocho) el mejor con una acidez de 0,38; la acidez
maxima es de 0,30 segun la Norma FAO en un manjar puro. Sin embargo el
manjar mejorado nutricionalmente se lo hizo a base de panela y harinas de

chocho que aportan sus niveles de acidez caracteristicos.

4.2.2. pH.

El pH es el logaritmo con cambio de signo de la concentracion de iones
hidrégeno. Este factor es decisivo en el crecimiento de los organismos. La
mayoria muestran preferencia por pH entre 6,8-7,5. En cambio, las
levaduras y mohos crecen bien a pH de 4 incluso inferior. En cualquier caso,
existen excepciones como por ejemplo algunas especies del género vibrio

gue crecen de forma Optima a pH de 8,5 (F.L Hart J. Fisher. 2009).

TABLA N°11. Andlisis de Varianza para el pH del manjar de leche

mejorado nutricionalmente.

FV GL SC CM FC P
EDULCORANTES:A 2 0,04 0,02 9,56 [0,0019 **
HARINAS:B 2 0,02 0,01 5,46 (0,0155 *
REPLICAS 2 0,01 ([4,8E-03| 2,54 |0,1104 NS
INTERACCIONES AxB 4 0,15 0,04 19,51 |0,0155 **
ERROR 16 0,03 |[1,9E-03
TOTAL 26 0,25
- 6,74
X
CV% 0,65

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

**= Diferencia altamente significativa

* = Diferencia significativa
NS= Diferencia no significativa
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Tabla N°11. Se presenta el Analisis de Varianza para el pH del manjar de
leche mejorado nutricionalmente, en la cual se aprecia que existe diferencia
estadistica altamente significativa en el factor A, debido a que los
edulcorantes por sus propiedades catalizadoras que son altas incide en
mayor grado sobre el pH del manjar

En el factor B, existe una diferencia significativa debido a que las harinas por
sus propiedades catalizadoras menores que los edulcorantes incide en
menor grado sobre el pH del manjar.

Para la Interaccion AxB, denota que el pH de los edulcorantes afecta al
manjar de leche de forma mas marcada que el tipo de harina, sin embargo

esta presenta una interaccion entre los dos factores.

TABLA N°12. Comparacion de medias segun Tukey para los

Tratamientos (Factor AxB) en el pH del manjar nutritivo.

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,12655

Tratamientos Réplicas < Grupos Homogéneos

T1 3 6,83 A

T8 3 6,83 A

T2 3 6,80 AB

T5 3 6,80 AB

T4 3 6,77 AB

T9 3 6,73 ABC

T6 3 6,70 BC

T3 3 6,63 CD

T7 3 6,57 D

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).
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Grafico N°2. Promedios de los tratamientos para el pH del manjar

nutritivo.
(7]
(@]
(@) -
[
© —
X
T1 T8 T T5 T4 T9 T6 T3 T7
|i 3 6,83 | 6,83 6,8 6,8 6,77 | 6,73 6,7 6,63 | 6,57

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Tabla N°12. De la Comparacion de medias segun Tukey al 5% para los
tratamientos; A, B y AxB en el pH del manjar nutritivo, existe seis grupos,
estadisticos siendo el T1 y T8 los de mayor pH 6,83 que comparado con

UNE ISO 9001; el pH 6ptimo es 6,7 para manjar puro.

Este resultado es analogo al de acidez siendo comprensible que el pH del

edulcorante afectd al manjar.

4.2.3. Densidad.

La densidad, de un cuerpo se define como la masa por unidad de volumen,
similarmente, el peso especifico se define como el peso por unidad de

voliumen. Para un cuerpo homogéneo, es decir, aquel para el cual sus

propiedades son iguales en todas sus partes (S. Gil y E. Rodriguez. 2008).
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TABLA N°13. Analisis de Varianza para la Densidad del manjar de leche

mejorado nutricionalmente.

FV GL SC CM FC P

EDULCORANTES:A 2 |3,5E-05| 1,7E-05 | 62,80 |<0,0001 **
HARINAS:B 2 0,00 0,00 0,00 | <0,0001 **
REPLICAS 2 |2,2E-07| 1,1E-07 | 0,40 |0,6768 NS
INTERACCIONES AxB 4 |1,0E-05| 2,6E-06 | 9,40 | 0,0004 **

ERROR 16 |4,4E-06| 2,8E-07
TOTAL 26 |5,0E-05

X 1,037

CV% 0,05

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

**= Diferencia Estadistica significativa
NS= Diferencia no significativa

Tabla N°13. Se presenta el Analisis de Varianza para la Densidad del manjar
de leche mejorado nutricionalmente, en la cual se aprecia que existe
diferencia estadistica altamente significativa en el factor A, debido a que los
edulcorantes son masas solidas y los atomos estan unidos entre si esto

afecto directamente a la densidad del manjar.

En el factor B, se present6 una diferencia estadistica altamente significativa.
Debido a que las harinas poseen una densidad atémica alta lo cual incide en

la elaboracién del manjar.
La Interaccion AxB, denota que entre los edulcorantes y las harinas es

altamente significativa pues se influyen entre si debido a la composicién

atdmica caracteristica de los sélidos.
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TABLA

N°14. Comparaciéon de medias segun Tukey para

Tratamientos (Factor AxB) en la Densidad del manjar nutritivo.

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,00153

los

Tratamientos Réplicas X Grupos Homogéneos

T1 3 1,035 A

T8 3 1,035 A

T2 3 1,035 A

T5 3 1,035 A

T4 3 1,035 A

T9 3 1,035 A

T6 3 1,031 B

T3 3 1,030 BC

T7 3 1,030 BC

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Grafico N°3. Promedios de los tratamientos para la Densidad del manjar

nutritivo.
Densidad
(7]
(@]
(@)
[
IS
04 | | | ‘
T1 T8 T2 T5 T4 T9 T6 T3 T7
|n ¥ .| 1,035 | 1,035 | 1,035 | 1,035 | 1,035 | 1,035 | 1,031 | 1,03 | 1,03

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).
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Tabla N°14. Comparacion de medias segun Tukey se aprecia la existencia
de tres grupos estadisticamente distintos teniendo una proximidad en los
tratamientos T1, T8, T2, T5, T4, T9 que estan en el primer lugar con una
densidad de 1,035gr/ml es importante anotar que la densidad mas baja
registrada es la de T7, con un valor de 1,030gr/ml la cumple con la norma
SENA que la encuadra en 1,030gr/ml y 1,033gr/ml.

4.2.4. °Brix.
Los °Brix proporcionan una media objetiva de la concentracion de azucar

disuelto en un producto y da la idea del nivel de dulzura del mismo. Los °Brix
se miden usando el refractdmetro (Rolle R. 2008)

TABLA N°15. Valores de °Brix del manjar nutritivo.

Tratamiento Réplicas °Brix
T1 3 65
T8 3 65
T2 3 65
T5 3 65
T4 3 65
T9 3 65
T6 3 65
T3 3 65
T7 3 65

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

63



Gréafico N°4. Promedio de los

tratamientos para los °Brix del manjar

nutritivo.
Brix

(7]
(@]
o
C
G
04

T1 8 T2 T5 T4 9 6 T3 7
EE: 65 65 65 65 65 65 65 65 65

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Tabla N°15. El °Brix no es un factor de variacién para el presente estudio

sino un estandar a cumplirse por lo que cada uno de los tratamientos llegé a

65°Brix para cumplir con el parametro 6ptimo especificado por la FAO, de

65°Brix.

4.3. ANALISIS DE PRUEBAS SENSORIALES EN EL PRODUCTO

TERMINADO.

En el analisis sensorial se aplico a 10 catadores para que evallen los

atributos de: color, olor, sabor y aceptabilidad, en los siguientes resultados

estadisticos para el producto “manjar de leche con edulcorantes y harinas”

como se detalla a continuacion
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4.3.1. Color.

El color es la cualidad de la sensacion provocada en la retina del observador
gue resulta de la interaccion de la luz en la retina y un componente fisico que

depende de determinadas caracteristicas de la luz (Castro, J. 2002).

TABLA N°16. Andlisis de Varianza para el Color del manjar de leche

mejorado nutricionalmente.

FV GL SC CM FC P
TRATAMIENTOS 8 8,14 1,02 2,79 0,0056 **
CATADORES 9 6,01 0,67 1,83 | 0,0626 NS
REPLICAS 2 18,05 0,32 4,55 0,006 **
ERROR 250 | 91,07 0,36
TOTAL 269 | 123,27
< 3,35
CV% 18,03

Fuente: (Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

NS = Diferencia no significativa

** = Diferencia altamente significativa.

Tabla N°16. En el Analisis de Varianza para el color del manjar de leche
mejorado nutricionalmente, se identifica que existen diferencia altamente
significativa en los Tratamientos y en las réplicas, mientras que en los
catadores no existe diferencia significativa, o que nos indica que los
tratamientos que se utiliza para fortificar el producto, si afecta al color de
manjar de leche, el color del producto final, esto se debe a que los distintos
edulcorantes tienen sus colores caracteristicos (marron obscuro, café) que
brindan una coloracion diferente al de un manjar puro, ademas las harinas
utilizadas también aportan significativamente en esta caracteristica
organoléptica. Lo que significa que los factores utilizados en el estudio

afectan al producto.

65



TABLA N°17. Rangos Ordenados de Tukey para el Color del manjar de

leche mejorado nutricionalmente.

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,62418

Tratamientos Catadores < Grupos Homogéneos

Tl 10 3,60 A

T8 10 3,50 AB
T2 10 3,50 AB
T5 10 3,47 AB
T4 10 3,37 AB
T9 10 3,24 AB
T6 10 3,23 AB
T3 10 3,20 AB
T7 10 3,03 B

Fuente: (Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

3 Con una letra comun no son significativamente diferentes (p<= 0,05).

Tabla N°17. Analizando los Rangos Ordenados de Tukey al 5% para el color
del manjar de leche mejorado nutricionalmente se aprecia que
estadisticamente los catadores califican como mejor al tratamiento (Panela
900gr + chocho 150gr) con una puntuacion de 3,60 correspondiente a muy
bueno segun la escala de Witting E, (modificado) como se observa en el
perfil de Tukey que se detalla a continuacion. Existen tres grupos
estadisticos distintos entre si siendo el de mejor resultado el tratamiento T1
es decir (Panela 900gr + chocho 150gr), sin embargo es importante anotar
gue aun el de menor calificacién sobrepasa los tres puntos en la escala de
Witting E, (modificado) lo que significa que es bueno en relacion a los

mejores puntuados.
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Grafico N°5. Perfil de Tukey para el Color del manjar de leche mejorado

nutricionalmente.

Color
., -
(@)
<} —
c
]
o —
T1 T8 T2 T5 T4 T9 T6 T3 T7
| [¥] X 3,6 3,5 3,5 3,47 3,37 3,24 3,23 3,2 3,03

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Este grafico N°5. Afirma lo expuesto anteriormente detallando que T1 (al bl)
alcanza el mejor promedio y utilizando una cifra significativa podemos
alcanzar un nivel de cuatro lo que me confirma que el color esta en el rango

de muy bueno.

4.3.2. Olor.

Es la percepcidén por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas en
los alimentos; dicha propiedad en la mayoria de las sustancias olorosas es

diferente para cada una.

En la evaluacion de olor es muy importante que no haya contaminacién de
un olor con otro, por tanto los alimentos que van a ser evaluados deberan
mantenerse en recipientes herméticamente cerrados (Sancho, J. Bota, E. de
Castro, J.J. 2002).
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TABLA N°18. Anédlisis de Varianza para el Olor del manjar de leche

mejorado nutricionalmente.

FV GL SC CM FC P
TRATAMIENTOS 8 5,60 0,70 2,14 0,0324*
CATADORES 9 7,50 0,83 2,55 0,0081**
REPLICAS 2 14,47 7,23 22,15 | <0,0001**
ERROR 250 | 81,64 0,33
TOTAL 269 | 109,20
< 3,47
CV% 16,48

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

** = Diferencia altamente significativa
*= Diferencia significativa

Tabla N°18. Muestra el Andlisis de Varianza para el olor del manjar de leche

mejorado nutricionalmente, en el cual se aprecia que existe diferencia

significativa en los tratamientos, altamente significativa en los catadores y

réplicas. Existiendo diferencias altamente significativas, o que nos indica

gue los diferentes tratamientos aplicados al manjar de leche aportaron sus

caracteristicas de olor propias, por las distintas cadenas aromaticas de cada

factor.
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TABLA N°19. Rangos Ordenados de Tukey para el Olor del manjar de

leche mejorado nutricionalmente.

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,59128

Tratamientos Catadores| - Grupos Homogéneos

T1 10 3,67 A

T8 10 3,60 AB
T2 10 3,60 AB
T5 10 3,53 AB
T4 10 3,47 AB
T9 10 3,47 AB
T6 10 3,33 AB
T3 10 3,33 AB
T7 10 3,20 B

Fuente: (Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Tabla N°19. Se identifica los rangos ordenados de Tukey al 5% para el olor

del manjar de leche mejorado nutricionalmente, en el cual se aprecia que

numéricamente los catadores califican como mejor al tratamiento (Panela

900gr + chocho 150gr) con una puntuacion de 3,67 que corresponde a muy

bueno segun la escala de Witting E, (modificado) como se observa en el

perfil de Tukey que se detalla a continuacion. Muestra que existe tres grupos

estadisticamente distintos y entre ellos el tratamiento T1, es que tiene alta

valoracion.
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Grafico N°. Perfil de Tukey para el Olor del manjar mejorado

nutricionalmente.

Olor

(7]
(@)
(@)]
[
©
(nd

T1 T8 T2 T5 T4 T9 T6 T3 T7
| [¥] X 3,67 3,6 3,6 3,53 3,47 3,47 3,33 3,33 3,2

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Es importante anotar que T1 obtuvo el mejor resultado tal como pasé en el
color.

4.3.3. Sabor.

Se entiende por “flavor” (sabor) a la combinacién compleja de sensaciones
olfativas, gustativas y percibidas durante la degustacién el sabor puede estar
influenciado por efectos tactiles, térmicos, olorosos. Las sensaciones de olor
de la muestra en la boca percibida por via retro nasal son responsables de

los sabores mas que los gustos.

Ademas del gusto y olfato hay una sensibilidad quimica generalizada en la
nariz y en la boca a través de los nervios trigeminales. La pungencia es la
sensacion de tipo tactil (soda, acido benzoico presente en las moras,
frambuesas, higos), térmica (menta) o dolorosa (picantes), inducida por un

estimulo quimico (Trinchero, J. 2006).
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TABLA N°20. Analisis de Varianza para el Sabor del manjar de leche

mejorado nutricionalmente.

FV Gl SC CM F P
TRATAMIENTOS 8 16,67 2,08 5,70 <0,0001**
CATADORES 9 6,48 0,72 1,97 0,0434*
REPLICAS 2 24,83 12,41 33,95 <0,0001**
ERROR 250 91,40 0,37
TOTAL 269 139,37
= 3,59
CV% 16,85

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

* = Diferencia significativa
** = Diferencia altamente significativa

En la tabla N°20. Se muestra el Analisis de Varianza para el sabor del

manjar de leche mejorado nutricionalmente, identifica que existe diferencia

estadistica altamente significativa en los tratamientos, para los catadores

existe diferencia significativa y diferencia altamente significativa en las

réplicas esto refleja que tanto el tipo de edulcorante y harina afecta el sabor

del manjar por la constitucion quimica distinta de un factor en relacion a otro.
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TABLA N°21. Rangos Ordenados de Tukey para el Sabor del manjar de

leche mejorado nutricionalmente.

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,54749

Tratamientos Catadores < Grupos Homogéneos

T1 10 4,13 A

T8 10 3,70 AB
T2 10 3,67 AB
T5 10 3,67 AB
T4 10 3,60 AB
T9 10 3,57 B
T6 10 3,43 B
T3 10 3,30 B
T7 10 3,23 .B

Fuente: (Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Tabla N°21. En los rangos ordenados de Tukey al 5% para el analisis fisico-
quimico. El sabor del manjar de leche mejorado nutricionalmente muestra
gque existe diferencia significativa en tres grupos, reflejada en los
tratamientos y numéricamente los catadores consideran como mejor al
tratamiento (Panela 900gr + chocho 150gr) con una calificacion de 4,13
correspondiente a excelente segun la escala de Witting E, (modificado) como

se observa en el perfil de Tukey.

Se aprecia que existen tres grupos estadisticamente distintos notdndose que
T1, vuelve hacer el mejor con una calificacion de 4,13, como se observa en
el perfil de Tukey aventaja a sus promedios a sus tratamientos siendo éste el
de mejor aceptaciéon ya que se encuentra en el grupo A, entre los catadores
(Panela 900gr + chocho 150qgr).
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Grafico N°7. Perfil de Tukey para el Sabor del manjar de leche mejorado

nutricionalmente.
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Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

4.3.4.

Aceptabilidad.

El proceso por el que el hombre acepta o rechaza un alimento tiene un

caracter

multidimensional

con una estructura dindmica y variable.

Considerando que la percepcion humana es el resultado conjunto de la

sensacion que le hombre experimenta y de como él la interpreta, en este

trabajo se comenta el papel de los principales factores que influyen en la

aceptabilidad el alimento, el hombre y su entorno y se pone de manifiesto la

necesidad de abordar su estudio desde una perspectiva multidisciplinaria

(Elvira Costel. 2009).
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TABLA N°22. Andlisis de Varianza para la Aceptabilidad del manjar de

leche mejorado nutricionalmente.

FV GL SC CM FC P
TRATAMIENTOS 8 20,30 2,54 7,24 | <0,0001**
CATADORES 9 8,77 0,97 2,78 | 0,0040**
REPLICAS 2 27,61 13,80 39,37 | <0,0001**
ERROR 250 87,65 0,35
TOTAL 269 | 144,33
X 3,66
CV% 16,17

Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

**= Diferencia altamente significativa

Tabla N°22. Se muestra el Analisis de Varianza para la aceptabilidad del
manjar de leche mejorado nutricionalmente, en el cual se aprecia que existe
diferencia altamente significativa en los tratamientos, mientras que en los
catadores refleja una diferencias altamente significativas, y en la réplicas
refleja numéricamente que existe diferencia altamente significativa en las
variables, edulcorantes y harinas afectando la aceptabilidad por la
composicion quimica, disposicion atdmica que influye en las caracteristicas

organolépticas.
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TABLA N°23. Rangos Ordenados de Tukey para la Aceptabilidad del

manjar de leche mejorado nutricionalmente.

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,56130

Tratamientos Catadores — Grupos
X Homogéneos

T1 10 4,27 A

T8 10 3,77 AB
T2 10 3,74 AB
T5 10 3,70 AB
T4 10 3,70 AB
T9 10 3,70 AB
T6 10 3,47 B
T3 10 3,40 B
T7 10 3,23 B

Fuente: (Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Tabla N° 23. Se muestra los rangos ordenados de Tukey al 5% para la
aceptabilidad del manjar de leche mejorado nutricionalmente en el cual se
aprecia que existe diferencia significativa entre los tratamientos en dos
grupos, los catadores califican como mejor al tratamiento T1 (Panela 900gr +
chocho 150gr) con una puntuacion de 4,27 correspondiente a excelente

segun la escala de Witting E, (modificado).

75



Grafico N°8. Perfil de Tukey para la Aceptabilidad del manjar mejorado

nutricionalmente.
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Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Gréafico N°8. Perfil de Tukey apreciamos que existe una marcada diferencia

entre el T1y demas tratamientos sobrepasando los cuatro puntos en la

escala de Witting E, (modificado) teniendo casi medio punto porcentual de

diferencia, por la composicion quimica, disposicion atdmica que influyeron

gue el tratamiento obtenga caracteristicas relevantes sobre los de mas en

las caracteristicas organolépticas de aceptabilidad.
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4.3.5. Resumen de andlisis organoléptico del manjar de leche

mejorado nutricionalmente.

Grafico N°9. Medias para el andlisis organoléptico del manjar de leche

mejorado nutricionalmente.

Resumen
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Fuente:(Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

En el grafico N° 9. De las medias de resimen para el analisis organoléptico
del manjar de leche mejorado nutricionalmente, se evidencia lo antes
descrito que el Tratamiento T1 (Panela 900gr + Chocho 150gr) es mejor en
todos los umbrales sensoriales, resultando de esta manera ser el mejor

tratamiento.
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4.4,

nutritivo.

TABLA N°24. Requisitos Andlisis Bromatolégicos del manjar.

Analisis Bromatologicos para el mejor tratamiento de manjar

calentamiento

Requisitos Unidad | Minimo | Maximo | Resultados Norma
Proteinas % - 5,0 6,73 Fil 20B
Materia seca % 65,5 - 68,39 PROYECTO
SAN MARTIN
Cenizas % - 2,5 2,40 INEN 014
Pérdida, por % 30 - 31,615 INEN 164

Fuente:(INEN; 2012 Fil 20B:1993; PSM; Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

Tabla N°24. En lo referente a la proteina obtuvimos 6,73% segun norma Fil

20B, no existiendo un rango minimo estable mientras que el rango maximo

para un manjar puro que se ha registrado es de 5,0% lo que denota un

aumento de proteina en 1,76%, por la adicion de harina de chocho que

segun el INIAP es de 51,07% proteina la cual ayudo a enriquecer el manjar

de leche (Revilla A. 2009).

En materia seca se obtuvo 68,39%, el Proyecto San Martin menciona que

debe ser de 65,5 esto demuestra que estamos por los rangos requeridos,

por la adicion de chocho como estabilizante, panela y pectina disminuye la

retencién de agua por lo que se registra mayor cantidad de materia seca,

gue tiene relacion directa con el tiempo de concentracion (Alias Ch. 2011).
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En cenizas 2,40% segun NTE INEN 014 la ceniza normal es de 2,50
demostrdndose también un incremento de cenizas por ende de minerales

debido a la adicion de edulcorantes naturales.

Finalmente una pérdida de humedad de 31,615 por efecto de la evaporacion,
adicion de harina y edulcorante que retienen en sus moléculas mayor
cantidad de agua norma INEN 164, menciona que debe ser 30% en adelante

para considerarse un producto de buen rendimiento (Santos M. 2011).

4.5. Analisis Microbioldgicos en el mejor tratamiento.

TABLA N©°25. Analisis Microbiolégicos para el mejor tratamiento de

manjar nutritivo.

Requisitos | Unidad | Maximo% | Resultados a la 24, | Método de
48,72 horas. ensayo

Escherichia | (ufc/gr) | Negativo | Ausencia INEN 171

Coliformes

Mohos y | (ufc/gr) | Negativo | Ausencia INEN 172

levaduras

Bacterias (ufc/gr) | Negativo | Ausencia INEN 170

activas

Bacterias (ufc/gr) | Negativo | Ausencia INEN 720

patégenas

Fuente:(INEN; 2012:Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

En la tabla N° 25. Los resultados de los analisis microbiologicos realizados
sobre el mejor tratamiento mostraron ausencia total de cualquier agente

patégeno bacteriano y microbiano en las 24, 48 y 72 horas cumpliéndose
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con las normas (NTE INEN 171, 172, 170 y 720).Esto se debe a que existio
una asepsia total antes durante y después del proceso.
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4.6. ANALISIS ECONOMICO EN LA RELACION C/B.

TABLA N°26. Analisis econdmico para el mejor tratamiento.

T (MEJOR TRATAMIENTO)

Descripcion Peso Unidad Costo total($)
Leche 2 It 0,80
Harina de chocho 150 Ib 0,66
Panela 900 ar 0,61
Esencia de vainilla 1 ml 0,01
Pectina 1 ar 0,03
Envases 7 1,20
Bicarbonato 1 ar 0,01
Costos directos 2,82
Costos indirectos 0,5
Productos obtenidos 6 envases
Total egresos 3,32

Total ingresos 5,40
Costo/Beneficio 2,08

IB=Ingreso Bruto= 5,10

IB $5,40
BC =
cD+cI $3,32

=162%

Beneficio / costo =

En la Tabla N°26. Del analisis de beneficio/costo del mejor tratamiento en la
elaboraciéon de manjar de leche y mejoramiento del valor nutricional
adicionando diferentes clases de harina y edulcorantes, se puede observar
el andlisis que determind que el costo total de produccion para la elaboracién
de manjar nutritivo es de $3,32 ofertando al consumidor 6 envases de 250gr
al precio de $0,90 y obteniéndose una ganancia de $0,34 centavos de ddlar

por cada 250gr de producto vendido, por todo este analisis realizado de
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beneficio/costo podremos decir que este producto es viable para su

elaboracion, ademas ofrecemos un nuevo producto al mercado.
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V. VERIFICACION DE LA HIPOTESIS.

¢Aplicando las clases de harinas y edulcorantes en la elaboracion de manjar

de leche se obtendréa un producto con mayor valor nutritivo?

Para verificar el efecto de las clases de harinas y edulcorantes en la
elaboracién de manjar y obtener un producto nutritivo, se efectué un analisis
de contenido de proteina en el mejor tratamiento con relacion a la Norma Fil
20B, para aceptar o rechazar la Hipoétesis, para los cual consideramos que
un resultado menor o igual al de la norma corresponderia a una HO= MT < N;

mientras que un valor mayor al de la norma seria la Hi= MT>N.

TABLA N°27. Resultados prueba T para observaciones pareadas parala

verificacion de hipotesis considerando el contenido de proteina.

Prueba T (muestras pareadas)

Obs(1) Obs(2) N | media(dif) | Media(1) | Media(2) | DE(dif) Probabilida
d
Norma Mejor 3|-1,73 5,00 6,73 0,01 0,0001

Fil20:B Tratamiento

Fuente: (Experiméntales; Vargas B, Vistin D. 2012).

En la salida, media (dif) y DE (dif) corresponden a la media y a la desviacion
estandar de la variable diferencia. El valor p 0,0001 sugiere el rechazo de la
hipétesis HO: MT < N, es decir existen diferencias estadisticamente
significativas entre la Norma de comparacion y el mejor tratamiento con
respecto al contenido de proteina y aceptar la hipotesis alterna Hi: MT>N;
para lo cual se evidencia las zonas de aceptacion y rechazo en el grafico de

distribucion de t-Student.
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En la Tabla N°27. Podemos apreciar que el tratamiento T1 (panela 900gr +
chocho 150gr), tuvo incidencia en el incremento en el resultado de la
proteina en 1,73%.

Grafico N°10. Distribucién de t-Student para la Verificacion de

Hipotesis.
Distribucidén de t-Student para la Verificacidtn de Hipbtesis
0.40 T Student(3): p(evento)=0 0001
0,30
0,204 .
Proteina
0,104
Rechazo de HO Aceptacion deHi
D'DD. T T T T T T T T T T
-10,00 -3,00 -5,00 -4,00 -2,00 0,00 2,00 4,00 5,00 3,00 10,00
Variable
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

6.1. CONCLUSIONES.

Se establecié que la mejor clase de harina es, chocho 150gr en el manjar de

leche.

Se determind que la mejor clase de edulcorantes es, panela 900gr en el

manjar de leche.

Se realiz6 y verificO que el producto cumple con los requerimientos de
asepsia en los analisis microbiolégicos, cumple con los parametros fisico

guimico del mejor tratamiento.

Determinamos organolépticamente que acuerdo a la percepcion del panel de
catadores semi entrenados que el mejor tratamiento fue T1 (panela 900gr +
chocho 150qr).

Realizados los analisis bromatolégicos reporté los siguientes datos:
contenido de proteina 6,73, humedad 31,615%, y pH 6,83, podemos apreciar
gue existio un incremento en el valor de la proteina de 1,73% por la adicion
de harinas con relacién a un manjar puro establecido por las Normas Fil20B
(proteina), NTE INEN 164 (humedad) esta dentro del parametro establecido,
norma UNE EN ISO 9001 (pH), el pH sobrepas6 0.13, este resultado es
analogo al de la acidez siendo comprensible que el pH del edulcorante

afectd al manjar.
Logramos que el aspecto sensorial de manjar sea aceptable al consumidor

con la adicién de (panela 900gr mas chocho 150gr) asi; se logré una mejora

considerable del valor nutritivo de este producto.
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Aceptamos la hipotesis de investigacion que nos indica que las diferentes
clases de harina y edulcorantes influyen directamente en el valor nutricional

del producto final.

Se realiz6 la relacion B/C, que determiné que el costo total de produccién
para la elaboracién de manjar nutritivo es de $3,32 ofertando al consumidor
6 envases de 250gr al precio de $0,90 y obteniéndose una ganancia de
$0,34 centavos de dolar por cada 250gr de producto vendido, por todo este
analisis realizado podremos decir que este producto es viable para su

elaboracion.
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6.2 RECOMENDACIONES.

Aplicar antes durante y después del proceso de elaboracion de manjar las
normas de buenas practicas de manufactura (BPM), lo mas importante es
tener en cuenta que en la recepcion de materia prima, almacenamiento y
envasado son los principales puntos criticos de control. Con esto controlado

se puede garantizar que el producto final sea de calidad.

Difundir con charlas o exposiciones a la sociedad a través de vinculacién a la
colectividad sobre el consumo de productos de edulcorantes naturales y
harinas, por cuanto son altamente nutritivos y no se los considera como

alimentos primordiales en la alimentacion humana.

A nivel de industria recomendamos utilizar las cantidades de edulcorante
900gr y harina 150gr que ayudd organolépticamente al producto, afectando

positivamente al incremento sus caracteristicas nutritivas.

Que el Departamento de Investigacion de la Universidad Estatal de Bolivar a
través de vinculacion con la colectividad, sea gestora de difundir y transferir
esta y otras tecnologias que se desarrollan en nuestro prestigiosa Escuela

de Ingenieria Agroindustrial.
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Vi RESUMEN Y SUMMARY.

7.1. RESUMEN.

En la ciudad de Guaranda, Sector Alpachaca, Universidad Estatal de Bolivar,
Escuela de Ingenieria Agroindustrial Matriz se realizé la investigacion que
tuvo como objetivo: La elaboracion de manjar de leche y mejoramiento del

valor nutricional adicionando diferentes clases de harinas y edulcorantes.

En esta investigacion se plantearon los siguientes objetivos:

e Establecer la mejor clase de harina (chocho, quinua, maiz).

Establecer la mejor clase de edulcorantes (panela, azucar, miel).

e Determinar el mejor tratamiento de acuerdo a los analisis,
organolépticos.

e Realizar los andlisis microbiologicos, fisico quimicos del mejor
tratamiento.

e Anadlisis econdmico en relacion costo, beneficio.

El material experimental utilizado fue diferentes clases de, harinas y tipos de
edulcorantes. Se aplico el Disefio de Bloques Completamente al Azar
(DBCA) con arreglo factorial AxB, 3x3x3.

El analisis funcional se basé en la; prueba de Tukey al 5% para promedio de
tratamientos; prueba de Tukey al 5% para factores en estudio Ay B y AxB,;

andlisis econdmico en la relacion benéfico/costo.

Al aplicar la evaluacion de las caracteristicas organolépticas de los
atributos; color, olor, sabor, aceptabilidad al comparar los tratamientos los
panelistas determinaron como mejor tratamiento al T1 (aib;) que

corresponde a (panela 900gr + chocho 150qgr).
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En los que resaltan los siguientes datos; fisico quimico que se not6
aumento de acidez titulable (acido lactico) de 0,30 a 0,36 debido a que se
lo hizo a base de edulcorante panela y harina de chocho; 31,615% de
retencion de humedad por los edulcorantes y pectina; bromatoldgico en el
gue obtuvimos un aumento importante de proteina de 5,0% al 6,73 % y
reduccion de cenizas de 2,5 al 2,40% que es indicio claro que el producto
elevo su valor nutritivo; microbioldgicos encontrandose ausencia total de
microorganismos por lo que el producto ademéas de ser altamente nutritivo
retne todos las normas (INEN 171, 172 ,170 y 720) y exigidas para el

consumo.

Del analisis de costo beneficio del mejor tratamiento en la elaboracion de
manjar de leche y mejoramiento del valor nutricional adicionando diferentes
clases de harina y edulcorantes, se puede observar el andlisis que determind
gue el costo total de produccién para la elaboracion de manjar nutritivo es de
$3,32 ofertando al consumidor 6 envases de 250gr al precio de $0,90 y
obteniéndose una ganancia de $0,34 centavos de doélar por cada 250gr de

producto vendido.
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7.2. SUMMARY.

In Guaranda City, Alpachaca, Bolivar Estatal University, in the Agroindustrial
Engineering Matrix was research the investigation to aimed: The delicacy
milk production, and improvement the nutritional value, by adding different

kinds of flours and sweeteners.

In this research, was proposing the following objectives:
e Establish the best kind of flour (lupine, quinoa, corn).
e Establish the best kind of sweetener (brown sugar, sugar, honey).
e Determine the best treatment according to the analysis, organoleptic.
e Perform microbiological analyzes, physicochemical best treatment.

e Cost-benefit economic analysis.

The experimental equipment we used was different types of flours and
sweeteners. We applied the design randomized complete block (RCBD) with

factorial arrangement with 3 replications AxB.

Functional analysis was based on; Tukey test at 5% average treatments,
Tukey test 5% to study factors A and B and AxB, simple correlation

regression analysis; cost benefit economic analysis.

In applying the organoleptic characteristics of the attributes evaluation of,
color, odor, taste, acceptability to compare treatments as panelists
determined the best treatment T1 (a;b;) corresponding to (panela more
pussy 900gr 150gr).

In the data highlighted; physical chemical denoted increased acidity (lactic
acid) of 0,30 to 0.36 because it does panela based sweetener and of lupine
flour; 31,615% moisture retention by sweeteners and pectin; bromatoldgico in

which we obtained a significant increase of 5,0% protein and 6,73% ash
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reduced from 2,5 to 2,40% which is a clear indication that elevate the
nutritional value product; microbiological absence found total colony so the
product besides being highly nutritious meets all standards (INEN 171, 172,

170 and 720) and required for consumption.

The cost-benefit analysis of the best treatment in the preparation of food of
milk and improving the nutritional value by adding different kinds of flour and
sweeteners, you can see the analysis found that the total production cost for
making dish nutritious is $ 3,32 offering consumer 250gr 6 packs for $ 0,90
and yielding a profit of $ 0,34 cents per 2509 of product sold.
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ANEXO N°2. Base de datos

Resultado de las caracteristicas fisicogquimicas.

DENSIDAD
N° REPETICIONES
TRATAMIENTOS I I 1]
1 1,035 1,035 1,035
2 1,035 1,035 1,035
3 1,030 1,030 1,030
4 1,035 1,035 1,035
5 1,035 1,035 1,035
6 1,031 1,031 1,031
7 1,030 1,030 1,030
8 1,035 1,035 1,035
9 1,035 1,035 1,035
ACIDEZ
N° REPETICIONES
TRATAMIENTOS I Il [l

1 0,36 0,36 0,37
2 0,37 0,38 0,37
3 0,34 0,34 0,34
4 0,36 0,36 0,36
5 0,36 0,36 0,36
6 0,37 0,36 0,36
7 0,37 0,37 0,37
8 0,38 0,39 0,38
9 0,36 0,36 0,36




°Brix

pH

N° REPETICIONES

TRATAMIENTOS I I 1]
1 65 65 65
2 65 65 65
3 65 65 65
4 65 65 65
5 65 65 65
6 65 65 65
7 65 65 65
8 65 65 65
9 65 65 65

REPETICIONES

N©

TRATAMIENTOS I Il [
1 6,8 6,8 6,7
2 6,6 6,7 6,6
3 6,8 6,8 6,8
4 6,8 6,9 6,8
5 6,7 6,7 6,7
6 6,5 6,6 6,6
7 6,7 6,7 6,8
8 6,8 6,8 6,8
9 6,8 6,9 6,8




ANEXO N°3. Fotografias del proceso de elaboracion de manjar .

RECEPCION Y ANALISIS MATERIA PRIMA (LECHE).

DENSIDAD

ALCOHOL

ACIDEZ



HIGIENIZACION (PASTEURIZADO).

RECEPCION ANALISIS MATERIA PRIMA (HARINA).

HUMEDAD HARINA




PESADO

CONCENTRACION

EDULCORANTE HARINAS




MEDICION GRADOS Brix

ENFRIAMIENTO ENVASADO




ANEXO N°4 Evaluacion organoléptica del manjar.




ANEXO N°5. Visita de trabajo de investigacion.




INFORME DE ANALISIS BROMATOLOGICO

Solicitado por: Sres. Bladimir Vargas, Danny Vistin.

Fecha de andlisis: 22 de agosto de 2012

Fecha de entrega de resultados: 03 de septiembre del 2012

Tipo de muestras: Manjar de leche.

Localidad: Universidad Estatal de Bolivar, Facultad de ciencias Agropecuarias, Escuela de Ing.

Agroindustrial.

TEMA: ELABORACION DE MANJAR DE LECHE Y MEJORAMIENTO DEL VALOR NUTRICIONAL

ADICIONANDO DIFERENTES CLASES DE HARINA Y EDULCORANTES.

MEJOR TRATAMIENTO PANELA + CHOCHO.

ANALISIS QUIMICO:

ENSAYOS

UNIDAD

RESULTADO

PROTEINA

6.73

Atentamente

Dra. Gina Alvarez Reyes

Nota: El informe solo afecta a las muestras sometidas a ensayo

Las muestras son receptadas en el laboratorio.

AQMIC

Contactanos: 093387300 - 032942022 6 093806600 — 032360260
Avenida 11 de Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador




LABORATORIO GENERAL Y DE SUELOS

Muestra :
Lugar:
Propietario:

Solicitante:

Trabajo

Fecha de Ingreso:

Fecha de Entrega de Resultados:

MANJAR

GUARANDA

SR: BLADIMIR VARGAS
Y DANNY VISTIN

TESIS
AGOSTO 13-2012
AGOSTO 21-2012

MANJAR
PH 6,8
Porxcentaje de humedad 31,6139
% CENIZAS 2,4
Materia seca 68,3861
Temperatura 18,6
Acidez titulable 0,36
Recuento de aerobios ufe/gr de muestra 24 H XXX
Recuento de aerobios ufc/gr de muestra 48 H XXX
Recuento de aerobios ufc/gr de muestra 72 H XXX
Echericha Coli Coliformes totales ufe/gr 24 H XXX
Echericha Coli Coliformes totales ufc/gr 48 H XXX
Echericha Coli Coliformes totales ufe/gr 72 H XXX
Recuento bacterias activas XXX
Recuento de bacterias patogenas XXX
Mohos y Levaduras ufe/gr 24 HORAS XXX
Mohos y Levaduras ufc/gr 48 HORAS XXX
Mohos y Levaduras ufe/gr 72 HORAS XXX
Mohos y Levaduras ufe/gr 8 DIAS XXX

Observaciones.-Es un buen producto no hay
contaminacion en el mejor tratamiento

DRA H YANEZ CH.
RESPONSABLE
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- PROGRAMABUENAS |
| ° | PRACTICAS DE
! SENA FICHA TECNICA DE | MANUFACTURA BPM
N PRODUCTO TERMINADO |
| CENTROAGROPECUARIO F.T. BPM ’
A GRANA |
‘ SENA - ESPINAL ;
| Preparado por: ERIKA | Aprobado por. HARRISON Fecha: Aori y i
| YULIETH GARCIASAENZ | MORENO PENA | eez0n Versién 2010 |
MANJAR BLANCO
PRUEBA DE CALIDAD
Densidad 1.030 min 1,033 max
g/ml




HARINA DE QUINUA

HARINA DE QUINUA, pre-tostada es utilizada para enriquecer harinas de
panificacion en la elaboracion de: galletas, barritas, tartas, batidos, pasteles,
spaghettis, etc. aportando un alto valor nutritivo.

Se utiliza igualmente en la elaboracion de salsas y alimentos rebozados,
enriqueciéndolos conservando su humedad y aportando un sabor muy agradable asi
como una textura fina y especial.

VALOR NUTRITIVO Contiene los 10 aminoacidos esenciales: Histidina, Isoleucina,
Leucina, Lisina, Metionina, Fenilalanina, Treonina, Triptofano, Valina y Arginina. La
Lisina, es de vital importancia para el desarrollo de las células cerebrales, procesos de
aprendizaje, memorizacién, raciocinio y crecimiento fisico. Proporciona también
proteinas, minerales, oligoelementos y vitaminas naturales: A, C, D, B1, B2, B6, Acido
folico, Niacina, Calcio, Fierro y Fdsforo en porcentajes elevados.

TABLA VALOR NUTRITIVO

VALOR NUTRITIVO /100 g de producto fresco (% maximo)
Humedad 12,6 %
Proteinas 12-16 %
Extracto etéreo 51%
Carbohidratos 59,7 %
Fibras 4,1 %
Cenizas 3,3%
Grasas 4-9 %
Lisina 0,88 %
Metionina 0,42 %
Triptofano 0,12 %

Fuente: Diccionario Enciclopédico de Plantas utiles del Peru. Brack Egg. A.,

(PNUD) Technology of cereals, Kent, N.L. (Pegamon Press)




Manjarblanco

Proyecto San Martin

CONTROL DE CALIDAD

o FrLS/ L LAY

T ACIDEZ . PORCENTAIE MAXIMD | + 030




HARINA DE CHOCHO

CHOCHO SOJA

HUMEDAD 9.00 8.00
PROTEINA 51.07 40.00
GRASA 2044 18.00
FIBRA 1.35 4.00
CENIZAS 2.38 500

Su contenido proteico y de grasa es superior al de la soja
FUENTE: INIAP Dpto. de nutricion y calidad (1997)
YUFERA, P. (1987)
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CONTROL DE CALIDAD DULCE DE LECHE

Concentrado

La mezcla debe alcanzar entre 65y 70 °Brix medidos con el refractometro.
Esta etapa toma cierto tiempo porque se requiere evaporar una gran
cantidad de agua de la leche

Producto Final

El producto debe tener un color uniforme y presentar una textura homogénea
sin cristales de azucar. Los parametros fisico-quimicos son los siguientes:

e Humedad (% maximo): 34.5

e Solidos totales (% minimo):  65.5

e Azlcares totales (%): 50

e Grasa (% minimo): 3.0

e Acidez maxima: (%) 0.3
BIBLIOGRAFIA

Montero, Roberto. Manjar blanco. Proyecto San Martin. ITDG —
Pert, CEPCO. Lima 2000. 31 p.

Escuela Centroamericana de Ganaderia. Curso sobre Gestidén en
las Agroindustrias Lacteas. 1999. Red Costarricense de
Servicio a la Agroindustria (CICAR), Costa Rica. 41 p.
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FICHA TECNICA PARA MANJAR BLANCO

Caracteristicas fisicoquimicas pH : 6,7 maximo

Norma UNE-EN-1SO 9001:2000




MANIJAR DE LECHE

Ministerio ce

REQUISITOS FISICO-QUIMICOS

. f

Buenos Aires
LA PROVINCIA

Requisitos Duleede | Dulce de Leche Metodo de Analisis
Leche | conCrema
Humedad (100¢) | mix 300 |  mix 300 Fil 13 B: 1988
Matersa grasa (¢/1002) | 60290 | mayorde 9.0 Fil 13 C: 1987
Cemzas (¢/100 g) max. 1 max. 1 AOAC 150 DE. 1990.930.30
Protednas (¢/100g) | min. 50 min. 50 Fil 20 B: 1993
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Norma Técnica LEGUMINOSAS. NTE INEN
Ecuatoriana GRANO AMARGO DE CHOCHO. 2 389:2005
Voluntaria REQUISITOS. 2005-09
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos de calidad que debe cumplir el grano de chocho para su
comercializacion (ver nota 1).

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica al grano de chocho de produccion nacional e importada.

2.2 No se aplica al grano de chocho destinado a la reproduccién o siembra.

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

3.1.1 Chocho. Conjunto de granos pertenecientes a la familia de las leguminosas, procedente de la
especie Lupinus mutabilis Sweet.

3.1.2 Grano amargo. Grano de chocho que contiene del 1%-4% de alcaloides.
3.1.3 Grano entero. Grano de chocho cuya parte constitutiva esta completa.

3.1.4 Grano quebrado o partido. Grano de chocho que se presenta dividido y separado a causa de
golpes o accidentes durante su proceso de manipulacion.

3.1.5 Grano imperfecto. Grano de chocho inmaduro o manchado, decolorado, cualquiera que sea
su tamafio, sin testa o cubierta y de cotiledones de color verde (ver nota 2).

3.1.6 Grano dafado. Grano entero o partido que ha sufrido deterioro, debido a la acciéon de los
hongos, humedad, insectos, calor, germinacién y otras causas.

3.1.6.1 Grano dafiado por hongos. Grano entero o partido que ha sido alterado en su apariencia
debido a la accién de hongos, los que ocasionan al grano sintomas de ennegrecimiento, presencia
de micelios y olor a moho.

3.1.6.2 Granos dafiados por el calor. Granos enteros o partidos que por autocalentamiento y
excesiva humedad en el almacenamiento presentan alteraciones en sus caracteristicas fisicas.

3.1.6.3 Granos dafiados por insectos. Granos enteros o partidos que han sufrido deterioro en su
estructura debido a la accion de insectos.

3.1.7 Granos desnudos y/o pelados. Comprende todo grano de chocho desprovisto total o
parcialmente de su cascara (cuticula) por efectos de la trilla y la manipulacion.

3.1.8 Grano de chocho infestado. Grano o pedazo de grano de chocho que se encuentra invadido
por insectos dafinos o que presenten residuos de infestacién tales como: filamentos, huevos o
larvas.

NOTA 1: Esta norma se refiere solamente a los requisitos del grano de chocho en su etapa de comercializacién, por cuanto para
consumo humano debe previamente someterse a un proceso de lavado o desamargado.

NOTA 2: Perceptible antes y después de la hidratacion.
(Continda)

DESCRIPTORES: Tecnologia de alimentos, granos, granos y cereales, chocho, requisitos.
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3.1.9 Grano de chocho infectado. Grano o pedazo de grano de chocho con presencia de
microorganismos vivos como hongos, bacterias y virus.

3.1.10 Grano de chocho limpio. Agquel que contiene hasta el 2 % de impurezas
3.1.11 Grano de chocho seco. Aquel cuyo contenido de humedad no sea mayor al 12%.

3.1.12 Pureza varietal. Aquella que determina el contenido de la variedad especificada en el lote al
95%.

3.1.13 Grado muestra. Es aquel grano que no cumple los porcentajes de ninguna de las categorias
de calidad establecidas en las tablas 1 y 2, y se considera como rechazo.

3.1.14 Impurezas. Todo material diferente a chocho como: los residuos de materia vegetal, animal
0 mineral.

3.1.15 Olores objetables. Todos aquellos olores diferentes al caracteristico del grano de chocho y
gue pueden ser causados por deterioro fisico, quimico o bioldgico.

3.1.16 Color secundario. Pigmentacion de origen genético diferente a la predominante en el grano.

4. CLASIFICACION

4.1 El grano de chocho de acuerdo al porcentaje que queda retenido en los tamices 8, 7y 6 (NTE
INEN 1 515) se clasifica en los siguientes tipos:

4.1.1 Grano de chocho de primera. Es aquel formado por granos de color uniforme, retenidos por
una criba o zaranda de 8,0 mm de diametro.

4.1.2 Grano de chocho de segunda. Es aquel formado por granos de color uniforme que pasan la
criba de 8,0 mm y que son retenidos por la criba de 7,0 mm de diametro.

4.1.3 Grano de chocho de tercera. Es aquel formado por granos de color uniforme que pasan por la
criba de 7,0 mm y son retenidos por la criba de 6,0 mm de diametro.

4.1.4 Grano de chocho de cuarta. Es aquel formado por granos de color uniforme que pasan por la
criba de 6,0 mm de didmetro.

4.2 Los tipos de granos anotados en 4.1.1, 4.1.2, 4.1.3 y 4.1.4 se clasifican en grados de acuerdo a
los requisitos establecidos en las tablas 1 y 2 de esta norma.

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 Designacion
5.1.1 El grano de chocho amargo para la comercializacion se designa por su nombre y tipo, seguido
de la norma de referencia.
6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

6.1.1 El grano de chocho amargo debe cumplir los requisitos indicados en las tablas 1 y 2 con base
en producto seco y limpio.

(Continda)
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TABLA 1. Requisitos de calidad del grano de chocho amargo

Requisitos Unidad | Valor Método de ensayo
Granos partidos % 2,0 Numeral 8.2.1.8
Impurezas % 2,0 Numeral 8.2.1.7, literal a.1)
Color secundario % 3,0 Numeral 8.3.2
Granos de cotiledones verdes % 2,0 Numeral 8.2.1.9
Por calor % 2,5 Numeral 8.2.1.9
Granos dafiados, | Por hongos % 0,5 Numeral 8.2.1.9
max. Total % 3,0 Numeral 8.2.1.9

TABLA 2: Requisitos fisicos y quimicos del grano de chocho amargo

Requisitos Unidad Valor Método de ensayo
Humedad % 11-12 INEN 1235
Proteina % 35-48 AOAC 955.04
Grasa % 15-24 AOAC 920.85
Fibra % 6-—20 AOAC 962.09
Cenizas % 3,6 —6,0 AOAC 942.05
ELN (%) % 18,75 Por diferencia
Peso de mil granos, min. g 250 NTC ICONTEC 543
Peso hectolitrico, min. kg/hl 67 NTC ICONTEC 852
Capacidad de hidratacion, min. % 95 Numeral 8.4
(*) ELN. = Extracto Libre de Nitrégeno.

6.1.2 El olor debe ser caracteristico del grano de chocho y no se aceptaran granos que contengan
cualquier olor extrafio u objetable.

6.1.3 La pureza varietal debe ser como minimo del 95%.

6.1.4 Las variedades del grano de chocho, deben estar exentas de residuos o sustancias toxicas.
6.1.5 No se aceptara en ningun caso granos que estén infectados o infestados. El grano de chocho
infestado por insectos causantes de dafios primarios y secundarios, se determina ocularmente y los
niveles de infestacion se fijan de acuerdo con lo establecido en la tabla 3.

6.1.6 La clasificacion de insectos dafiinos y acaros sera determinada de acuerdo a la NTE INEN

1 465.

TABLA 3: Niveles de infestaciéon

Ndmero de insectos vivos Ndmero total de insectos
Niveles de en 1000 g de chocho permitidos (Primarios, Método de
infestacion Primarios | Secundarios Secundarios) ensayo
Libre 0 0 0
Ligeramente infestado la2 4 4 NTE INEN
1465
Infestado mayor de 2 mayor de 4 mayor de 4

6.1.7 Hasta que se expidan las NTE INEN correspondientes para los residuos de plaguicidas y
productos afines en alimentos, se adoptaran las recomendaciones del CODEX ALIMENTARIUS.

6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 La temperatura del grano de chocho durante su almacenamiento no debe exceder de la

temperatura ambiente.
(Continda)
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6.2.2 El grano de chocho para la comercializacion destinada al procesamiento debe presentar color
predominante blanco y/o crema.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo se efectuara de acuerdo a la NTE INEN 1 233.
7.2 Aceptacion y rechazo

7.2.1 Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma,
se rechaza el lote.

7.2.2 Por discrepancia se vuelven a efectuar los ensayos con muestra testigo.
7.2.2.1 Si no cumple se rechaza el lote.

7.2.2.2 Si el incumplimiento no afecta la salud y la vida de las personas o animales, podria
considerarse como Grado Muestra.

7.2.3 En caso de mezclas entre variedades pertinentes a diferentes grados, el grano de chocho se
considera no clasificado y sera considerado como Grado Muestra.

7.2.4 Si la muestra ensayada se encuentra en nivel de ligeramente infestada a infestada, (ver tabla
3), se rechaza el lote.
8. METODOS DE ENSAYO
8.1 Equipos
8.1.1 Balanza analitica sensible al 1,0 g.
8.1.2 Cribas metdlicas o zarandas (ver NTE INEN 1 515)
8.1.3 Divisor de muestras.
8.1.4 TermoOmetro sonda.
8.2 Preparacion de la muestra para analisis
8.2.1 De la muestra global (ver NTE INEN 1 233) separar, mediante el divisor de muestras o por
cuarteo manual, una porcién representativa de aproximadamente 1 000 g de granos de chocho vy,
de inmediato se procedera a realizar los siguientes ensayos:
8.2.1.1 Andlisis preliminar

a) Este andlisis consiste en realizar el reconocimiento general del grano con la vista, el tacto y el
olfato sobre la apariencia general del grano, olor, infestacion, impurezas y humedad.

8.2.1.2 Determinacion de la temperatura
a) La temperatura se determina inicialmente por inspeccién manual; en caso de encontrarse
evidencia de calentamiento, se procede a determinar la temperatura por medio de un

termémetro sonda, haciendo varias lecturas del conjunto y registrando el promedio de las
temperaturas encontradas.

(Continda)
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8.2.1.3 Determinacion del olor
a) Se determinard en forma organoléptica.
8.2.1.4 Determinacion del nivel de infestacion

a) Pesar 1 000 g de la muestra global de chocho. Tamizar manualmente con la criba de aberturas
triangulares de 1,98 mm y bandeja de fondo.

b) Luego de tamizada la muestra, se clasifican los insectos cribados, mas lo que permanezca sobre
el tamiz.

c) El nivel de infestacion por insectos en la muestra de chocho se expresa como numero de
insectos vivos por kilogramo de la muestra, de acuerdo como se indica en la tabla 3.

8.2.1.5 Determinacion de la humedad

a) Se efectuara de acuerdo con la NTE INEN 1 235.

8.2.1.6 Determinacién del grano infectado

a) Se realizara por medio de la [ampara de luz ultravioleta o de acuerdo con la NTE INEN 1 563.
8.2.1.7 Determinacion del puntaje

a) De la muestra global se toma una porcion cuarteada de aproximadamente 500 g de chocho y se
coloca sobre el juego de cribas con perforaciones circulares de 8,0 mm; 7,0 mm y 6,0 mm de
diametro y bandeja de fondo, se somete a cribado en zaranda eléctrica o su equivalente a 68
vaivenes por minuto, durante un minuto. Luego se determina el porcentaje de chocho limpio,
retenido en cada una de las cribas de 8,0 mm; 7,0 mm y 6,0 mm, separar manualmente las
impurezas que permanezcan sobre cada una de las cribas y colocarlas en la bandeja de fondo.

a.l) Determinacion de impurezas

El material que permanezca en la bandeja de fondo, obtenido segun a), mas las impurezas
retenidas manualmente en las cribas usadas, se pesan y se determina el porcentaje total en
peso, de acuerdo a la férmula siguiente:

pP1—pP2
| = x 100

P1

En donde:

| = contenido de impurezas, en porcentaje de peso
p: = peso de la muestra original en g.
p. = peso de la muestra limpia en g.

8.2.1.8 Determinacion de los granos partidos o quebrados

a) De la muestra limpia tomar, por cuarteo manual o0 mecénico, una porcion de aproximadamente
300 g del grano de chocho, colocar sobre una criba de perforaciones triangulares de 1,98 mm de
diametro; luego de puesta la bandeja de fondo y la tapa correspondiente, se somete a cribado
eléctrico o manual de 68 vaivenes por minuto, durante un minuto. Luego determinar por pesada
el porcentaje en peso de los granos partidos o quebrados.

(Continda)
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8.2.1.9 Determinacioén de los granos imperfectos y dafiados

a) De la muestra limpia se extrae por cuarteo manual o mecanico una porcién de aproximadamente
25 g del grano de chocho, separando manualmente del mismo, todos los granos de chocho
enteros o partidos que hayan sufrido deterioro por la accion de insectos o agentes patdgenos,
gue estén mohosos, germinados, dafiados por el calor, inmaduros (cotiledones verdes), o
cualquier otra causa. Posteriormente se estableceran los porcentajes correspondientes en base
al peso de cada muestra.

8.2.1.10 Determinacion del tipo del grano

a) El tipo del grano queda determinado de acuerdo al numeral 8.2.1.7 Determinacion del puntaje.

8.3 Determinacién del color predominante y secundario del grano

8.3.1 Color predominante del grano (CPG).

acuerdo a la escala dada en la tabla 4.

TABLA 4: Color predominante del grano

Color

Valoracion

Blanco

Crema

Amarillo

Café claro

Negro

Marrén

Gris

Café oscuro

Otros

OO N[O |0 |WIN(F-

Dato que se detecta por observacion simple, de

8.3.2 Color secundario del grano (CSG). Se sigue el mismo procedimiento del descriptor anterior,
datos que se fijan de acuerdo con lo establecido en la tabla 5.

TABLA 5: Color secundario del grano

Color

Valoracion

Ausente

Blanco

Amarillo

Crema

Café claro

Negro

Marrén

Gris

Café oscuro

Otros

OO N[OOI |IWIN(FO

8.3.3 Distribucioén del color secundario del grano (DCSG). De acuerdo con los valores indicados en

la tabla 6 y en la figura 1.

(Continda)
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8.4.1 Procedimiento

TABLA 6: Distribucién del color secundario del grano

Color Valoracion
Ausente 0
Media luna 1
En ceja 2
En lomo 3
Salpicada 4
En bigote 5
Veteada 6
En media luna veteada 7
En ceja veteada 8
Manchada 9
En lomo manchada 10

En medialuna

En ceja S

&>
DO

Salpicada

En bigote

FIGURA 1: Distribucién del color secundario del grano

;

—a D
I

8.4 Determinacion de la capacidad de hidratacién

8.4.1.1 Contar un nimero determinado de granos secos (100), y colocarlos en un erlenmeyer.

8.4.1.2 Afiadir 350 cm® de agua desmineralizada y tapar el erlenmeyer (temperatura ambiente).

8.4.1.3 Dejar a temperatura ambiente por el tiempo de 16 horas.

8.4.1.4 Al cabo de este tiempo contar los granos hidratados.

(Continda)
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8.4.2 Calculos. Los resultados se expresan en %
G =Y/Z x 100
En donde:
G = % de granos hidratados.
Y = # de granos hidratados.
Z = # de granos totales.
9. ENVASADO
9.1 El grano de chocho amargo podra ser comercializado a granel o envasado en sacos limpios, de
material apropiado y que permita su muestreo e inspeccion sin que la perforacion ocasione pérdidas
del producto.
10. ROTULADO
10.2 Los envases y las guias de despacho al granel deben llevar rétulos con caracteres legibles e
indelebles, redactados en espafiol o en otro idioma, si las necesidades de comercializacion asi lo
dispusieran, en tal forma que no desaparezcan bajo condiciones normales de almacenamiento y
transporte, con la informacion siguiente:
10.2.1 Nombre o marca del productor o vendedor.
10.2.2 Designacién

10.2.3 Masa (peso) neta en kilogramos.

10.2.4 Fecha de caducidad (expiracion) = 1 afio.

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

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 233:1995 Granos y cereales. Muestreo.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 235:1987 Granos y cereales. Determinacion del
contenido de humedad.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 465:1987 Granos y cereales almacenados.

Clasificacion de insectos y acaros.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 515:1987 Granos y cereales. Cribas metalicas o
zarandas y tamices. Tamafio nominal de la
abertura.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 563:1989 Alimentos zootécnicos. Determinacion del
contenido de aflatoxina B1.

Norma Técnica Colombiana NTC ICONTEC 852 Cereales. Determinacion de la densidad en
masa, denominada “Masa por Hectolitro”.
Parte 1. Método de rutina.

Norma Técnica Colombiana NTC ICONTEC 543 Bebidas alcohdlicas. Malta cervecera.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1559:2004 Granos y cereales. Cebada. Requisitos.
(1 Revisién). Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 2004.

Caicedo, C., Peralta, E., Villacrés, E., Rivera, M. Poscosecha y Mercadeo de Chocho (Lupinus
mutabilis Sweet). Programa Nacional de Leguminosas. Estacién Experimental Santa Catalina.
INIAP. Quito. 2001.

Lara, K. Estudio de Alternativas Tecnoldgicas para el desamargado de chocho (Lupinus mutabilis
Sweet). Tesis de doctorado en Quimica. Facultad de Ciencias Quimicas. ESPOCH. Riobamba.
1999.

Rivera, M., Pinzon, J., Caicedo, C., Murillo, A., Mazén, N., y Peralta, E. Catalogo del Banco de
Germoplasma de Chocho (Lupinus mutabilis Sweet) y otras especies de Lupinus. Programa
Nacional de Leguminosas. Estacién Experimental Santa Catalina. INIAP. Quito. 1998.

The Association of oficial analytical chemists — AOAC. Oficial Methods of Analisis. Edited by
Kenneth Helrich, Virginia, 1990.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 560:1987 Granos y cereales. Lenteja en Grano.
Requisitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN. Quito, 1987.
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Horma DULCE DE LECHE, INEN 700
Ecustoriana REQUISITOS.

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe tener el dulce de leche.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Dulce de leche. Es el producto lacteo, obtenido por concentracion, mediante el calor a presion normal
de la mezcla constituida por leche entera, crema de leche, sacarosa, eventualmente otros azucares y otras
sustancias como coco, miel, almendras, cacao y otras permitidas.

3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se clasificara y designara en los siguientes tipos:

Tipe L Oufce de leche.
Tipo I, Dulce de leche con crema.
Tipo Ill.  Dulce de leche mixto.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Designaciones

4.1.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se designara de la manera siguiente:

4) tipo,
b) nombre,

Ejemplo:
Tipo Il. Dulce de leche con crema.
4.2 Requisitos generales

421 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacion, debe presentar un aspecto homogéneo,
consistencia blanda, textura suave, uniforme, sabor dulce, olor caracteristico del producto fresco.

4.2.2 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacion, debe estar libre de microorganismos
patogenos, causantes de la descomposicién del producto, de hongos y levaduras.

(Continua)
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4.3 Requisitos de fabricacion

4.3.1 El dulce de leche Tipo |, debe elaborarse con leche fresca y apta para el consumo; el dulce de
leche Tipo I, debe elaborarse con leche y crema de leche frescos y aptos para el consumo; el dulce
de leche Tipo IIl, debe elaborarse con leche o crema fresca, aptas para el consumo; podran afadirse
durante o después del proceso de elaboracion: miel, coco, cacao, almendras, mani u otros productos
de uso permitido, los mismos que deben declararse en el rotulo o etiqueta.

4.3.2 En los tres tipos de dulce de leche clasificados en el numeral 3, queda prohibida la adicion de
almidones.

4.3.3 Cuando en los tres tipos de dulce de leche se utilice uno o varios azicares, deberd declararse
en la etiqueta el nombre de cada uno de ellos, (ejemplo: sacarosa, dextrosa, sacarosa - dextrosa).

4.3.4 La dextrosa que eventualmente se agregue a la leche sustituyendo parte de la cantidad
admitida de sacarosa, podra incorporarse al producto mediante el agregado de jarabe de glicosa o
glucosa, que deberd presentar las condiciones exigidas por las normas correspondientes.

4.42 No debe afadirse al dulce de leche mixto, o Tipo lll, antioxidantes, colorantes sintéticos,
emulsionantes, estabilizantes, ni gelificantes.

4.4.3 En el dulce de leche mixto, o Tipo Ill, la cantidad de productos agregados durante o después del
proceso de elaboracién, no debe ser superior al 30%, del peso total del producto.

4.5 Especificaciones

4.5.1 Los tres tipos de dulce de leche, clasificados en el numeral 3 y ensayados de acuerdo con las
normas ecuatorianas correspondientes, deberan cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del dulce de leche

TIPO | TIPO 1| TIPG N
REQUISITOS [l P TR Y VT P MEL.‘;AD?I:E

Fad /e jo io fo /0
bérdida por calentamiento = 3¢ = 30 |-— 30 INEN 164
Caontenido de grasa 55 e 13 ¥ = S| = INEN 165
S6lidos de la lekhe 235 - 21 = 235 | — INEN 014
Cenizas - 2 = 2 - 2,5 INEN D14
Azlicares totales * = 56 = 56 = 56 INEN 39B

* Expresado como azdear Invertido.

(Continta)
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AFENDICE Z

Z1 NCRMAS A CONSULTAR

INEN 003. Leche y productos kcteos. Definiciones.
INEN 004. Leche y productos kicteos. Muestreo.

INEN 014. Leche. Determinacion de solidos totales y cenizas.

INEN 164. Mantequilia. Determinacion de la pérdida por calentamiento.
INEN 165. Mantequilla. Determinacion del contenido de grasa

INEN 170. Mantequilla. Gérmenes comunes.

INEN 171. Mantequilla. Contaje de bacterias coliformes.

INEN 172. Mantequilla. Levaduras y hongos.

INEN 398. Conservas vegefakes. Deferminacion de azicares

INEN 720. Leche y productos kicteos. Determinacion de bacferias palogenas.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma IRAM 14019. Dulce de leche. Instituto Argentino de Radonalizacion de Materiales. Buenos Aires, 1972.
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4.5.1.1 Los tres tipos de dulce de leche deben dar reaccion negativa al yodo.

4.5.2 |Los tres tipos de dulce de leche, clasificados en el numeral 3 y ensayados de acuerdo con las

normas ecuatorianas correspondientes, deberan cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la
Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos
TIPO I TIPO | TIPO I
BEApSIIS Miéx. g Mix. g Mix, ¢ MEL%&S:E
Bacterias activas 8 000 8000 8 000 INEN 170
Bacterias collformes neg neg neg INEN 171
Bacterias patdgenas neg neg neg INENT720
Hongos y levaduras neq . neg neg INEN 172

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envasado. Los tres tipos de dulce de leche, cualquiera que fuese su denominacion, deberan expenderse
en recipientes asépticos, que no afecten las caracteristicas del producto.

5 2 Rotulado. El rétulo o la etiqueta del envase debe incluir la siguiente informacion:

4
}r nombre def produsto,

b) tipo del dulce {seglin numeral 3),

¢} marca registrada,

d} razédn social de la emprasa fabricante,

e} mass neta en gramos o kilogramos,

i fecha de fabricacion y tiempo mdximo de consumo,
g) aditivos anadidos,

h} nimero de Regislro Sanitario y fecha de cmisicn,
iy chudad y pais de orfgen,

j) farma de conscrvacidn,

k) expresibn do calor(ss por 100 g.

1) niimcro de lote.

5.3 La comerdializacion de este producto cumplira con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoludiones
dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTREO

6.1 El muestreo se realizara de acuerdo con la Norma INEN 004.
(Continua)
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Norma Técnica HARINA DE MAIZ PRECOCIDA. INEN 1 737
Ecuatoriana REQUISITOS.
Obligatoria 1990-10
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la harina de maiz precocida, para consumo
humano.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Harina de maiz precocida. Es el producto obtenido a partir del endospermo de granos de maiz
(Zea Mays L) clasificados para consumo humano, que han sido sometidos a procesos de limpieza,
desgerminacion, precoccion y molturaciéon o molienda.

2.2 Limpieza de granos. Es el proceso en el cual se separan las materias extrafnas: polvos, semillas,
hierbas, granos de otros cereales, etc.

2.3 Desgerminacion (pilado). Es el proceso de separacion de la cascara (pericarpio) y del germen por
medios mecdanicos y/o manual para la obtencién del endospermo (maiz pilado).

2.4 Precoccion. Es el proceso en el cual se gelatinizan los almidones del endospermo, confiriéndole
la caracteristica de absorcion de agua y formacién de masa.

3. CLASIFICACION

3.1 Segun su procedencia, la harina precocida de maiz se clasifica en:
3.1.1 Harina de maiz precocida blanca. Es aquella definida en 2.1 obtenida a partir de maiz blanco.

3.1.2 Harina de maiz precocida amarilla. Es aquella definida en 2.1 obtenida a partir de maiz
amarillo.

3.1.3 Harina de maiz precocida mezclada. Es aquella definida en 2.1 proveniente de la mezcla de
maices de diferentes colores y/o tipo.

4. REQUISITOS
4.1 El maiz del que se obtenga la harina debera cumplir con la Norma INEN 187.

4.2 Requisitos del producto. La harina de maiz precocida debera cumplir con los siguientes
requisitos:

(Continua)
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4.2.1 Debera ser un producto de aspecto homogéneo, con olor y sabor caracteristicos.
4.2.2 Deberd estar libre de excretas de animales, larvas, insectos vivos y fragmentos de los mismos.
4.2.3 La harina de maiz precocida no debera contener aditivos.

4.2.4 La harina de maiz precocida, ensayada de acuerdo con las normas ecuatorianas, debera cumplir
con los requisitos fisico-quimicos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisico-quimicos

REQUISITO UNIDAD LIMITE METODO DE
Minimo Maximo ENSAYO
Humedad % - 13,5 INEN 518
Cenizas Y% - 1,0* INEN 520
Grasa % - 2,0" INEN 523
Proteina % 7,0* - INEN 519

Expansion cm 8,5 INEN 1736
Tamano de particula mm 0,84 INEN 517

* Porcentaje sobre base seca

4.2.5 La harina de maiz precocida debera cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la
Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbioldgicos de la harina de maiz precocida

REQUISITO UNIDAD N C LIMITE METODO DE
m M ENSAYO
Recuento, estandar en
placa, REP UFC/g 5 1 10° 3x10° INEN 1 529-3
Mohos* UPC/g 5 2 10? 5x 102 INEN 1 529-8
Coniformes, NMP UFC/g 5 2 0 10 INEN 1 529-6
Salmonella UFC/25¢ 5 0 0 0 INEN 1 529-15
Siendo:
n = Numero de muestras que van a examinarse
e = nlmero de muestras defectuosas
m = limite minimo o Unico
M = limite méaximo
(Continua)
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4.3 Requisitos complementarios

4.3.1 Envasado. Los envases deberan salvaguardar las condiciones organolépticas, higiénicas y
nutritivas del producto. El material de los envases debe ser inerte al producto, tal como: papel, celofan,
plastico, etc.

4.3.2 Rotulado. Cada envase debera llevar impreso, conforme con la norma INEN 1 334, la
siguiente informacion:

a) Nombre del producto

O

marca comercial,

o O

)
)
) identificacion del lote,
) lista de ingredientes,

)

contenido neto en unidades S |,

D

f) razon social de la empresa,

g) numero del Registro Sanitario,

h) fecha de produccién,

i) fecha maxima de consumo,

j) precio de venta al publico (PVP),
k) pais de origen

I) norma técnica INEN de referencia.

4.3.3 La comercializacion de este producto cumplira con lo dispuesto en las regulaciones y
resoluciones dictadas, con sujecion a la ley de Pesas y Medidas.

5. MUESTREO

5.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 617.

(Continua)
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 187 Granos y cereales. Maiz en grano. Requisitos.

INEN 520 Harina de origen vegetal. Determinacion de la ceniza.

INEN 518 Harina de origen vegetal. Determinacion de la pérdida por calentamiento.

INEN 519 Harina de origen vegetal. Determinacion de la proteina

INEN 617 Harina vegetal. Muestreo

INEN 1 334 Rotulado de productos alimenticios

INEN 1 529-3  Control microbioldgico de los alimentos. Determinacion del nimero de microorganismos
aerobios, meso filos, R.E.P.

INEN 1529-6  Control microbioldgico de los alimentos. Determinacion del nimero demicroorganismos
coliformes por la técnica del nimero mas probable.

INEN 1529-8  Control microbiolégico de los alimentos Determinacion del numero de mohos y
levaduras

INEN 1 529-15  Control microbioldgico de los alimentos. Determinacion de la ausencia o presencia de

salmonella.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma venezolana COVENIN 2135. Harina de maiz precocida. Caracas, 1984.
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ANEXO N°6. Glosario de términos técnicos.

Calostro. Es una sustancia rica en proteinas y anticuerpos, de color
amarilla claro y de consistencia viscosa que se forma en las ultimas

semanas de gestacion.

Rancidez hidrolitica. Es el desarrollo de sabores indeseables debido a la
hidrélisis de los triglicéridos que integran una grasa o0 un aceite, por
accion de enzimas lipoliticas (lipasas) presentes en el producto o
producidas por ciertos microorganismos, formandose acidos grasos y

glicerina.

Caprilico. Es el nombre trivial del acido octanodico; un acido graso

saturado de ocho carbonos.

Caprico. Acido graso presente en la manteca, aceite de coco y otras

grasas vegetales y animales.

Aporcelanado. Que tiene aspecto de porcelana o semejante a ella en

alguna caracteristica.

Lactosa. Es un azucar que esta presente en todas las leches de los
mamiferos: vaca, cabra, oveja y en la humana, y que también puede

encontrarse en muchos alimentos preparados.

Hermafrodita. Es un término de la biologia y zoologia, con el cual se
designa a los organismos que poseen a la vez 6rganos reproductivos

usualmente asociados a los dos sexos: macho y hembra.

Pistiladas. Dicese de las flores femeninas o flores hembras. Son las que

tienen un pistilo funcional capaz de producir semillas, pero o no tiene



estambres o tienen estambres con anteras que son incapaces de producir

polen.

Sésiles. Se aplica a un organismo que esté siempre fijo a un sustrato.

Uniocular. Perteneciente a un solo ojo.

Indehiscente. Cualquier tipo de fruto que no es capaz de abrirse por sus
propios medios para dejar salir sus semillas para que se dispersen, sino

gue depende de otras circunstancias para lograrlo, como los herbivoros.

Aquenio. Fruto seco e indehiscente que proviene de un unico carpelo,
con una sola semilla y con pericarpio no soldado a ella, como el de la

castafay el girasol.

Perigonio. Conjunto de envolturas florales donde no hay diferenciacion

entre sépalos y pétalos.

Translucido. Cuerpo a través del cual pasa la luz, pero que no deja ver

sino confusamente lo que hay detras de él.

Perisperma. Tejido reservante de algunas semillas que se origina a partir

de la nucela.

Almidonados. Son sustancias con la que las plantas almacenan su
alimento en raices. Pero, no sélo es una importante reserva para las
plantas, también para los seres humanos tiene una alta importancia
energética, proporciona gran parte de la energia que consumimos los

humanos por via de los alimentos.

Elipsoidales. De figura de elipsoide o parecido a él.



Tript6fano. Es un aminodcido esencial con una funciébn muy importante,
ya que ayuda a regular los niveles adecuados de serotonina en el
cerebro.

Poaceas. Son gramineas de la familia de plantas herbaceas, muy
raramente lefiosas, habitan desde los desiertos hasta los habitats de agua
dulce, estan ampliamente distribuidas por todos los ecosistemas de la
Tierra.

Coleorriza. Vaina cerrada del embrion de las semillas en

monocotileddéneas que encierra a la radicula.

Osteomalacia. Es la maxima expresion a nivel de huesos de la

deficiencia severa y mantenida de vitamina D.

Acidosis. Es un término clinico que indica un trastorno hidroelectrolitico
gue puede conducir a acidemia, y que viene definido por un pH sanguineo

inferior a 7.35. La acidosis puede ser metabdlica o respiratoria.

Acetonuria. Es un trastorno médico caracterizado por una alta
concentracion en la orina de cuerpos cetonicos, como la acetona. Varias
enfermedades pueden producir una acetonuria, en especial aquellas que
producen cuerpos cetdnicos como resultado del uso de vias alternas de

energia metabdlica.
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