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Resumen

El estudio se centr6 en la elaboracion de una sopa instantdnea utilizando harinas
de papa chola, amaranto y corteza de sandia como fuente de fibra alimentaria, en
conformidad con la norma NTE INEN 2602 (2011). Se establecieron procesos para
obtener las harinas, incluyendo deshidratacion eficiente con variaciones en tiempo
y temperatura. A través de distintos tratamientos, se determiné que el tratamiento
1 mostrd el mayor contenido de fibra alimentaria (32.06 g/100g) y cumplié con los
requisitos normativos, destacando por sus altos contenidos de carbohidratos,
proteinas, cenizas y fibra dietaria.

En términos de aceptabilidad sensorial, el tratamiento 2 fue el méas preferido por los
participantes, segun la evaluacion mediante una escala hedonica. Estos resultados
sugieren que la combinacién de harinas utilizada en el tratamiento 1 proporcioné
un perfil nutricional y sensorialmente atractivo en la sopa instantanea. Ademas, se
observo una clara influencia de la cantidad de producto y la temperatura en la tasa
de deshidratacion durante la obtencién de las harinas.

En conclusion, este estudio logré establecer procesos eficientes para la produccion
de harinas y determinar una férmula 6ptima para la sopa instantdnea en términos

de contenido de fibra y aceptabilidad sensorial.

Palabras claves: Deshidratacion, fibra alimentaria, harinas, optimizacion, sopa

instantanea
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Abstract

The study focused on the preparation of an instant soup using flours of chola potato,
amaranth and watermelon rind as a source of dietary fiber, in accordance with NTE
INEN 2602 (2011). Processes were established to obtain the flours, including
efficient dehydration with variations in time and temperature. Through different
treatments, it was determined that treatment 1 showed the highest dietary fiber
content (32.06 g/100g) and met the regulatory requirements, standing out for its
high carbohydrate, protein, ash and dietary fiber contents.

In terms of sensory acceptability, treatment 2 was the most preferred by
participants, as assessed by a hedonic scale. These results suggest that the
combination of flours used in treatment 1 provided a nutritionally and sensorially
appealing profile in the instant soup. In addition, a clear influence of the amount of
product and temperature on the rate of dehydration during flour procurement was
observed.

In conclusion, this study succeeded in establishing efficient processes for the
production of flours and in determining an optimal formula for instant soup in terms

of fiber content and sensory acceptability.

Key words: Dehydration, dietary fiber, flours, optimization, instant soup.
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1. Introduccion

1.1 Antecedentes del problema

La alimentacion que lleva una persona puede repercutir de manera positiva o
negativamente en su salud, esto es una de las principales razones del aumento de
obesidad y malnutricion en distintos paises. Debido a los ritmos de la vida diaria,
las personas han optado por consumir comidas de rapida preparacion, el problema
radica en que muchos de estos alimentos son procesados y tienen el minimo de
nutrientes. Entre ellos se encuentran las sopas instantaneas, cumplen con su
objetivo de ahorrar el tiempo necesario para su preparacion, pero es su unico fin
comercial, mas no busca nutrir adecuadamente a la poblacion.

El género Amaranthus incluye plantas herbaceas o arbustivas con flores. En el
origen de las especies de caracter alimenticio en el Continente Americano. Los
estudios indican que Mesoamérica domesticO y empez6 la agricultura del
pseudocereal. Civilizaciones como los Maya, quienes se caracterizaron por el
manejo de recursos y sistemas agricolas, basaron su alimentacién en maiz, fréjol,
calabaza, amaranto y otras especies (Aguilera Cauich, Ibarra Morales, Sanchez del
Pino, Solis Fernandez y Cifuentes Velasquez, 2020).

Este pseudocereal contiene un gran espectro de aminoacidos, alto contenido de
proteinas y es rico en vitaminas y minerales. Su excelente balance de aminoacidos
presenta proteinas de alta calidad, siendo similar a la de la leche, acercandose a
la proteina ideal expuesta por la FAO para consumo humano (Mapes, 2015).

El uso de materias primas para la elaboracion de un producto genera residuos,
estos luego son simplemente desechados y en algunas circunstancias tienden a
ser utilizadas como compost; rara vez se reutilizan en el procesamiento de otro

producto, para aprovechar las propiedades nutricionales que aun poseen.
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La sandia es una fruta distribuida alrededor de casi todo el planeta, se cree que
su origen es Africa, lugar en donde crece de manera silvestre, este alimento se
consume fresco, aporta un minimo de calorias, pero contiene varias vitaminas y
minerales. Estd compuesta casi por un 90 % de agua (Humphrey, 2017).

En las ultimas décadas, el consumo de productos de facil preparacion ha tenido
un incremento en los hogares, es por ello que el disefio y elaboracién de una sopa
deshidratada con valor nutricional elevado, puede ser considerado por el universo
de consumidores para una alimentacion saludable y sencilla.

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1. Planteamiento del problema.

El consumo de alimentos de facil preparacion o consumo como bebidas, sopas
instantaneas, zumos enriquecidos, comida precocida, tienen alta popularidad en
Latinoamérica, especialmente en jévenes foraneos, trabajadores con largas
jornadas laborables, nifios con padres ausentes por trabajo, porque reducen el
tiempo requerido para la elaboracion de un plato comun, pero a su vez carecen de
valor nutritivo. Para preparar una comida saludable, en promedio se requiere entre
3 a 4 horas (Sanchez, 2019).

La ingesta de caldos o sopas en el Ecuador se da de manera tradicional, distintas
provincias tienen su inclusiébn como plato tipico de la zona. Las sopas se aprecian
como un alimento saludable, porque aporta los nutrientes precisos, siempre que
sus componentes sean medidos (Zickl, 2020).

La demanda de productos con aporte nutritivo en la actualidad es cada vez
mayor; por ende, para la creacion de nuevos alimentos se esta apoyando en la
implementacion de cereales, tales como quinua, amaranto, avena, chia, etc., para

realzar su aporte de nutrientes.
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El amaranto al igual que otros cereales estd tomando popularidad debido a las
tendencias de alimentacion saludable. Este cereal ha sido incluido en comidas
caseras, ya sea como grano, harina, para productos de panificacion, galletas
procesadas, aportando un valor nutritivo al producto.

La industrializacion de alimentos esta siendo objeto de estudios, para darles un
valor agregado siendo implementados en la elaboracién de productos. En esta
investigacion usaremos la corteza de sandia como aprovechamiento de desecho
agroindustrial.

La sandia es un alimento que puede conseguirse casi todo el afio, los desechos
de esta fruta muchas veces simplemente van a la basura, y en pocas ocasiones se
utiliza para compost, pero la corteza posee muchas propiedades, como altos
contenidos de fibra, vitamina C y vitamina B6.

1.2.2. Formulacion del problema.

¢La elaboracion de una sopa instantdnea de harinas de papa chola (Solanum
tuberosum), amaranto (Amaranthus caudatus L.) y de corteza de sandia American
sweet (Citrullus lanatus) proveera un importante aporte de fibra en la dieta del
consumidor?
1.3 Justificacion de la investigacion

En el constante desarrollo de productos, la industria alimentaria ha optado

por enriquecer alimentos con la incorporacion de fuentes naturales de nutrientes
como cereales y pseudocereales, los cuales aportan componentes como fibras,
carbohidratos y proteinas.

Para el desarrollo de este trabajo se tom¢ a la papa chola, amaranto y corteza
de sandia American sweet, como componentes fundamentales para el disefio de

una sopa instantanea con la expectativa de enriquecer el contenido nutricional de
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la misma, teniendo en cuenta que el amaranto se esta popularizando como
complemento nutricional en distintos productos, junto con el aprovechamiento de
desechos alimentarios, como lo es la corteza de sandia.

Cabe mencionar que el amaranto posee altos niveles proteinicos frente a otros
cereales, como el maiz, arroz o trigo, las cantidades proteicas del amaranto fluctian
entre 14 y 17 % (Matias et al.,, 2018). Ademas de contener compuestos
antioxidantes, aminoécidos esenciales, vitaminas y fibra. En combinacion con la
harina de corteza de sandia se obtendria un incremento de fibra como aporte de
fibra alimentaria, protegiendo nuestra flora intestinal y estimulando el sistema
inmunolégico.

1.4 Delimitacion de la investigacion.

e Espacio: El desarrollo de la investigacion fue en la provincia del Guayas,
Canton Guayaquil, especificamente, en la Planta Piloto de la Facultad de
Ciencias Agrarias “Dr. Jacobo Bucaram Ortiz”, de La Universidad Agraria Del
Ecuador.

e Tiempo: Eltiempo estimado para la elaboracion del proyecto fue de 6 meses.

e Poblacion: El estudio fue dirigido al publico en general.

1.5 Objetivo general
e Elaborar una sopa instantdnea de harinas de papa chola (Solanum
tuberosum), amaranto (Amaranthus caudatus L.) y corteza de sandia
American sweet (Citrullus lanatus) como aporte de fibra alimentaria,

usando como referencia la norma NTE INEN 2602 (2011).
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1.6 Objetivos especificos
e Establecer los procesos para la obtencion de harinas de papa, amaranto
y corteza de sandia.
e Determinar la formula con mejor perfil de fibra alimentaria.
e Caracterizar los pardmetros fisicoquimicos, microbiolégicos vy
sensoriales de la sopa instantanea elaborada.
1.7 Hipotesis
El uso de harinas de papa chola (Solanum tuberosum), amaranto (Amaranthus
caudatus L.) y corteza de sandia American sweet (Citrullus lanatus), permitird
elaborar una sopa instantanea con elevado aporte de fibra para su inclusién en la

dieta del consumidor.
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2. Marco teo6rico
2.1 Estado del arte

Aguilar (2021) realizo un estudio en México sobre el andlisis nutrimental de dos
marcas de sopas instantaneas, Maruchan y Nissin, con la intencion de demostrar
como ambos productos pueden provocar un dafio en la salud, debido al excesivo
consumo de ellos en el pais. Describe que una porcion (64 g) de la sopa
instantdnea Maruchan contiene casi la mitad de sodio (1190 mg) diario que un
adulto deberia consumir (2400 mg), por consiguiente, un nifio deberia estar privado
del consumo de este producto, en vista de que la ingesta méaxima diaria de sodio
para éste es de 1200 mg. También menciona que el total de fibra contenido en el
producto es de 2.1 g, lo cual es bastante pobre en relacion con las dosis
recomedadas de alrededor de 25 g diarios en adultos y entre 10 y 15 g diarios en
nifos.

Se desarroll6 una formulacion de una sopa nutritiva elaborada a partir de harina
de lentejas fortificada con proteinas, fibra y minerales, no contiene sodio, ni
conservadores, ademas posee aminoacidos como la lisina y arginina. También
menciona otra alternativa, a base de garbanzo (Aguilar, 2021).

Actualmente existe una tendencia en el desarrollo de alimentos funcionales,
algunos innovadores y otros ya existentes, mejorados con distintos componentes,
es, por ellos, que en ultimos estudios se busca hacerlos mas nutritivos y disminuir
patologias asociadas a la alimentacion. Los cereales y pseudocereales son uno de
estos ingredientes funcionales, fuentes ricas en fibra dietética, la cual esta asociada
a la prevencion enfermedades cardiovasculares y metabalicas.

Montero, Moreno, Ali, Segundo y Sanchez (2015) evaluaron el uso del amaranto
como componente adicional para mejorar el valor nutricional y funcional de un pan

elaborado con harina de trigo, mediante el analisis de la composicion quimicay una
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evaluacion bioldgica en sus distintos tratamientos. El proceso de elaboracion de la
harina de amaranto fue el siguiente: Las paniculas se deshidrataron en una estufa
a 50 — 60 °C durante 40 h, luego se sometieron a un proceso de molienda y, aun
posterior, tamizado del producto. Se envasé en recipientes plasticos herméticos
para luego ser depositados en un lugar seco a temperaturas iguales o menores a
20 °C. Para la elaboracion de las muestras de pan con agregado de harina de
amaranto se formularon cuatro tratamientos, cada uno respectivamente con 0, 5,
10, 15y 20 %, el resto harina de trigo y demas componentes. Como resultado de
su elaboracion encontraron que los panes fortificados con harina de amaranto,
elevaron considerablemente su contenido de proteinas, fibra y lipidos. Las
muestras con 10 y 20 % de harina de amaranto lograron los valores proteicos mas
altos (189.2 y 183.7 g/kg), cenizas (31.4 y 20,0 g/kg) y fibra (30.0 y 17.3 g/kg). El
contenido de fibra se duplico en la muestra con 20 %, demostrando asi que
alimentos fortificados con harina de amaranto pueden ser una buena opcién para
tratar enfermedades asociadas a la deficiencia de consumo de fibra.

Bastidas (2012) elabord una sopa instantanea a base de la pulpa de sambo,
zapallo, hojas y tallos de la planta sambo. La materia prima fue sometida a un
proceso de deshidratacion y molienda hasta obtener harina, para luego formular 6
tratamientos con distintos porcentajes de sus materias primas y dos saborizantes.
Mediante pruebas sensoriales se eligieron tres de sus mejores tratamientos (T1,
T4, T5) para los posteriores analisis fisico-quimicos y microbioldgicos. El
tratamiento T4, que estaba formulado por 35 % de harina de pulpa de sambo, 25
% de la pulpa de zapallo, 5 % de harina de de hojas y tallos de la planta de sambo
mas el 35 % de otros ingredientes (almidon de maiz, harina de trigo, leche en polvo,

sal, cilantro y saborizante de pollo) tras la obtencién de los resultados de sus
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analisis, fue comparado con una sopa instantanea de la marca comercial Maggi. El
tratamiento cuatro alcanzé una mayor cantidad de fibra y cenizas, 6.98 %y 8.21 %,
respectivamente. Mientras que el producto Maggi en cuanto a la cantidad de
proteinas tenia un 11.98 % mayor al 10.97 % del T4, por otra parte, el producto
Maggi alcanzo un mayor contenido de extracto etéreo o grasa.

Lépez y Sanchez (2011) desarrollaron una sopa instantdnea a partir de harina
de fréjol, para lo cual se utilizaron varias formulaciones con el objetivo de conseguir
un producto satisfactorio para los consumidores. Las proporciones que aplicaron
en sus pruebas iniciales fueron: harina de fréjol 39 %, leche en polvo 19.90 %,
almidon 24.84 % y el 16.26 % restante de aditivos alimentarios para su formula 1,
para su segunda formulacion utilizé harina de fréjol 64.32 %, leche en polvo 24.74
% y el 10.94 % de aditivos alimentarios, no incluy6é en esta ocasion almidén. En
estas pruebas no presento el sabor caracteristico del fréjol, debido al resabio y olor
natural de la leche. Luego llevé a cabo 8 formulaciones mas, enfocadas en mejorar
la textura y sabor de su producto. Mediante el analisis sensorial de sus respectivas
formulas, logré determinar que la 7 y 8 fueron mas aceptadas por los consumidores,
las cuales posteriormente les realizaria una caracterizacion fisico-quimica,
obteniendo asi, que su producto contiene: 50.7 g de carbohidratos, 21 g de
proteinas, 4 g de grasas y 21 g de fibra total. Ademas, concluye que su producto
presenta una textura arenosa, debido a que el secado afecta la estructura del
almiddén y recomienda realizar un estudio sobre las mejores condiciones de secado

para evitar que el producto presente una textura arenosa.
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2.2 Bases Teoricas

2.2.1. Papa.

2.2.1.1. Origen y generalidades.

El origen de la papa (Solanum tuberosum) se remonta hasta hace unos 8000
afos, situada en la Cordillera de los Andes, en el reconocido lago Titicaca, el cual
esta cerca de la frontera de Peru y Bolivia a 3800 m. sobre el nivel del mar. Carlos
Linneo fue quien otorgd en su libro Species Plantarium, el nombre cientifico de la
papa (Solanum tuberosum) en el afio de 1753 (Moreira y Ramos, 2021).

La papa se encuentra en la familia de las solanaceas, esta repartida por toda la
regién andina y es cultivada por los sudamericanos. La adaptacion de esta planta
es variable, pues esta condicionada a las temperaturas, clima y suelos, segun las
circunstancias en que se encuentre la papa, conseguira producirse entre 80 y 90
dias (Alvarado, 2021).

Se pueden diferenciar dos tipos de papas, las nativas y las silvestres, ambas
tienen distintos tamafios, formas y colores. Entre las nativas han existido mas de
4000 variedades y en las silvestres 151 especies. En su basta biodiversidad,
alberga caracteristicas importantes como resistencia a las condiciones climéticas,
enfermedades y plagas. Ademas, su propagacion puede partir desde un trozo de
papa o un tubérculo y a partir de esta “semilla” sembrar una nueva planta (Herrera

y Tubay, 2021).
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2.2.1.2. Taxonomia.
La Tabla 1 muestra la taxonomia de la especie Solanum tuberosum.

Tabla 1. Taxonomia de la papa
Clasificacion taxon6émica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Solanales
Familia Solanaceas
Género Solanum
Especie S. tuberosum

Clasificacion taxondmica de la papa.
Padilla y Zérate, 2020

2.2.1.3. Descripcion botanica.

La papa es una planta anual por su fraccion aérea y perenne por sus tallos
subterrdneos (conocidos también como tubérculos), estos crecen en la parte final
de los brotes que germinan del tallo principal, esto es acorde a la cantidad de yemas
del tubérculo (Rios, 2007).

2.2.1.3.1. Tubérculo.

Un tubérculo es una estructura ramificada, se originan en el estolon, tiene ojos y
yemas. Estan especializados en la acumulacion de los excedentes de energia
(almiddn). Entre sus piezas superficiales podemos encontrar: ceja, tercio central,
tercio apical, tercio basal lenticelas, estolon, pestafias; sus partes internas son:
medula, ojo, corteza, piel, medula y parénquima de reserva (Rios , 2007; Martinez,

2009).
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2.2.1.3.2. Tallos.

Son de seccion oblicua y en las concavidades de las hojas con los tallos nacen
ramificaciones secundarias (Rios, 2007).

2.2.1.3.3. Hojas.

Tenemos hojas primarias y adultas, las hojas primarias resultantes del tubérculo
y de las plantulas son de caracter simple, mientras que las adultas son pinnado-
compuestas. Por la diversidad de la planta la forma de las hojas es desigual segun
la especie y las variedades de papa (Martinez, 2009).

2.2.1.3.4. Brote.

Segun Martinez (2009), el brote es un tallo que se produce en el “ojo” del
tubérculo. ElI sembrar tubérculos con brotes apresuran el crecimiento de éste,
cuando llegan a la superficie se convierten en tallos, es, por ello, que se busca que
el tubérculo tenga brotes cuando se mercantiliza como semilla, pero esto es
contraproducente cuando se vende para consumo.

2.2.1.3.5. Raiz.

Las raices de la papa se alojan en capas cercanas a la superficie, son débiles y
no tienen poca profundidad. Su funcién es la absorcion de agua y nutrientes, Las
raices de semillas botanicas y de los tubérculos son diferentes, pues las raices
principales provenientes de semillas son de caracter delgado y forman un conjunto
fibroso, por otra parte, las raices provenientes de tubérculos, su sistema fibroso es
de raices laterales y surgen en grupos de tres (Martinez, 2009).

2.2.1.3.6. Flor.

Posee ambos 6rganos sexuales (hermafrodita), tiene un ciclo de estambres
(tetraciclica) y son pentameras. Las flores de la papa estan agrupadas por

inflorescencia; Caliz, columna de anteras, corola, estigma, boton floral, pedunculo
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floral, pedicelo superior, pedicelo inferior, flor. Cada flor se muestra en los pedicelos
(Martinez, 2009; Rios, 2007).

2.2.1.4. Valor nutricional y composicién quimica.

La papa es una fuente rica en nutrientes de calidad, estad compuesta por un 80
% de humedad. La fibra de la papa estd constituida por sustancias pépticas,
celulosa y hemicelulosas con una proporcion del 1 — 2 % de la fibra total de la pulpa
de la papa, mientras que la proteina representa el 2 %. Este tubérculo continente
bajas cantidades de grasa, puesto que los lipidos representan el 0,1 % (Romero,
2021).

A continuacién, en la Tabla 2 se muestra la composicién nutricional de la papa.

Tabla 2. Composicion nutricional de la papa

Nutriente Contenido por 100 g
Energia 96 — 123 kcal
Almidén 16-20g¢g
Proteina 1.76 -2.95¢
Lipidos 0.1-05¢g
Fibra dietaria 18-21¢g
Potasio 150 - 1386 mg
Fosforo 42 — 120 mg
Magnesio 16 — 40 mg
Hierro 0.29 - 0.69 mg
Zinc 0.29 - 0.48 mg
Vitamina C 7.8—-20.6 mg
Vitamina B6 0.299 mg
Acido clorogénico 19 — 399 mg
Clicoalcaloides 0.7 -18.7 mg

Presentacion de la composicion nutricional de la papa.

Burgos y Stef, 2019
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Moreira y Ramos (2021) indican que en distintos estudios encontraron que las
globulinas y glutelinas (60 — 70 % y 20 — 74 %) son los principales grupos de
proteinas que se encuentran en la papa, también estipularon que ésta tiene como
componentes estandares del tejido del tubérculo alrededor de 21 aminoacidos.
Ademas, la papa es fuente de vitaminas, como la vitamina A y vitamina C, también
puede ser una fuente regular de algunas vitaminas del grupo B, como la tiamina
(B1) y niacina (B3).

2.2.2. Amaranto.

2.2.2.1. Origen y generalidades.

El amaranto es de los cultivos con mas antigliedad en el continente americano,
pues estudios arqueoldgicos han demostrado que su presencia data de mas de
6000 afos. El nombre del amaranto procede del griego “amaranton” quienes le
atribuian una relacién con la inmortalidad, puesto que no se marchitaban sus flores
luego de la muerte de la planta (Massari, Plencovich y Trouilh Zarza, 2017).

Esta especie fue cultivada desde antes de la llegada de los espafioles y era
utilizada por los pueblos nativos para distintos fines, entre ellos como un tipo de
pago en forma de atributo, ademéas formaba parte de ceremonias religiosas de
estos pueblos, los aztecas eran uno de ellos. Con la llegada de los espaiioles el
cultivo fue prohibido en los pueblos, esto debido a la imposiciéon de creencias
cristianas de los espafioles, ellos veian al cultivo como parte de actos paganos
(Morales, 2015).

En Ecuador, a pesar de que con los afos el amaranto se encontraba casi
desaparecido y los agricultores de esta planta apenas tienen conocimientos
tradicionales sobre su cultivo y cosecha, las especies de amaranto que se cultivan

concretamente son: Amaranthus caudatus L., el cual produce grano blanco y el
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Amanthus quitensis quien da origen al grano negro. El amaranto tiene la habilidad
de crecer desde los 0 m hasta los 3000 m de altura. En la sierra es cultivado entre
los 2000 y 3000 m exactamente en valles libres de heladas y el rendimiento por
hectarea de ambas especies ronda entre los 900 kg y 1800 kg (Rodriguez, 2016).
2.2.2.2. Taxonomia.
La Tabla 3 muestra la taxonomia de la especie Amaranthus hybridus.

Tabla 3. Taxonomia del amaranto
Clasificacién taxonémica

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Caryophilidae
Familia Amaranthaceae
Subfamilia Amaranthaceae
Género Amaranthus
Especie A. hybridus

Taxondmica del amaranto.
Rodriguez, 2016

2.2.2.3. Descripcion botanica.

El amaranto es una planta de tipo herbacea, anual, sus colores varian con
tonalidades intermedias desde el verde hasta el morado. Sus tallos alcanzan una
altura de aproximadamente 2.60 m, esta planta es adaptable a distintos climas, ya
sea al calor y la sequia, por ello su ciclo vegetativo es distinto segun el medio, es
de 90 dias en la selva mientras que en climas templados consta de 180 dias y en

la costa 120 dias (Jiménes, 2017).
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2.2.2.3.1. Raiz.

La raiz principal del amaranto tiene gran nimero de ramificaciones que son de
caracter pivotante, cuando el tallo se ha ramificado estas raices se extienden
agilmente para facilitar la absorcion de nutrientes, ademas alcanzan a adquirir
grandes dimensiones y consistencia lefiosa (Villarroel, 2012).

2.2.2.3.2. Tallo.

El tallo es tubular que al madurar es totalmente hueco, ademas muestra
ramificaciones también consideradas estrias originadas en las axilas de las hojas,
la longitud de esta planta puede alcanzar los 3 my por lo general el color es similar
al de sus hojas (Villarroel, 2012).

2.2.2.3.3. Hojas.

Las hojas son simples y alternas, tienen peciolo, sin estipulas, posee nerviacion
prominente, su tamafo se encuentra entre 6.5 y 15 cm. Su tonalidad es de color
verde o purpuray son poco pubescentes (Massari et al., 2017).

2.2.2.3.4. Flores.

Las flores son de caracter unisexual, crecen en racimos y en forma agrupada
creando una espiga con semblante pomposo. Sus inflorescencias son grandes,
pueden alcanzar los 90 cm de largo (Massari et al., 2017).

2.2.2.3.5. Fruto.

El fruto es similar a una capsula conocida como pixidio unilocular. Cuando el
grano madura, de forma transversal, se abre y su opérculo cae, liberando el
receptaculo donde se aloja la semilla (Rodriguez, 2016).

2.2.2.3.6. Semilla.

La semilla es muy particular, sus colores van acorde a la variedad de la planta,

puede ser color amarillenta, roja, blanca, dorada, negra o rosada, su forma es
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similar a la de una lenteja (lenticular), es pequefia y esférica. Su didmetro es de
alrededor de 1y 1.5 mm y el numero de semillas por gramo esta entre 1000 y 3000
(Rodriguez, 2016).

2.2.2.4. Valor nutricional y composicién quimica.

El amaranto tiene un alto contenido proteico, siendo asi que tiene alrededor de
un 16 % mas alto que cereales como el arroz, maiz y trigo (8.77 %, 9.33 % y 14.84
% respectivamente), no obstante, lo mas destacable no es su cantidad, si no su
calidad y balance de aminoéacidos. Ademas, es una gran fuente de lipidos,
minerales y vitaminas (A, B1, B1, B3), posee lisina, un aminoacido esencial para la
sintesis de proteina, componente fundamental del cartilago y demas funciones
(Flavio, 2013).

2.2.2.4.1. Proteinas.

Segun Massari et al. (2017), la calidad de la proteina se estima en una escala (1
— 100), en donde 100 representa un valor ideal; por ejemplo, el trigo tiene un valor
de 60, la leche vacuna 72 y en el caso del amaranto posee 75, ademas que la
digestibilidad de su proteina es alta (65 % a 74 %).

La proteina del amaranto comprende entre 15y 17 % proporcional a su peso y
su estructura consta de albumina, pero su mayor parte la conforman los
aminoacidos, lisina, treonina, triptéfano y valina ademas de globulinas, glutelinas y
prolaminas.

2.2.2.4.2. Fibra.

El amaranto tiene alto contenido de fibra dietética, comprende aproximadamente
un 20 % del grano, esta formada por celulosa, lignina, pectina, gomas, hemicelulosa

y otros carbohidratos no digeribles (Massari et al., 2017).
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A continuacién, en la Tabla 4 se muestra los analisis fisico-quimicos de los
granos de amaranto.

Tabla 4. Analisis fisico-quimicos de los granos de amaranto

Requisitos Valor %
Humedad (maximo) 13
Proteina 14 -18
Grasa 6.5-125
Fibra 39-17.8
Cenizas 3.2-39
Carbohidratos totales 56 - 78

Composicion nutricional de los gramos de amaranto.
Morales Vizuete, 2015

2.2.3. Sandia (Citrullus lanatus).

2.2.3.1. Origen y generalidades.

La sandia es una planta herbacea, es decir, que no genera madera, ademas es
de naturaleza monoica (ambos sexos se representan en una misma planta) se
sospecha que es originaria de Africa, lugar donde crece hasta el dia de hoy de
manera silvestre. La sandia se introdujo por musulmanes entre los siglos VIl y XV,
lo cual se conoce gracias a la procedencia de su nombre arabe hispanico
“sandiyya”, y proviene del arabe clasico de una regién actual de Pakistan
(Humphrey, 2017).

Esta fruta se encuentra distribuida alrededor del mundo, fueron los europeos
quienes la introdujeron al continente americano, ésta luego se extendio por todo el
continente. Los principales paises que se dedican a la produccion y exportacion de
la sandia son: Turquia, Grecia, Italia, Espafia, China y Japén (Casaca, 2005).

2.2.3.2. Taxonomia.

En la Tabla 5 se muestra la taxonomia de la sandia especie Citrallus lanatus.
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Tabla 5. Taxonomia de la Sandia (Citrullus lanatus)
Clasificacion taxonGmica

Reino Plantae

Clase Magnoliopsida
Orden Curcubitae
Familia Cucurbitaceae
Genero Citrallus
Especie Lanatus

Clasificacion taxonomica de la sandia.
Carrillo Jara, 2020

2.2.3.3. Descripcion botéanica.
Casaca (2005) indica que la sandia es una planta de aspecto rastrero o trepador,
ademas es herbacea y anual, a continuacion, se describe su morfologia:

e Sistema radicular: las raices principales profundizan el suelo hasta 1 m, mientras
que sus raices secundarias crecen de manera lateral y alcanzan los 2 m de
longitud.

e Tallo: Tiene una longitud de 2.9 - 4.0 m, es verde, tiene forma cilindrica y en
ocasiones vellosidades verdes.

e Hoja: Es peciolada, se divide en 3 - 5 [6bulos que de igual manera se dividen en
segmentos redondeados.

e Flores: Las flores se originan principalmente en las ramificaciones, son de
naturaleza monoica, aunque las primeras flores en aparecer son masculinas.

e Fruto: Son de tamafio y color variable, el peso fluctda entre los 2 y 20 kg, tienen
forma lobular, su interior es comestible de sabor dulce y color rosado claro hasta
rojo.
2.2.3.4. Valor nutricional y composicién quimica.

A continuacién, en la Tabla 6 se muestra el valor nutricional de la sandia.



Tabla 6. Valor nutricional de la sandia (Citrullus lanatus)
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Nutriente Contenido por 100 g
Agua % 91.45
Energia (kcal) 30
Proteina (g) 0.61
Grasa Total (g) 0.15
Carbohidratos (g) 7.55
Fibra Dietética total (g) 0.40
Ceniza () 0.25
Calcio (mg) 7
Fosforo (mg) 11
Hierro (mg) 0.24
Tiamina (mg) 0.03
Riboflavina (mg) 0.02
Niacina (mg) 0.18
Vitamina C (mg) 8
Vitamina A Equiv. Retinol (mcg) 28
Acidos grasos mono-insaturados (g) 0.04
Acidos grasos poli-insaturados (g) 0.05
Acido Grasos saturados (g) 0.02
Colesterol (mg) 0
Potasio (mg) 112
Sodio (mg) 1
Zinc (mg) 0.10
Magnesio (mg) 10
Vitamina B6 (mg) 0.05
Vitamina B12 (mcg) 0.00
Acido Félico (mcg) 0
Folato Equiv. FD (mcg) 3
Fraccion Comestible % 0.52

Presentacion sobre el valor nutricional de la sandia.

INCAP, 2012.
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2.2.3.5. Céscara de sandia.

Solano y Coello (2020) establecen que la cascara de la sandia tiene
caracteristicas muy variables, como lo es en su forma y color, la tonalidad de su
cascara puede ser totalmente llana o estar rayada, fisicamente su cdscara es lisa
y de gran grosor.

La cascara tiene una funcion biol6gica determinada, opera principalmente como
proteccion frente a diversos tipos de microorganismos como plagas y hongos. La
pulpa de esta fruta al no estar expuesta al ambiente, puede seguir su ciclo de
maduracion, de este modo la cidscara ayuda a la preservacion de la planta (Solano
y Coello, 2020).

2.2.3.5.1. Composicion.

La céscara de la sandia al tener un sabor desagradable, las personas evitan
consumirla, producto de ello desconocen los muchos nutrientes que esta fruta
puede aportarnos. En algunas culturas esta cascara tiene algunos fines, tales como
en preparaciones culinarias: confitada, en almibar, mermeladas, guisada o cocidas
como si de una verdura se tratase (Sandoval, 2016).

De la cascara de sandia es posible extraer biomoléculas que aportan distintos
beneficios a la salud, tales como, aumento del rendimiento en la actividad fisica y
propiedades rejuvenecedoras de la piel, la que se encuentra en mayor demanda
de investigaciones es la L-citrulina, también se haya la presencia de vitamina A
(Solano y Coello, 2020).

La cascara o corteza de sandia generalmente es un residuo agricola, su
componente principal y basico es la lignocelulosa, segun el género de la planta.
Esta cascara es una fuente de fibra, pues esta compuesta por cenizas y celulosa

gue ademas representan la mayor parte de su composicion. Los valores de su
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composicién varian, segun factores como la madurez del fruto, condiciones de
crecimiento, ubicacion geogréfica, etc., contiene lignina entre 10 — 25 9%,
hemicelulosa 20 — 35 % y celulosa 35 — 50 % (Garcia et al., 2021).

Segun Duran, Villegas y Nieves (2017), la corteza de la sandia (Citrullus lanatus
“Thunb”) conocida como patilla, que se produce en Colombia en la ciudad de
Valledupar, tiene valores de pH, acidez y humedad (5.17 %, 0.09 % y 95.7 %)
semejantes a los valores encontrados en la corteza de la sandia espafiola (5.10 %,
0.10 % y 91.6 %), resultados que fueron obtenidos al realizar una caracterizacion
y extraccion.

En la Tabla 7 se muestran los resultados de un estudio, donde se caracteriz6 la
cascara de distintos tipos de sandia.

Tabla 7. Caracterizacion de la cascara de sandia

Cascara Humedad Ceniza Fibra Grasa Proteina
(g/100g) (g/100g) (g/100q) (g/100q) (g/1009)

Crimson 94.95 16.25 12.24 5.14 7.00

Sweet

Jubilee 95.00 12.53 6.47 5.50 7.76

Santa 95.09 18.35 18.82 5.44 36.23

Amelia

Resultados de la caracterizacion de la cascara de sandia.
Valle, Duran, Quintero y Valera, 2020

2.2.4. Sopa instantanea.

La sopa instantanea es un alimento, cuyo envase trae el contenido deshidratado,
usualmente se obtiene de un proceso de liofilizacion. Este producto tiene distintas
presentaciones, las cuales pueden llegar a tener saborizantes como carne o pollo
con fideos y son las elaboraciones mas comunes, también pueden contener
camarones con fideo, pollo con arroz, etc. Su preparacion es sencilla, con tiempos
de coccion de aproximadamente 10 minutos, algunas simplemente necesitan de

agua hirviendo (Limones y Garcia, 2011).
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Este alimento es basado en recetas tradicionales, con la caracteristica de que
requiere poco tiempo de preparacion, siendo asi el principal beneficio para
personas que no tienen el tiempo suficiente para cocinar. También es de facil
acceso, su costo es bajo, aporta una cantidad infima de proteinas y minerales como
calcio y magnesio, ademas presentan altos niveles de sodio (Limones y Garcia,
2011).

2.2.5. Prebidticos.

Anteriormente los prebiéticos se definian como componentes de tipo alimentario
indigeribles, que al ser consumidos y transportados al colon favorecen el desarrollo
de bacterias selectivas. En la actualidad a causa de distintos estudios, tenemos
una concepciéon mas clara, pues son sustancias que se encuentran en distintos
alimentos, que producen cambios positivos en el microbiota intestinal puesto que
son nutrientes para la misma, dando asi lugar al crecimiento de bacterias (en su
mayoria del tipo probidticas) como bifidobacterias y lactobacillus (Canchanya y
Munive, 2019).

La selectividad reconoce especialmente a las fibras, como la xilosa, celulosa y
pectina que contribuyen al desarrollo de microorganismos hospederos del intestino
y a los prebidticos, tales como los glucooligosacéaridos (GOS) y fructooligosacaridos
(FOS), quienes incitan a la multiplicacién de bifidobacterias y Lactobacillus, ademas
mitigan propagacion de patdégenos (Canchanya y Munive, 2019).

2.2.6. Fibra dietética.

Quimicamente el termino fibra dietética es dificil de definir, debido a que su
estructura incluye carbohidratos complejos y otras distintas sustancias. Son
compuestos de origen vegetal que no se consiguen digerir en el tracto intestinal por

enzimas no microbianas (Pérez, 2010).
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La fibra estd constituida basicamente por la pared de las células vegetales,
especificamente por conjuntos de polisacéridos, como las pectinas, celulosas,
hemicelulosas y por la lignina, este dltimo no es un compuesto polisacéarido.
Algunos otros componentes que no estan ligados a las paredes celulares también
se consideran parte de la fibra; tales como, las gomas, mucilagos y algunos autores
mencionan a las lecitinas, saponinas, cutinas, ceras, proteinas y siliconas (Pérez,
2010).

2.2.6.1. Clasificacién de la fibra.

Conforme a su afinidad con el agua, la fibra puede clasificarse en fibra soluble e
insoluble.

2.2.6.1.1. Fibra soluble.

Estas fibras tienen la capacidad de disolverse en agua. Consumir este tipo de
fibra nos aporta distintos beneficios, entre ellos podemos encontrar que previene
un repentino ingreso de glucosa a la sangre, esto debido a que ralentiza el
desplazamiento del alimento desde el estbmago hacia el intestino, no induce un
efecto laxante a pesar de ser fermentada por bacterias colénicas. Disminuye los
niveles de colesterol en la sangre, asimismo puede prevenir los excesos de insulina
y a optimizar nuestra sensibilidad a esta hormona. Previene de enfermedades
cardiovasculares y metabdlicas (Nufez, 2011).

2.2.6.1.2. Fibra insoluble.

Son aquellas fibras que no se disuelven en agua. Esta fibra también posee varios
beneficios, usualmente favorecen el sistema gastrointestinal, a diferencia de las
solubles, si causan un efecto laxante porque apresura el paso intestinal. Retrasan
la conversion de carbohidratos en azucares simples, aumentando asi el tiempo en

que la glucosa llega a la sangre (Nuiez, 2011).
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2.2.6.2. Consumo de fibra.

Generalmente una persona comun deberia ingerir entre 20 - 35 g de fibra por
dia. Aunque se cree que, debido al alto consumo de alimentos procesados, como
comida rapida y frituras que son carentes de fibra y ademas de otros nutrientes, las
personas consumen menos de 10 g de fibra al dia (Nufez, 2011).

Pérez (2010) sefiala que en EEUU se sugiere que el consumo de fibra de las
personas deberia fluctuar entre 25 y 38 g/dia, esto varia, segun el contenido
caldrico de la dieta. Ademas, la fibra ingerida debe provenir de distintas fuentes de
alimentos, manteniendo un equilibrio entre fibra soluble (25 %) y fibra insoluble (75
%). Por ejemplo, una persona que consume 2000 kcal deberia ingerir 25 g de fibra
por dia.

2.3 Marco legal

El presente estudio se rigié por varias normativas y directrices que fueron
pertinentes para la elaboracién y evaluacion de la sopa instantanea propuesta. En
particular, se tomaron como referencia a las normas ecuatorianas NTE INEN 2602
(2011) de sopas, caldos y cremas, y NTE INEN 1334-2 (2011) “Rotulado de
productos alimenticios para el consumo humano. Parte 2. Rotulado nutricional” (Ver
Anexos, Figura 26), que establecia los requisitos para el rotulado nutricional de los
alimentos procesados, envasados y empaquetados. Segun esta norma, el valor de
referencia diario (VDR) para la fibra era de 25g.

Ademas, se consideraron las “Directrices para el uso de declaraciones
nutricionales y saludables (CAC/GL 23-1997)” (Ver Anexos, Figura 27), que
proporcionaban orientacion sobre el uso de declaraciones nutricionales y
saludables en el etiquetado y la publicidad de los alimentos. Segun estas

directrices, el contenido basico de fibra se consideraba en 3g por cada 100g o 1.5g
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por cada 100 kcal o 10% del valor diario de referencia por porcién, y el contenido
alto se consideraba en 6g por 100g o 3 g por 100 kcal o 20% del valor diario de
referencia por porcion.

Por lo tanto, en base a estas normas y directrices, se elaboraron las
formulaciones de la sopa instantanea con el objetivo de alcanzar un perfil de fibra

alimentaria que se considerara alto segun los criterios establecidos.
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3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de lainvestigacion

3.1.1. Tipo de investigacion.

La investigacion en este trabajo de investigacion fue de tipo experimental, donde
se trabajaron distintas formulaciones de harina de papa chola, harina de amaranto
y harina de corteza de sandia American sweet, para la elaboracion de una sopa
instantanea deshidratada. El tipo de investigacion para este trabajo fue
exploratorio.

3.1.2. Disefio de investigacion.

En esta investigacién de tipo experimental, se planteé determinar la férmula con
el mejor perfil de fibra alimentaria, ademas se analiz6 sensorialmente la formulacion
con mejor perfil de fibra mediante panelistas no entrenados.

3.2 Metodologia
3.2.1. Variables.
3.2.1.1. Variables independientes.
e Porcentaje de harina de papa
e Porcentaje de harina amaranto
e Porcentaje de harina de corteza de sandia
3.2.1.2. Variables dependientes.
e Carbohidratos de la sopa instantanea
e Proteinas de la sopa instantanea
e Lipidos de la sopa instantanea
e Fibra total de la sopa instantanea
e Fibra soluble (prebidtica) de la sopa instantanea

¢ Fibra insoluble de la sopa instantanea
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3.2.2. Tratamientos.

En esta investigacion, se implementaron distintos tratamientos, cada uno con
una formulacion diferente para determinar la mas adecuada en la elaboracion del
producto.

Tabla 8. Tratamientos propuestos para la sopa instantanea

Tratamientos Harina de Harina de Harina de Otros
papa chola amaranto (%) cortezade ingredientes
(%) sandia (%) (%)

1 15 25 35 25

2 15 30 30 25

3 25 25 35 25

4 30 30 15 25

Presentacion en porcentajes de los distintos tratamientos para la sopa instantanea.
Cruz, 2024

A continuacién, en la Tabla 10 se indica las proporciones necesarias de los
ingredientes por cada 100 g en total de la sopa instantanea para cada tratamiento.

Tabla 9. Proporciones planteadas para la sopa instantanea

Tratamientos Harinade papa  Harinade Harina de Otros

(1009) (@) amaranto cortezade ingredientes
(9) sandia(g)  (9)

1 15 25 35 25

2 15 30 30 25

3 25 25 35 25

4 30 30 15 25

Presentacion en gramos de los distintos tratamientos para la sopa instantanea.
Cruz, 2024
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3.2.3. Disefio experimental.

Para este trabajo se disefiaron formulaciones, usando como referencia la norma
NTE INEN 2602 (2011) de sopas caldos y cremas. Las formulaciones tuvieron
porcentajes variados en cuanto a las harinas de papa, amaranto y corteza de
sandia. La evaluacién sensorial fue a través de la técnica de "Prueba de la escala
heddnica”. Ademas, para la evaluacion sensorial del producto se utilizé un analisis
de varianza no paramétrica. Cada tratamiento se evalu6é mediante 30 repeticiones.
Para efectuar las comparaciones de las medias se empled la prueba de Tukey al 5
% de probabilidades.

Tabla 10.A. Pardmetros e indicadores del andlisis descriptivo cuantitativo

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
5 Me gusta mucho 1 Me disgusta mucho
4 Me gusta ligeramente
3 No me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
ligeramente

Demostracion de la tabla utilizada en la prueba sensorial.
Cruz, 2024

Tabla 10.B. Pardmetros e indicadores del andlisis descriptivo cuantitativo

Categoria Olor Color Sabor Textura

Me gusta mucho

Me gusta
ligeramente

No me gusta ni
me disgusta

Me disgusta
ligeramente

Me gusta mucho

Presentacion de la tabla utilizada en la prueba sensorial.
Cruz, 2024
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3.2.4. Recoleccion de datos.
3.2.4.1. Recursos
3.2.4.1.1. Materiales y equipos.
3.2.4.1.2. Materia prima.
e Amaranto (Amaranthus caudatus L.)
e Sandia American sweet (Citrallus Lanatus)
e Papa chola (Solanum tuberosum)
e Sal (Cloruro de sodio)
e Leche en polvo
e Zanahoria deshidratada
e Cebolla deshidratada
e Ajo deshidratado
e Albahaca deshidratada
3.2.4.1.3. Equipos
e Deshidratador industrial
e Licuadora semiindustrial
e Balanza digital
e Cocina

e Colador

3.2.4.2. Métodos y técnicas.
3.2.4.3. Descripcion para elaboracion de harina de papa chola.
El procedimiento por seguir para la obtencion de la harina de papa chola fue el

siguiente:
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Obtencidén de materia prima

Se adquirieron las papas de la variedad chola en el supermercado,
respectivamente en los establecimientos de “Mi comisariato”.

Pesado

La materia prima fue pesada con el propdsito de determinar los
rendimientos de la papa.

Lavado

La papa se sometié a un proceso de lavado y limpieza manual para la
remocion de sélidos adheridos y para la reduccién de microorganismos
contaminantes.

Seleccion

Este proceso se llevd a cabo principalmente para el descarte de
productos que se encuentren en mal estado (putrefaccion, magulladuras,
etc.), para que el producto final sea el deseado.

Pelado

Este proceso se utilizé para separar la cidscara de la papa.

Rebanado o troceado

Esta accion se realizd para reducir el volumen de las papas y que el
proceso de deshidratacion se realice de manera 6ptima.

Escaldado

Esta operacion tuvo como finalidad inactivar la enzima peroxidasa
presente en la papa, la cual es causante de colores, olores no deseados.
Los trozos de papa fueron ingresados en agua a temperaturas entre 80 -

90 °C durante un tiempo de dos minutos.
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e Deshidratado
Se ingresaron laminas de la materia prima en un deshidratador casero a
70° C durante 7-8 horas aproximadamente.

e Molienday tamizado
Con la utilizacion de una licuadora de uso semiindustrial a manera de
molino de cizalla se disminuyo el tamafio del producto ya deshidratado,
luego se procedio a tamizar (tamizador minimo de 210 micrones segun
la norma de referencia) el producto hasta obtener la harina de papa.

e Empacado

Obtenida la harina, se empacé en fundas plésticas de ziploc.

En la Figura 1 se muestra el diagrama de flujo para la obtencién de la harina de

papa chola.
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Figura 1. Proceso para la elaboracién de harina de papa chola
Cruz, 2024
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3.2.4.4. Descripcion para la elaboracion de harina de amaranto.

De Prada (2011) describe el proceso para la obtencion de harina de amaranto,

estableciendo lo siguiente:

Obtencién de la materia prima

El amaranto se obtuvo mediante su compra en el supermercado,
respectivamente en los establecimientos de “Mi comisariato”.

Seleccion

En la seleccion de los granos se tomd en cuenta los signos de
contaminacion o magulladuras para su respectiva eleccion.

Pesado

Mediante una balanza digital se realizé el pesado de la materia prima
escogida.

Lavado

El producto seleccionado, tuvo un lavado con agua potable, para la
eliminacién de impurezas o materias extrafias no deseables como tierra,
metales, etc., ademas de la reduccion de carga microbiana.
Deshidratado

La materia prima ingres6 a un deshidratador industrial, para obtener las
condiciones aptas para su procesamiento, es decir que alcance una
humedad de 12 % al finalizar el proceso.

Molienda

Con la utilizacion de una licuadora de uso semiindustrial a manera de
molino de cizalla, se disminuyo el tamafio del producto ya deshidratado,

se tamizo el producto hasta obtener la harina de amaranto.
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e Empacado
Obtenida la harina, se empacé en fundas plasticas de ziploc.
En la Figura 2 se presenta el diagrama de flujo para la obtencion de la harina de

amaranto.

Deshidratador a
70°Cpor5h

tamafo hasta la
obtencién de la harina

[:>[ Reduccién de

44

Lugar seco a
temperatura ambiente

Figura 2. Proceso para la elaboracién de harina de amaranto deshidratado
Cruz, 2024
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3.2.4.5. Descripcion para elaboraciéon de harina de corteza de sandia.

El procedimiento por seguir para la obtencion de la harina de corteza de sandia

fue el siguiente:

Solano y Coello (2020) describen el proceso para la obtencion de harina de

corteza de sandia, estableciendo lo siguiente:

Recepcidn de la materia prima

Se verifico el tamafio de las sandias mediante el uso de cinta métrica, asi
como también el peso y su aspecto mediante el método de andlisis visual,
para asegurarse de que la fruta se encuentre en condiciones ideales.
Lavado y desinfeccion

En una bandeja con solucion de hipoclorito de sodio 400 ppm, se
sumergieron las sandias enteras, donde fueron lavadas por friccion,
reduciendo asi la carga microbiana que pueda encontrarse en el exterior
de la sandia. Se recomienda el uso de una bandeja con solucién de
hipoclorito de sodio a 50 ppm para la desinfeccion de cuchillos, también
una bandeja para la desinfeccion de guantes con una solucion de
hipoclorito de sodio 10 ppm. Esta préactica tiene como propésito evitar
una posible contaminacion cruzada, mientras se encuentra en
manipulacion la materia prima.

Cortado

Se corté la sandia en cuatro partes, con el proposito de facilitar la
separacion de la pulpa de la corteza. Luego se coloco la corteza en un

recipiente con solucion de hipoclorito de sodio a 25 ppm.
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e Picado
En una bandeja de acero, se corto la corteza de sandia en laminas.
Después se distribuyeron las laminas en los charoles del deshidratador
previamente desinfectados.

e Deshidratado
Con la intencién de eliminar totalmente la humedad de la corteza de
sandia y mermar la actividad de agua, se colocaron los charoles en el
deshidratador a 70°C durante 7-8 horas.

e Molienda
En la pulverizacion de la corteza ya deshidratada se utilizé una licuadora
semiindustrial a manera de molino de cizalla y un colador a manera de
tamiz, repitiendo las veces necesarias hasta obtener la harina.
e Almacenamiento
La harina obtenida se guardd en fundas ziploc, posteriormente fueron
selladas para evitar la filtracibn de humedad y una posible proliferacion
de hongos y bacterias.

En la Figura 3 se presenta el diagrama de flujo para la obtencion de la harina

de corteza de sandia.



56

Sandia en
buen estado

Hipoclorito de
sodio 400 ppm

-
Corteza a soluciéon de

hipoclorito de sodio 25
ppm. Corte en laminas

-
70°C por 7-8 h

iHHH

Figura 3. Proceso para la elaboraciéon de harina de corteza de sandia
Cruz, 2024

3.2.4.6. Descripcion para elaboracion de sopa instantanea.
El procedimiento por seguir para la obtencion de la sopa instantanea fue el
siguiente:
e Pesado
Se pesaron las harinas de papa chola, amaranto y corteza de sandia,
para la formulacion de los distintos tratamientos de sopa instantanea.

Ademas, el pesaje de los ingredientes restantes de la sopa: zanahoria
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deshidratada, cebolla deshidratada, sal, ajo deshidratado, albahaca en
polvo, leche en polvo.

Adicion de aditivos alimentarios

Se agregaron los aditivos como la sal.

Formulacion

Se realizaron 4 formulaciones para la sopa instantanea, las harinas
planteadas representaron una suma del 75 % y los demas ingredientes
un 25 %.

Pesado

El producto resultante de la formulacion fue pesado, para un envasado
final con cantidades iguales de producto.

Envasado

El propdsito de este proceso fue alargar el tiempo de vida util de la sopa
instantanea, se utilizaron fundas ziploc.

Almacenado

Terminado el proceso de elaboracion del producto, sé almacend hasta el
momento de su valoracion.

Formulacion

Las formulaciones para la sopa instantanea de harinas de papa chola,

amaranto y corteza de sandia se plantearon en la Tabla 11.



Tabla 11. Formulacién para la sopa instantanea
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HP HA HCS Z C S A J L TOTAL
%) (%) () () (%) (%) (%) (%) (%) (%)
1 15 25 35 730 250 180 490 1.50 7 100
2 15 30 30 730 250 180 490 1.50 7 100
3 25 25 25 730 250 180 490 1.50 7 100
4 30 30 15 730 250 180 490 1.50 7 100
Formulas para la elaboracion de los distintos tratamientos.
Cruz, 2024
Donde:
Z: Zanahoria
C: Cebolla
S: Sal
A: Albahaca
J: Ajo

L: Leche en polvo

En la Figura 4 se presenta el diagrama de flujo para la obtencion de la sopa

instantanea.
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Figura 4. Diagrama de flujo para la obtencion de la sopa instantanea
Cruz, 2024

3.2.4.7. Analisis fisicoquimicos.

3.2.4.7.1. Determinacion de la proteina.

Para determinar el contenido de proteina se utilizé el procedimiento indicado en
la norma NTE INEN 519:1980 basada el método Kjeldahl. La norma indica lo
siguiente:

1. La determinacion se efectué por duplicado sobre la misma muestra
preparada.

2. Pesarde 0.7 g a 2.2 g de la muestra y transferir al matraz Kjeldahl.

3. Afadir 15 g de la mezcla catalizadora sulfato de potasio, sulfato de cobre

y 25 cm? de acido sulfirico concentrado.
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Agitar suavemente el matraz. En la hornilla del aparato Kjeldahl calentar
suavemente hasta que no se observe formacion de espuma y luego
aumentar el calentamiento, debe ir rotando el matraz con frecuencia
durante la digestion, hasta lograr que el contenido se presente incoloro,
el calentamiento debe realizarse durante dos horas y dejarse enfriar.
Adicionar cerca de 200 cm?® de agua destilada, la mezcla debe enfriarse
hasta una temperatura inferior a 25 °C y afadir trocitos de parafina o
granallas de zinc con la finalidad de evitar efectos durante la ebullicién.
Inclinar el matraz con su contenido y verter con cuidadosamente por sus
paredes, Cuidadosamente, verter 50 cm? de la solucién concentrada de
Hidroxido de sodio en el matraz (con el contenido inclinado), para la
formacién de dos capas.

Enlazar el matraz Kjeldahl al condensador mediante la ampolla de
destilacién. Sumergir el extremo de la salida del condensador en 50 cm?
de la solucion 0.1 N de acido sulfarico contenido en el matraz Erlenmeyer
de 500 cm, a la que se ha agregado unas gotas de la solucion alcohdlica
de rojo de metilo.

Sacudir el matraz Kjeldahl hasta lograr una mezcla homogénea, luego
calentar.

Destilar por completo el amoniaco a la solucién acida contenida en el
matraz Erlenmeyer, se logra al destilar por lo menos 150 cm?.

Lavar con agua destilada el extremo del condensador vy titular el exceso
de acido contenido en el matraz Erlenmeyer con la solucion 0.1 N de

hidroxido de sodio, luego retirar el matraz Erlenmeyer.
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11.Efectuar solo un ensayo en blanco con todos los reactivos, sin la muestra
y siga el procedimiento a partir del paso 3 para cada determinacion o serie
de determinaciones.

12.El contenido de proteina en muestras de harina de origen vegetal, en base
seca, se calcula mediante la siguiente ecuacion:

(VIN1 —V2N2) — (V3N1 — V4N2)
m(100 — H)

P = (1.40)(F)

P = contenido de proteinas en harinas de origen vegetal, en porcentaje
de masa.

V1 = volumen de la solucion 0.1 N de acido sulfurico, empleado para
recoger el destilado de la muestra, en cm?,

N1 = normalidad de la solucion de &cido sulfurico.

V2 = volumen de la solucién 0.1 N de hidroxido de sodio, empleado en
la titulacién, en cm3,

N2 = normalidad de la solucion de hidréxido de sodio.

V3 = volumen de la solucién 0.1 N de &cido sulfarico empleado para
recoger el destilado del ensayo en blanco, en cm?3.

V4 = volumen de la solucion 0.1 N de hidroxido de sodio empleado en
la titulacion del ensayo en blanco, cm?3.

m = masa de la muestra, en g.

H = porcentaje de humedad en la muestra.

F = factor para convertir el contenido de nitrégeno a proteinas, cuyo

valor para cada harina se indica en la tabla 12.
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Tabla 12. Factor de conversién de nitrégeno a proteina

Harina de Factor F
Trigo 5.7

Maiz 6.25
Arroz 6.25
Avena 6.25
Centeno 6.25
Yuca 6.25
Cebada 6.25
Haba 6.25
Soya 6.25

Factor de conversion de nitrdgeno a proteina.
Cruz, 2024

3.2.4.7.2. Determinaciéon de grasa.
Para la determinacion del contenido de grasa se utilizé el procedimiento indicado
en la norma NTE INEN 523, la cual indica lo siguiente:

1. La determinacion debe repetirse dos veces utilizando la misma muestra
preparada.

2. Lavar el balén del aparato Soxhlet y secarlo en una estufa calentada a
una temperatura de 100 * 5°C durante una hora. Luego, trasladar el bal6n
al desecador y pesar con una precision de 0,1 mg cuando alcance la
temperatura ambiente.

3. En el dedal de Soxhlet, pesar 2,35 g de la muestra de harinay 2 g de
arena bien seca y mezclarlos intimamente con una espatula, limpiando

ésta con una espatula.
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. Colocar algodon hidrofilo en la parte superior del dedal como tapa e
introducirlo en una estufa calentada a 130 + 5°C durante una hora. Luego,
trasladar el dedal y su contenido al desecador y dejar que alcancen la
temperatura ambiente.

. Colocar el dedal y su contenido en el aparato Soxhlet, afiadir suficiente
cantidad de éter anhidro y extraer durante cuatro horas si la velocidad de
condensacion es de 5 a 6 gotas por segundo, o durante 16 h si la
velocidad es de 2 a 3 gotas por segundo.

. Al finalizar la extraccién, recuperar el disolvente por destilaciéon en el
mismo aparato y eliminar los restos de disolvente en un bafio Maria.

. Colocar el balén que contiene la grasa en una estufa calentada a 100 +
5°C durante 30 min y enfriar hasta alcanzar la temperatura ambiente en
el desecador y pesar.

Repetir el proceso de calentar durante periodos de 30 minutos, enfriar y
pesar hasta que la diferencia entre los resultados de dos operaciones de
pesaje sucesivas no exceda de 0,2 mg.

El contenido de grasa en muestras de harina vegetal, en porcentaje de
masa sobre base seca, se calcula mediante la ecuacion siguiente:

_ (m2—m1l)
"~ m(100 — H)

G
G = contenido de grasa en la harina de origen vegetal, en porcentaje de
masa.
m = masa de la muestra, en g.
m1 = masa del balon vacio, en g.

m2 = masa del balén con grasa, en g.

H = porcentaje de humedad en la muestra



64

3.2.4.7.3. Determinacion de humedad.

Para la determinacién del contenido de humedad se utilizé el procedimiento

indicado en la norma NTE INEN 518:1980, la cual indica lo siguiente:

1.

Para determinar el contenido de una muestra, se debe realizar el proceso
dos veces sobre la misma muestra preparada.

Primero, se calienta el pesafiltro y la tapa durante 30 minutos en un horno
a 130 £ 3°C. Luego, se enfria el pesafiltro en un desecador hasta que
alcance la temperatura ambiente y se pesa.

Luego, se pesa 2 g de muestra preparada con una aproximacion de 0,1
mg y se transfiere al pesafiltro, distribuyéndola uniformemente en su
fondo.

A continuacion, se calienta el pesafiltro y su contenido durante una hora
en un horno calentado a 130 + 3°C, sin la tapa.

Luego, se coloca la tapa con el pesafiltro y se traslada al desecador,
pesandolo una vez haya alcanzado la temperatura ambiente.

Para obtener resultados precisos, es necesario repetir el proceso de
calentar, enfriar y pesar la muestra hasta que la diferencia de masa entre

dos mediciones consecutivas no sea mayor de 0,1 mg.

3.2.4.8. Analisis microbioldgicos.

3.2.4.8.1. Determinacién Escherichia coli.

Para la determinacién de la presencia de E. coli se utilizé el método de deteccion

de coliformes indicado en la norma NTE INEN 1529-8, la cual indica lo siguiente:

Para preparar un medio de enriquecimiento selectivo, se deben agregar

1 mL de una suspension inicial a 9 mL de caldo lauril sulfato de
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concentracion simple o 10 mL de suspension inicial a 10 mL de caldo
lauril sulfato de concentracion doble.

e Luego, se deben incubar los tubos a 37 °C durante 24 horas, y si no se
observa opacidad ni produccion de gas, se deben incubar hasta 48 horas.

e Sidurante la incubacion se observa opacidad o presencia de gas en los
tubos, se deben subcultivar, inoculando un asa de muestreo en un tubo
gue contiene caldo EC (un medio liquido selectivo) e incubarlos a 44 °C
durante 24 horas. Si no se observa la presencia de gas durante este
tiempo, se debe extender la incubacion hasta 48 horas.

3.2.4.8.2. Determinacién Staphylococcus aureus

Para la determinacion de la presencia de Staphylococcus aureus se utilizo el
meétodo de recuento en placa de siembra por extension en superficie indicado en la
norma NTE INEN 1529-14:2013, la cual indica lo siguiente:

1. Siembra

2. Transferir 0,1 mL de la muestra (si es liquido) o 0,1 mL de la suspension
inicial (en caso de otros productos, a través de una pipeta estéril) a dos
placas de agar. Si es necesario, se deben realizar mas diluciones
decimales siguiendo este mismo procedimiento.

3. En caso de que se sospeche que el producto puede tener un bajo conteo
de estafilococos coagulasa positivos por debajo de los limites de
deteccién, se puede inocular 1,0 mL de la muestra (si es liquido) o 1,0 mL
de la suspension inicial en la superficie de una placa de agar grande (140
mm) o en la superficie de tres pequefias placas de agar (90 mm). En

ambos casos, se deben preparar duplicados.
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4. En ambos casos, se deben preparar duplicados. Una vez realizado el

indculo, se deben dejar las placas secar durante aproximadamente 15
minutos a temperatura ambiente.

Luego incubarlas a 35°C - 37°C durante 24 horas. Para productos
fermentados o maduros en los que los micrococos son mucho mas
abundantes que los estafilococos, se deben incubar a 42°C durante 18 a

40 horas.

3.2.4.8.3. Determinacion Salmonella.

Para la determinacion de la presencia de Salmonella, se utilizé6 el método de

deteccion indicado en la norma NTE INEN 1529-15:2013, la cual indica lo siguiente:

Pre-enriquecimiento: se debe mezclar 25 g de muestra con 225 cm3 de
diluyente para crear un homogeneizado. Si es necesario, se debe ajustar
el pH a 6,8 + 0,2 utilizando una solucién estéril de uno de los siguientes:
hidréxido de sodio 1 N, acido clorhidrico 1 N o fosfato tripotasico al 8 %
(K3PO4-7H20)

Productos procesados en general

Para preparar la muestra, se debe pesar asépticamente 25 gramos de la
misma en un recipiente de boca ancha con tapa de rosca de 500 cm3,
agregar 225 cm3 de diluyente y homogeneizar a alta velocidad durante 2
minutos. Si la muestra es pequefia, se deben realizar diluciones
proporcionales y seguir el método de andlisis correspondiente
(informando el resultado en base a la cantidad de muestra realmente

analizada).

2. Tapar el frasco y dejar a temperatura ambiente por 60 minutos.
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3. Mezcla la muestra y ajusta el pH. Si la muestra contiene grasa, agrega
hasta 2.2 cm3 de Tergitol Anidnico-7 o de dos a tres gotas de Triton X-
100, esterilizados por vapor durante 15 minutos después de ajustar el pH.
Utiliza la cantidad minima de surfactantes necesarios para iniciar la
formacién de espuma.

4. Incuba a 37°C con la tapa aflojada ¥ de vuelta durante un minimo de 16
horas y un méximo de 20 horas.

5. Incuba el caldo de selenito cistina a 37 + 1°C durante 48 horas y el caldo
tetrationato entre 42 y 43°C durante 48 horas.

e Siembra en placa de medios solidos selectivos y diferenciales

1. Cuando el periodo de incubacion de los medios tetrationato y selenito
alcanza entre las 18 y 24h, ajustar las tapas y de cada uno de ellos con
asa de cultivo sembrar en estria sobre la superficie seca de placas de
agar verde-brillante rojo-fenol (BG), agar Salmonella-Shigella (SS), agar
bismuto sulfito (BS) de manera a obtener colonias aisladas (primer sub
cultivo).

2. Invertir las placas e incubarlas a 37 + 1°C por 24h.

3. Al'término de las 48 horas de incubacion de los caldos de enriquecimiento
selectivo, de cada uno de ellos, realizar en idéntica forma un segundo sub
cultivo.

4. Examinar las placas entre las 20 y 24 horas, si el crecimiento es pobre y
no aparecen colonias tipicas de salmonelas, examinarlas después de 24

horas mas de incubacion.
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3.2.4.9. Andlisis de fibra.

3.2.4.9.1. Determinacion de fibra.

Para la cuantificacion del contenido de fibra se empled un método enzimatico-
gravimétrico, el procedimiento aplicado para la determinacion de fibra dietética
total, fibra dietética insoluble y fibra dietética soluble fundamentado en el método
AOAC 991.43 “Fibra Dietética Total, Soluble e Insoluble en Alimentos” y el método
AACC 32 - 07 “Determinacion de Fibra Dietética Soluble, Insoluble y Total en
Alimentos y Productos Alimenticios”. Es una modificacion simplificada del método
AACC 32 - 05 “Fibra Dietética Total”, y del método AACC 32 - 21 “Fibra Dietética
Soluble e Insoluble” (para productos de avena) (Grossi, Ohaco Dominguez, & De
Michelis, s.f).

La muestra seca de alimentos (1 g, por duplicado) se somete a digestion
enzimatica con a-amilasa termoestable, proteasa y amiloglucosidasa.

Determinacion de fibra dietética soluble/insoluble: La fibra dietética insoluble se

filtra, y luego el producto restante se lava con agua destilada caliente. La solucién
combinada de filtrado y lavados de agua se precipita con 4 volumenes de etanol al
95 % para la determinacion de fibra dietética soluble. Luego el precipitado se filtra
y se seca. Para el célculo final, ambos residuos -fibra dietética insoluble y fibra

dietética soluble- se corrigen por proteina, ceniza y blanco (Grossi, et al., s.f).

Determinacion de fibra dietética total: la fibra dietética soluble se precipita con
etanol, y luego se filtra, se seca y se pesa. El valor de fibra dietética total se corrige

por el contenido de proteina, ceniza y blanco (Grossi, et al., s.f).
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3.2.4.10. Caracterizaciéon sensorial.

La evaluacién sensorial se realizé a través de la técnica de "Prueba de la escala
heddnica”, realizada con la asistencia de un panel no entrenado para la
degustacion, donde se evaluaron los siguientes parametros: textura, sabor, olor,
color.

Previamente al andlisis, las muestras se enfriaron luego de la coccion.

La Tabla 13 muestra los indicadores para cada respectivo pardmetro del analisis
descriptivo cuantitativo.

Tabla 13.A. Parametros e indicadores del anélisis descriptivo cuantitativo

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
5 Me gusta mucho 1 Me disgusta mucho
4 Me gusta
ligeramente
3 No me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
ligeramente

Demostracion de la tabla utilizada en la prueba sensorial.
Cruz, 2024
Tabla 14.B. Parametros e indicadores del analisis descriptivo cuantitativo
Categoria Olor Color Sabor Textura
Me gusta
mucho
Me gusta
ligeramente
No me gusta ni
me disgusta
Me disgusta
ligeramente
Me gusta
mucho

Presentacion de la tabla utilizada en la prueba sensorial.
Cruz, 2024
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3.2.5. Andlisis estadistico.

En la presente investigacion, se llevaron a cabo dos analisis estadisticos
exhaustivos con el objetivo de abordar aspectos distintos de la evaluacion del
producto. En primer lugar, se realiz6é un analisis detallado de los datos obtenidos
de los andlisis de fibra dietética, donde se investigaron los efectos de cuatro
tratamientos distintos, cada uno replicado tres veces. Este andlisis se centrd en la
variacion de los tratamientos y las repeticiones, empleando ANOVA y la prueba de
Tukey para evaluar las diferencias significativas entre las medias.

En un segundo enfoque, se implementd un andlisis estadistico especifico para
la evaluacion sensorial del producto, utilizando la técnica de la "Prueba de la escala
heddnica". Para esta evaluacién, se aplicd un andlisis de varianza paramétrico,
permitiendo comparar las medias de las evaluaciones sensoriales entre los
tratamientos. Cada tratamiento fue evaluado exhaustivamente mediante 30
repeticiones.

En ambos casos, la eleccion del analisis de varianza (ANOVA) se fundamento
en la necesidad de comprender las variaciones existentes y discernir las diferencias
significativas entre los grupos evaluados. Para efectuar comparaciones mas
detalladas entre las medias, se aplico la prueba de Tukey con un nivel de
significancia del 5% (Tabla 15 y 16).

Tabla 15. Esquema ANOVA paramétrica para datos analisis de fibra

Fuentes de variacion Grados de libertad
Total (n-1) 11

Tratamientos (Formulas)(t-1) 3

Repeticiones (Panel)(R-1) 2

Error experimental (t-1) (R-1) 8

Esquema andlisis de varianza (ANOVA).
Cruz, 2024
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Tabla 16. Esquema ANOVA paramétrica para datos de evaluacion sensorial

Fuentes de variacion Grados de libertad
Total (n-1) 119

Tratamientos (Férmulas)(t-1) 3

Repeticiones (Panel)(R-1) 29

Error experimental (t-1) (R-1) 87

Esquema andlisis de varianza (ANOVA).
Cruz, 2024
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4. Resultados
4.1 Proceso establecido para la obtenciéon de harinas de papa, amaranto y
corteza de sandia

En el proceso de obtencion de harinas de papa, amaranto y corteza de sandia
para la sopa instantdnea deshidratada, las materias primas como papa y cascara
de sandia se trocearon en laminas con un espesor de 0.5 mm. Ademas, se
implement6 un deshidratador industrial de 6 bandejas. Este dispositivo, equipado
con un panel digital que controla pardmetros cruciales como tiempo y temperatura,
se adapto meticulosamente a las particularidades de cada alimento para lograr una
deshidratacion efectiva.

Las variaciones en los parametros de tiempo y temperatura durante el
deshidratado de cada porcion demostraron ser esenciales para alcanzar los
resultados Optimos. Es notable que la reduccién de humedad necesaria en las
materias primas para su posterior conversion en harina se logr6 de manera eficiente
a través de esta estrategia de ajustes.

Los experimentos realizados con diferentes cantidades (300g y 857g) y a
temperaturas variadas (50°C, 60°C y 70°C) revelaron tendencias interesantes. En
general, se observdé una mayor eficacia de deshidratacién a temperaturas mas
altas, evidenciando una reduccion de peso mas rapida en intervalos de tiempo mas
cortos. Esto se destaco especialmente a 70°C, donde tanto la papa como la corteza
de sandia exhibieron una deshidratacion mas eficiente en comparacion con
temperaturas mas bajas.

Ademas, se identificd una clara influencia de la cantidad de producto en la tasa

de deshidratacion. La prueba con 8579 de papa y corteza de sandia a 70°C mostro
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una disminucion de peso significativamente mas pronunciada en comparacion con
las pruebas de 300g.

Para la reduccion del tamafio de particula de las harinas de papa, amaranto y
cascara de sandia se utilizé una licuadora semi industrial a manera de molino de
cizalla y un colador a manera de un tamiz se proceso y se col6 varias veces cada
materia prima deshidratada hasta obtener el minimo del tamafio del grano.

Estos resultados proporcionan una valiosa base para la produccion de harinas
de alta calidad destinadas a la sopa instantanea deshidratada. Es evidente que la
optimizacién continua de los parametros de deshidratacion sera crucial para
determinar las condiciones ideales para cada materia prima. A continuacion, se
muestran los resultados en las tablas 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23:

Tabla 17. Resultados del proceso de deshidratacién de 300g de papa a 50°C
Bandeja Peso Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora

inicial 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 100 g 78 ¢ 599 43 g 339 279 269 259 249 249
2 100 g 76 9 5749 43 g 329 269 239 219 219 219
3 100 g 7749 5749 419 32¢g 2749 279 259 259 25¢g
Total 30049 231g 173 g 1279 979 7949 76 9 719 709 70

Resultados de los andlisis de deshidratacion.
Cruz, 2024

Tabla 18. Resultados del proceso de deshidratacién de 300g de papa a 60°C
Bandeja Peso Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora

inicial 1 2 3 4 5 6 7
1 100 g 7849 559 38¢g 2849 259 239 239
2 100 g 80¢g 60 g 42 g 31g 269 249 249
3 100 g 749 52¢g 3649 2849 239 21g 219
Total 3009 232¢ 1679 1169 8749 74 9 68 g 68 g

Resultados de los andlisis de deshidratacion.
Cruz, 2024
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Tabla 19. Resultados del proceso de deshidratacion de 300g de papa a 70°C

Bandeja Peso Hora 1 Hora 2 Hora 3 Hora 4 Hora 5
inicial

1 100 g 62 g 329 2049 18 g 18 g

2 100 g 60 g 329 2349 22 g 21g

3 100 g 619 369 239 19¢ 199

Total 3009 183 g 100 g 66 g 59 ¢ 589

Resultados de los andalisis de deshidratacion.
Cruz, 2024

Tabla 20. Resultados del proceso de deshidratacion de 300g de sandia a 50°C
Bandeja Peso Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora

inicial 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 100g 78g b55g 36g 22g 13g 10g 8g 8¢ 8¢9
2 100g 80g 60g 40g 25g 13g 8g 649 649 59
3 100g 80g 61g 42g 27g 16g 9g 549 549 449
Total 300g 2389 176g 1189 749 429 279 199 199 17g
Resultados de los andlisis de deshidratacion.
Cruz, 2024
Tabla 21. Resultados del proceso de deshidratacién de 300g de sandia a 60°C
Bandeja Peso Horal Hora2 Hora3 Hora4 Hora5 Hora6 Hora7
inicial

1 100g 69¢g 42 g 21g 9g 59 49 49

2 100 g 7749 54 g 31g 15¢g 84g 849 749

3 100 g 68 g 419 2149 10g 749 790 79
Total 3009 214g 1379 73¢9 349 209 19¢g 18 g

Resultados de los andlisis de deshidratacion.
Cruz, 2024
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Tabla 22. Resultados del proceso de deshidratacién de 300g de sandia a 70°C

Bandeja Peso Hora 1 Hora 2 Hora 3 Hora 4 Hora 5
inicial

1 100 g 559 25¢g 10 g 84g 84g

2 100 g 58 g 269 749 5¢g 5¢g

3 100 g 58 g 25¢g 10 g 949 84g

Total 3004g 1719 769 2749 229 21g

Resultados de los andalisis de deshidratacion.
Cruz, 2024

Tabla 23. Resultados del proceso de deshidratacion de 8579 de papay sandia
a 70°C
Producto Peso Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora Hora

inicial 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Sandia 8579 702g 5579 405g 272g 154g 82g 50g 479 47g

Papa 8579 6599 4489 347g 2559 202g 1799 174g 170g 1709

Resultados de los andlisis de deshidratacion.
Cruz, 2024

4.2 Determinacion de la formula con mejor perfil de fibra alimentaria

En este estudio de perfil de fibra en cuatro tratamientos de sopa instantdnea
vegetal, se realizé un andlisis detallado utilizando pruebas de ANOVA 'y Tukey. La
investigacion tenia como objetivo principal identificar la formula con el perfil de fibra
mas destacado. Los resultados indicaron que tanto el tratamiento como la
repeticion tuvieron un impacto significativo en las variaciones del contenido de fibra
total.

La prueba de Tukey para el tratamiento con mayor contenido de fibra evidencio
diferencias significativas entre las formulaciones. En particular, se observo que el
tratamiento 4 presentaba un perfil de fibra alimentaria inferior en comparacion con
los tratamientos 3, 2 y 1. En contraste, al realizar la prueba de Tukey para la

repeticion, no se encontraron diferencias significativas entre las repeticiones.
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En resumen, basandonos en la significancia estadistica, se concluye que el
tratamiento 1 exhibi6 el perfil de fibra alimentaria mas alto entre las formulaciones
evaluadas (tabla 24 y 25).

Tabla 24. Resultados de los analisis de fibra dietaria insoluble, soluble y total
por cada 100 g de producto

Parametros Método T.1 T.2 T.3 T.4 Unidad
Fibra dietaria AOAC 24.02 22.26 20.50 18.87 %
insoluble 985.29/991.43 23.99 2224 20.48 18.84 %

/Gravimetria, 24.01 22.25 20.49 18.86 %
volumetria 24.00 22.24 20.48 18.85 %
Fibra dietaria soluble AOAC 8.04 777 750 7.23 %

985.29/991.43 805 7.77 751 7.24 %

/Gravimetria, 801 775 7.48 7.20 %
volumetria 805 778 752 7.24 %
Fibra dietaria total AOAC 32.06 30.03 28.01 26.10 %

985.29/991.43 32.04 30.01 27.99 26.08 %
/Gravimetria, 32.02 30.00 27.97 26.06 %

volumetria 32.05 30.02 28.00 26.09 %

Resultados de los andlisis de fibra.
Cruz, 2024
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Tabla 25. Promedios y desviaciones estandar de los andlisis de fibra dietaria
por cada 100 g de producto para los cuatro tratamientos
Parametros T.1 T.2 T.3 T.4

Fibra dietaria

insoluble %

Promedio 24.005 22.2375 20.4875 18.855
Desviacion 0.0112 0.0112 0.0112 0.0112
estandar

Fibra dietaria

soluble %

Promedio 7.9875 7.7675 7.5025 7.2475
Desviacion 0.0194 0.0137 0.0189 0.0202
estandar

Fibra dietaria

total %

Promedio 32.04 30.015 28.0175 26.0825
Desviacion 0.0194 0.0137 0.0189 0.0202
estandar

Promedios y desviaciones estandar calculados
Cruz, 2024
4.3 Andlisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales de la sopa
instantanea elaborada
4.3.1. Analisis fisicoquimicos.
La tabla 26 muestra los resultados conseguidos en los distintos parametros de

los analisis fisicoquimicos realizados sobre el tratamiento con mayor contenido de
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fibra (T1). La formulacion del T1 esté constituida principalmente por carbohidratos,
representando asi el 53.64 % de su contenido, seguido de un 10.24% de proteinas
y un 2.80 % de materia grasa. En cuanto a cenizas se encontr6 un alto contenido,
siendo éste un 8.59 %, al igual que un 11.19 % de humedad.

Tabla 26. Resultados de los analisis fisicoquimicos del tratamiento de la sopa
instantanea con mayor perfil de fibra alimentaria

Parametros Resultado Unidad Método de analisis
Grasa 2.80 % AOAC 2003.06/ Gravimetria,
Soxhlet
Humedad 11.19 % AOAC 925.10/ Gravimetria,

Horno de aire

Proteina 10.24 % AOAC 2001.11/ Volumetria,
Kjeldahl
Carbohidratos 53.64 % FAO Tabla composicion

alimentos/ Calculo
Ceniza 8.59 % AOAC 923.03/ Gravimetria,

directo

Resultados de los andlisis fisicoquimicos del tratamiento 1.
Cruz, 2024

4.3.2. Caracterizacion microbioldgica.

En latabla 27 se pueden encontrar los resultados de los analisis microbiologicos
realizados a la muestra de la sopa instantanea de 100 g con mayor perfil de fibra
alimentaria (T1). Como consecuencia de una adecuada higiene durante cada etapa
de la elaboracion de las distintas harinas de papa, amaranto y corteza de sandia,
el producto elaborado en su totalidad presentd ausencia de microorganismos en

los analisis de Estafilococos (<10 UFC/g), E. coli (<3 NMP/g) y Salmonella
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(ausencia en deteccidn/25q), requeridos por la norma NTE INEN 2602 (2011) de
sopas, caldos y cremas, cumpliendo asi sus requisitos microbiolégicos.

Tabla 27. Resultados de los analisis microbiolégicos

Parametros Resultado Unidad Método de
analisis

REC. <10 UFCl/g AOAC 2003.07/

ESTAFILOCOCOS Petrifilm

COAGULASA-

POSITIVOS

*INDICE DE E. coli <3 NMP/g NTE INEN 1529-
8:2016/ NMP

Salmonella spp. Ausencia Deteccion/25g NTE INEN-ISO
6579:2014 /
Deteccion
Cualitativa

Resultados de los analisis microbioldgicos del tratamiento 1.
Cruz, 2024

4.3.3. Determinaciéon de la aceptabilidad mediante el panel sensorial

utilizando una escala hedédnica.

Para la determinacién de la aceptabilidad de cada tratamiento, se utilizé una
escala hedodnica de cinco niveles. Esta escala incluia los siguientes puntos: nivel 1,
que indicaba “me disgustaba mucho”; nivel 2, que indicaba “me disgustaba
ligeramente”; nivel 3, que indicaba “no me gustaba ni me disgustaba”; nivel 4, que
indicaba “me gustaba ligeramente”; y nivel 5, que indicaba “me gustaba mucho”.
Se evaluaron aspectos como el color, olor, sabor y textura, y se presentaron a un

grupo de 30 panelistas no entrenados en un comedor de la ciudad de Quevedo. En
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los andlisis individuales de cada atributo (olor, color, sabor y textura) no se hallaron
diferencias significativas entre los tratamientos, lo que indicaba que los
participantes no manifestaron preferencias notorias en ninguno de estos aspectos,
esto puede atribuirse a las variaciones relativamente pequefas en los porcentajes
de ingredientes.

Al considerar la evaluacion global de los tratamientos, computando un promedio
de las calificaciones en todos los atributos, se obtenia lo siguiente:

e Tratamiento 1: Promedio = 3.82
e Tratamiento 2: Promedio = 4.05
e Tratamiento 3: Promedio = 3.87
e Tratamiento 4: Promedio = 3.81

Con base en estos promedios y suponiendo que todos los atributos tenian la
misma relevancia, el Tratamiento 2 lograba el puntaje promedio mas alto, seguido
de cerca por el Tratamiento 3. Esto sugeria que, en conjunto, el Tratamiento 2
parecia ser el mas preferido por los participantes. Los datos se procesaron con el
programa Infostat para un analisis de varianza paramétrica, y se utilizo la prueba
de Tukey al 5 % de probabilidad para la comparacién de los tratamientos.

4.3.3.1. Andélisis del olor.

Se evaluo el efecto de cuatro tratamientos sobre la variable "olor" mediante un
analisis de varianza (ANOVA). La hipétesis nula planteada fue que no existian
diferencias significativas entre los tratamientos en términos de la variable "olor". El
p-valor asociado al modelo fue 0.4453, lo que indicé que no se tenia evidencia

suficiente para rechazar la hipétesis nula.
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Posteriormente, se realizd una prueba de comparaciones multiples de Tukey
para contrastar las medias entre los diferentes tratamientos. Las medias de los
tratamientos fueron:

e Tratamiento 1: 3.97 - Este valor indico que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala hedodnica de 5
puntos, lo que significod que el atributo evaluado les gusto ligeramente.

e Tratamiento 2: 4.13 - Este valor indicé que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala heddnica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusté mucho.

e Tratamiento 3: 4.03 - Este valor indicé que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala heddnica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.

e Tratamiento 4: 3.80 - Este valor indic6 que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala heddnica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.

Estos valores reflejan las percepciones de los participantes en términos de
agrado hacia el olor asociado con cada tratamiento. Se utilizé esta escala para
evaluar la intensidad de la variable 'olor', donde puntuaciones mas altas indican
una respuesta mas positiva. Las letras asociadas a las medias indicaron que los
tratamientos no eran significativamente diferentes entre si. En este caso, todas las
letras fueron "A", lo que significé que no se detectaron diferencias significativas por
la prueba de Tukey.

En conclusion, en el analisis no se evidencié diferencia significativa entre los
tratamientos en términos de la variable "olor". Todas las medias fueron bastante

cercanasy la prueba de Tukey respaldo esta conclusion al no encontrar diferencias
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significativas entre los tratamientos (tabla 28,29 y 30,). Ademas, la figura 5 muestra

la comparacion de medias entre los tratamientos. A continuacion, se puede

visualizar el analisis de varianza (ANOVA) realizado y la prueba de Tukey al 5 %:

Tabla 28. Andlisis de varianza del olor

Variable

R

R

Aj cV

Olor

0.02

0.00 20.35

Datos recopilados del software estadistico Infostat.

Cruz, 2024

Tabla 29. Cuadro de analisis de varianza (SC tipo Ill)

F.v SC al CM F p-valor
Modelo 1.77 3 0.59 0.90 0.4453
Tratamiento 1.77 3 0.59 0.90 0.4453
Error 76.20 116 0.66

Total 77.97 116

Datos recopilados del software estadistico Infostat.

Cruz, 2024

Tabla 30. Test de Tukey

Tratamiento Medias N E.E

4 3.80 30 0.15A
1 3.97 30 0.15A
3 4.03 30 0.15A
2 4.13 30 0.15A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05).

Cruz, 2024
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Pumiiaekan

Figura 5. Comparacion de las medias del analisis de olor.
Cruz, 2024

4.3.3.2. Andélisis del color.

El p-valor asociado al modelo fue 0.0796, lo que indicé que habia cierta
evidencia para rechazar la hipétesis nula de que no existian diferencias
significativas entre los tratamientos en términos de la variable "color". Sin embargo,
este p-valor estuvo cerca del nivel de significancia de 0.05, lo que sugirié que las
diferencias podian no ser muy pronunciadas.

La prueba de Tukey comparé las medias entre los diferentes tratamientos. En
este caso, las medias de los tratamientos fueron:

e Tratamiento 1: 4.37 - Este valor indic6 que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala heddnica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.

e Tratamiento 2: 4.53 - Este valor indic6é que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 5 en la escala hedonica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gustd mucho.

e Tratamiento 3: 4.03 - Este valor indic6 que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala hedonica de 5

puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.
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e Tratamiento 4: 4.13 - Este valor indico que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala hedodnica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.

Estos valores reflejan las percepciones de los participantes en términos de
agrado hacia el olor asociado con cada tratamiento. Se utilizé esta escala para
evaluar la intensidad de la variable 'color’, donde puntuaciones mas altas indican
una respuesta mas positiva. Las letras asociadas a las medias indicaron que los
tratamientos no fueron significativamente diferentes entre si. En este caso, todas
las letras fueron "A", lo que signific6 que no hubo diferencias significativas
detectadas por la prueba de Tukey.

En resumen, aunque el p-valor del ANOVA sugiri6 que podria haber algunas
diferencias entre los tratamientos en términos de la variable "color”, la prueba de
Tukey no encontrd diferencias significativas entre los tratamientos. Todas las letras
fueron "A", lo que indic6 que las medias no fueron estadisticamente diferentes entre
si. (tabla 31, 32y 33). Ademaés, la figura 6 muestra la comparacion de medias entre
los tratamientos. A continuacién, se puede visualizar el andlisis de varianza
(ANOVA) realizado y la prueba de Tukey al 5 %:

Tabla 31. Analisis de varianza del color
Variable N R R Aj Cv

Color 120 0.06 0.03 19.08

Datos recopilados del software estadistico Infostat.
Cruz, 2024
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Tabla 32. Cuadro de analisis de varianza (SC tipo Ill)

F.vV SC gl CM F p-valor
Modelo 4.60 3 1.53 2.31 0.0796
Tratamiento 4.60 3 1.583 2.31 0.0796
Error 76.87 116 0.66
Total 81.47 116
Datos recopilados del software estadistico Infostat.
Cruz, 2024
Tabla 33. Test de Tukey
Tratamiento Medias N E.E
3 4.03 30 0.15A
4 4.13 30 0.15A
1 4.37 30 0.15A
2 4.53 30 0.15A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05).
Cruz, 2024
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Figura 6. Comparacion de las medias del analisis de color
Cruz, 2024

4.3.3.3. Analisis del sabor.
Se analiz6 el efecto de diferentes tratamientos sobre la variable "sabor" mediante
un analisis de varianza (ANOVA) y una prueba de Tukey. El p-valor obtenido en el

ANOVA fue de 0.8504, lo cual permitio aceptar la hipotesis nula de que no existian



86

diferencias significativas entre los tratamientos respecto a la variable "sabor". Esto
implicé que los tratamientos no tuvieron un efecto significativo sobre el sabor.

Posteriormente, se realiz6 una prueba de Tukey para comparar las medias entre
los diferentes tratamientos. Las medias de los tratamientos fueron:

e Tratamiento 1: 3.50 - Este valor indico que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 3 en la escala heddnica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado no gusto, ni disgusto.

e Tratamiento 2: 3.70 - Este valor indicé que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala heddnica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.

e Tratamiento 3: 3.50 - Este valor indicé que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 3 en la escala hedonica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado no gusto, ni disgusto.

e Tratamiento 4: 3.57 - Este valor indic6 que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala heddnica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.

Estos valores reflejan las percepciones de los participantes en términos de
agrado hacia el olor asociado con cada tratamiento. Se utilizé esta escala para
evaluar la intensidad de la variable 'sabor’, donde puntuaciones mas altas indican
una respuesta mas positiva. Las letras asignadas a las medias indicaron que los
tratamientos no se diferenciaron significativamente entre si. En este caso, todas las
letras fueron "A", lo que demostré que no hubo diferencias significativas detectadas
por la prueba de Tukey.

En conclusion, tanto el ANOVA como la prueba de Tukey no evidenciaron

diferencias significativas entre los tratamientos en relacion con la variable "sabor".
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Todas las letras fueron "A", lo que sefal6 que las medias no fueron
estadisticamente diferentes entre si. (tabla 34, 35 y 36). Ademas, la figura 7
muestra la comparacion de medias entre los tratamientos. A continuacion, se puede
visualizar el andlisis de varianza (ANOVA) realizado y la prueba de Tukey al 5 %:

Tabla 34. Andlisis de varianza del sabor

Variable N R R Aj Ccv
Sabor 120 0.01 0.00 28.12
Datos recopilados del software estadistico Infostat.
Cruz, 2024
Tabla 35. Cuadro de analisis de varianza (SC tipo Ill)
F.V SC al CM F p-valor
Modelo 0.80 3 0.27 0.27 0.8504
Tratamiento 0.80 3 0.27 0.27 0.8504
Error 116.67 116 1.01
Total 117.47 119

Datos recopilados del software estadistico Infostat.

Cruz, 2024

Tabla 36. Test de Tukey
Tratamiento Medias N E.E
1 3.50 30 0.18 A
3 3.50 30 0.18 A
4 3.57 30 0.18 A
2 3.70 30 0.18 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05).
Cruz, 2024
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Figura 7. Comparacion de las medias del analisis de sabor
Cruz, 2024

4.3.3.4. Anélisis de textura.

El valor de p asociado al modelo fue 0.1254, lo que indicé que no se contaba
con evidencia suficiente para rechazar la hipdtesis nula de que no existian
diferencias significativas entre los tratamientos en términos de la variable "textura".
Esto implico que los tratamientos no presentaron diferencias significativas respecto
a la textura.

La prueba de Tukey realiz6 comparaciones de las medias entre los diferentes
tratamientos. En este caso, las medias de los tratamientos fueron:

e Tratamiento 1: 3.43 - Este valor indic6é que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 3 en la escala hedonica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado no gustd, ni disgusto.

e Tratamiento 2: 3.83 - Este valor indic6 que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala hedonica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.

e Tratamiento 3: 3.93 - Este valor indic6 que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala heddnica de 5

puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.
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e Tratamiento 4: 3.73 - Este valor indico que, en promedio, los participantes
mostraron una preferencia cercana al nivel 4 en la escala hedodnica de 5
puntos, lo que significd que el atributo evaluado les gusto ligeramente.

Estos valores reflejan las percepciones de los participantes en términos de
agrado hacia el olor asociado con cada tratamiento. Se utilizé esta escala para
evaluar la intensidad de la variable 'textura’, donde puntuaciones mas altas indican
una respuesta mas positiva.

Las letras asociadas a las medias sefalaron que los tratamientos no fueron
significativamente diferentes entre si. En este caso, todas las letras fueron "A", lo
que significd que no se detectaron diferencias significativas por la prueba de Tukey.

En resumen, tanto el ANOVA como la prueba de Tukey no hallaron diferencias
significativas entre los tratamientos en términos de la variable "textura". Todas las
letras fueron "A", lo que indicé que las medias no fueron estadisticamente
diferentes entre si. (tabla 37, 38 y 39). Ademas, la figura 7 muestra la comparacién
de medias entre los tratamientos. A continuacion, se puede visualizar el andlisis de
varianza (ANOVA) realizado y la prueba de Tukey al 5 %.

Tabla 37. Andlisis de varianza de textura
Variable N R R Aj Cv

Textura 120 0.05 0.02 22.69

Datos recopilados del software estadistico Infostat.
Cruz, 2024



Tabla 38. Cuadro de analisis de varianza (SC tipo Ill)

F.vV SC gl CM F p-valor
Modelo 4.20 3 1.40 1.95 0.1254
Tratamiento 4.20 3 1.40 1.95 0.1254
Error 83.27 116 0.72
Total 117.47 119
Datos recopilados del software estadistico Infostat.
Cruz, 2024
Tabla 39. Test de Tukey
Tratamiento Medias N E.E
1 3.43 30 0.15A
4 3.73 30 0.15A
2 3.83 30 0.15A
3 3.93 30 0.15A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05).
Cruz, 2024
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Figura 8. Comparacién de las medias del andlisis de la textura
Cruz, 2024
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5. Discusién

En el contexto de esta investigacion, se llevaron a cabo experimentos con el
propdsito de determinar los pardmetros Optimos de deshidratacion para las
materias primas utilizadas en la elaboracion de la sopa instantanea. Los resultados
obtenidos revelaron tendencias significativas que subrayan la influencia crucial de
la temperatura y la cantidad de producto en el proceso de deshidratacion.

Al analizar los datos, es evidente una eficiencia de deshidratacion mas
pronunciada a temperaturas mas elevadas (60°C y 70°C). Esto se traduce en una
reduccion de peso mas rapida en periodos de tiempo mas cortos, lo cual es esencial
para la produccion eficiente de harinas de alta calidad.

En particular, a 70°C, tanto la papa como la corteza de sandia experimentaron
una deshidratacion mas efectiva en comparaciéon con temperaturas mas bajas. Por
ejemplo, la prueba con 8579 de papa y corteza de sandia a esta temperatura
exhibi6 una disminucion de peso significativamente mas pronunciada en
comparacioén con las pruebas de 300g, lo que sugiere que la cantidad de producto
desempefia un papel crucial en el proceso de deshidratacion.

Comparando los resultados con investigaciones previas, los hallazgos difieren
significativamente. En el estudio de Garcia (2017) titulado "Elaboracion de Sopas
Instantaneas de Harina de Arveja con Harina de Moringa", se utilizé un proceso de
secado solar para las hojas de moringa y un tostado para la arveja. En el caso del
secado de las hojas de moringa, el proceso duré 5 dias, en contraste con la
investigacion realizada, donde la deshidratacion fue significativamente mas rapida,
debido a que opt6 por el uso de un deshidratador industrial, priorizando la calidad

de las materias primas.
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Ademas, Espinoza y Lopez (2018) en su estudio titulado "Evaluacion de
Propiedades Funcionales Fisico-Quimicas de una Sopa Instantanea Formulada a
partir de Tallos de Esparragos Verdes (Asparagus officinalis)" llevaron a cabo un
proceso de secado en dos etapas. El pre secado con aire caliente se realizé con
dos intervalos de 3 horas a 40°C y 6 horas a 60°C, seguido por el secado solar final
a temperaturas de 25-45°C durante dos o tres dias. Estos métodos contrastan con
la investigacion, donde se utilizd un enfoque de deshidratacibn mas rapido y
controlado.

De acuerdo con los valores presentados en la tabla 16 sobre el andlisis de fibra
alimentaria, en el cual se consideré que el método AOAC 991.43 era el méas
apropiado para este analisis, ya que proporciona una medida mas completa y
precisa de la fibra dietética en el alimento, en comparacion con el andlisis de fibra
dietética bruta (la cual revela solo la porcién de fibra insoluble) que tiene una
funcion exclusivamente mecénica, por lo que es excretada con las heces fecales.
Sin embargo, con este método no se puede determinar la “fibra dietética digerible”,
que cumple una funcion fisiolégica fomentando una microflora intestinal apropiada
y, posiblemente, ejerciendo también una accion fisiologica directa. Entre los
tratamientos analizados, el tratamiento T1 (15% papa, 25% amaranto y 35%
corteza de sandia) sobresalia con un notable contenido de fibra dietaria total,
registrando 32.06 g/100g. Esta cifra superd significativamente a los demas
tratamientos y sugiridé que el T1 podria ofrecer un perfil nutricional mas completo
en términos de contenido de fibra en comparacion con los otros tratamientos.

Comparado con el estudio de Lopez y Sanchez (2011) sobre la elaboracion de
una sopa instantanea a partir de harina de fréjol, donde lograron un total de 21.2 g

de fibra dietaria, el tratamiento T1 mostré una clara ventaja en términos de
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contenido de fibra. Esta diferencia subray6 la importancia de la formulacion en la
obtencién de productos finales con un perfil nutricional mejorado.

Los resultados obtenidos en este estudio proporcionaron informacion valiosa
sobre el impacto del procesamiento y la seleccion de ingredientes en el contenido
de fibra de las sopas instantaneas vegetales. La disminucion significativa en el
contenido de fibra observada en la sopa instantanea real (2.34%) en comparacion
con la tedrica (4.02%) en el estudio de Carlos Hernan Villarroel Ledn (2012) titulado
"Elaboracién y Control de Calidad de una Sopa Instantdnea Nutritiva a Base de
Amaranto”, sugiere un efecto notable del proceso de molienda y tamizado aplicado
al amaranto, la principal fuente de fibra en la formulacion. Este proceso resulté en
una harina sumamente fina, donde una parte de la fibra quedd retenida. Esta
diferencia sustancial en el contenido de fibra entre las formulaciones real y teérica
subraya la importancia de considerar los procesos de procesamiento en la
formulacion de productos alimenticios con alto contenido de fibra.

En cuanto a nuestra investigacion, los resultados indicaron variaciones
significativas en el contenido de fibra total entre los tratamientos de sopa
instantanea vegetal. Especificamente, la prueba de Tukey revelé que el tratamiento
1 exhibi6 el contenido de fibra alimentaria mas alto entre las formulaciones
evaluadas. Estos hallazgos sugieren que la combinacion especifica de ingredientes
y los procesos de elaboracion utilizados pueden influir significativamente en el
contenido de fibra de las sopas instantaneas.

La interpretacion de estos hallazgos revela que los procesos de molienda y
tamizado aplicados al amaranto en el estudio de Carlos Hernan Villarroel Ledn
(2012), impactaron negativamente el contenido de fibra en la sopa instantanea real.

Por otro lado, los resultados de nuestra investigacion resaltan la importancia de
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seleccionar cuidadosamente los ingredientes y los procesos de elaboracion para
optimizar el contenido de fibra en las sopas instantdneas vegetales.

Desde una perspectiva de la industria alimentaria, estos hallazgos resaltan la
importancia de considerar los procesos de procesamiento y la seleccién de
ingredientes en la formulacién de productos alimenticios con alto contenido de fibra.
La optimizacion del contenido de fibra en productos alimenticios como las sopas
instantaneas podria contribuir significativamente a la salud publica al ofrecer
opciones mas saludables y funcionales a los consumidores.

Aunque los resultados de ambos estudios son prometedores, es importante
tener en cuenta algunas limitaciones. Por ejemplo, en el estudio de Carlos Hernan
(2012), se podrian explorar més a fondo los efectos de diferentes métodos de
molienda y tamizado en el contenido de fibra y otras propiedades nutricionales de
la sopa instantanea. En nuestra investigacion, podria ser beneficioso investigar
mas a fondo los efectos de otros ingredientes y procesos de elaboracion en el
contenido de fibra de las sopas instantdneas vegetales.

En conclusion, el tratamiento T1 se destac6 como una formulacion con un perfil
de fibra excepcionalmente alto en comparacion con estudios de referencia en esta
discusion y de la norma del CODEX CAC/GL 23-1997. Este fendmeno se atribuye
a la combinacién especifica de ingredientes presentes en la sopa instantanea,
donde la presencia significativa de amaranto, papa y corteza de sandia contribuye
de manera substancial al contenido total de fibra.

Para el analisis de los nutrientes, se utilizé como referencia la norma INEN 1334-
2, que establece los criterios para la declaracion de la informacion nutricional de
los alimentos envasados (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2019), los

estudios de laboratorio realizados al tratamiento con mejor perfil de fibra, se
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establecié que la sopa instantanea contiene 2.80 % de grasas, 10.24 % de
proteinas, 53.64 % de carbohidratos, 11.19 % de humedad, 8.59 % de cenizas.
Algunos de estos resultados son aproximados a los que detalla Garcia (2009) en
su estudio sobre la caracterizacion fisico-quimica y funcional de la harina de
arracacha (Arracacia xanthorriza) para sopas instantaneas, dénde la composicion
quimica de sus tratamientos fue de 48.89 a 52.94 % de almidén, 9.60 a 10.76 % de
proteina, 9.65 a 10.68 % de grasa, 6.24 a 6.77 % de cenizas y 8.29 a 8.38 % de
fibra dietética, e indicd que la relacion en el consumo de una gran cantidad de
carbohidratos, en conjunto con proteina y las grasas, contribuyen a un equilibrio
nutricional energético, trayendo consigo efectos benéficos como la prevencién de
padecimientos cronicos y el control de carencias nutricionales. Adicionalmente
Chalco (2021) en su evaluacién del contenido de proteina, hierro y aceptacion de
una sopa instantanea elaborada a base de hojas de atajo (Amaranthus viridis L.),
kiwicha (Amaranthus caudatus) y trigo (Triticum aestivum), la cual presenté 10.25
% de proteina, y donde se observé que en comparacion a la harina de kiwicha
(amaranto), el aumento del porcentaje de harina de trigo amplifica el contenido de
proteinas, no obstante, el amaranto posee aminoacidos esenciales como la lisina,
triptéfano y fenilalanina, constituyendo asi un producto de mejor calidad proteica.
En su estudio sobre sopa instantanea de tallos de esparragos, Espinozay Lépez
(2018) encontraron diferencias significativas entre los tratamientos en términos de
aceptacion por parte de los participantes. El Tratamiento 3 destaco por su sabor y
consistencia. En contraste, en esta investigacion no se hallaron diferencias
notables entre los tratamientos en los atributos analizados. Al calcular el promedio
de calificaciones, el Tratamiento 2 obtuvo la puntuacién mas alta, sugiriendo una

mayor preferencia por parte de los participantes.
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6. Conclusion

En el transcurso de esta investigacion, se establecieron los procesos para la
produccion de harinas a partir de tres materias primas distintas: papa chola,
amaranto y corteza de sandia. Se utiliz6 un deshidratador industrial y se variaron
los parametros de tiempo y temperatura segun las necesidades de cada alimento.
Los experimentos realizados con diferentes cantidades y a temperaturas variadas
revelaron tendencias interesantes. En general, se observd una mayor eficacia de
deshidratacion a temperaturas mas altas, evidenciando una reduccién de peso mas
rapida en intervalos de tiempo mas cortos. Esto se destaco especialmente a 70°C,
donde tanto la papa como la corteza de sandia exhibieron una deshidratacion mas
eficiente en comparacion con temperaturas mas bajas.

En cuanto al perfil de fibra alimentaria, el tratamiento 1 (T1), con una formulacion
de 15 % harina de amaranto, 25 % harina de papa, 35 % de harina de corteza de
sandia y un 25 % de otros ingredientes, presenté 32.06 g de fibra dietaria total,
siendo la eleccion para posteriores andlisis. Mientras que el tratamiento 2, por la
variacion en su formulacién (15 % harina de amaranto, 30 % harina de papa, 30 %
de harina de corteza de sandia y un 25 % de otros ingredientes), obtuvo 30.03 g
de fibra dietaria total. Ambos tratamientos cubrieron casi el maximo de fibra
alimentaria requerida por los adultos (20 — 35 g/dia), gracias a la harina de corteza
de sandia.

Los analisis fisico-quimicos y microbiologicos realizados sobre el T1 revelaron
gue este tratamiento cumplia con los requisitos de la norma NTE INEN 2602 (2011)
de sopas, caldos y cremas. Ademas, se observo que el T1 tenia un alto contenido

de carbohidratos, proteinas, cenizas y fibra dietaria.



97

En cuanto a la aceptabilidad del tratamiento, el Tratamiento 2 obtuvo el puntaje
promedio mas alto en la escala hedonica, seguido de cerca por el Tratamiento 3,
lo que sugeria que estos tratamientos fueron los mas preferidos por los
participantes.

Al comparar los resultados con investigaciones previas, se observo que los
hallazgos diferian significativamente. En particular, el tratamiento T1 se destacé por
su alto contenido de fibra en comparacion con estudios anteriores y formulaciones

alternativas.
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7. Recomendaciones

Investigacion adicional sobre la produccién a escala industrial: Aunque se
establecieron procesos para la produccién de harinas a partir de papa
chola, amaranto y corteza de sandia, no se evaluo la produccién a escala
industrial ni se realizé un analisis formal de factibilidad. Por lo tanto, se
recomienda realizar una investigacion mas exhaustiva en el futuro para
determinar con certeza la factibilidad de la produccién a escala industrial
de las harinas propuestas y su viabilidad en un entorno industrial.
Optimizacion continua de los parametros de deshidratacién: Los
experimentos realizados con diferentes cantidades y a temperaturas
variadas revelaron tendencias interesantes. Se observdO una mayor
eficacia de deshidratacion a temperaturas mas altas. Por lo tanto, se
recomienda la optimizacion continua de los parametros de deshidratacion
para determinar las condiciones ideales para cada materia prima.
Exploracién de otras formulaciones: Aunque el tratamiento 1 (T1)
presentd un alto contenido de fibra dietaria total, podria ser beneficioso
explorar otras formulaciones que podrian ofrecer diferentes perfiles
nutricionales.

Investigacion adicional sobre la aceptabilidad del tratamiento: Aungue el
Tratamiento 2 obtuvo el puntaje promedio mas alto en la escala heddnica,
seguido de cerca por el Tratamiento 3, podria ser util realizar mas
investigaciones para entender mejor las preferencias de los

consumidores.
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Recuperado de
[http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/2603/1/56TO0380. pdf?f
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Zickl, D. (7 de Enero de 2020). Is Soup Really Even That Healthy? Obtenido de
Bicycling: https://www.bicycling.com/health-nutrition/a29564881/is-soup-

healthy/
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9. Anexos

9.1 Anexo 1. Preparacion de la materia prima

Figura 9. Etapas iniciales del proceso de elaboracién de la sopa instantanea
Cruz, 2024
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9.2 Anexo 2. Deshidratacion de la materia prima

L

Figura 10. Fotografias del antes y después en la etapa de deshidratacion
Cruz, 2024
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9.3 Anexo 3. Elaboracion de los distintos tratamientos de sopa instantanea

Figura 11. Tratamientos de la sopa instantanea
Cruz, 2024



9.4 Anexo 4. Anédlisis de laboratorios
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Figura 12. Analisis de fibra (tratamiento 1y repeticiones 1, 2 'y 3)
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M_uE:iLaqah'tyca S.A.

INFORME DE RESULTADOS
INF DIVFQ.825232
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: CRUZ MORAN DIEGO DAVID
Direcclon: EL GUAYACAN
[Telef 0998162208
Sopa 1)
c 1 1005
— *lic:ha de
20220908 de Recepcion 09.28:44
2022.09-09 de 2022.09-1%
Funda ziploc
E1 Cliente
Los = enclp informe se refi 2 los datos y fas muestras entregadas
por o cliente a nuestro i
Color: [Cara [Olor: [Caracteristica
Estado: Salida. K= |1 Ambiente
Temp de ia [AMBIENTE
RESULTADOS FISICOQUIMICO
METODO DE METODO DE ANALISIS
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS DE REFERENCIA
INTERNO
g AOAC 2003.067
P et = et Gravimetria, Soxhlet
ADAC 925 10/ Gravimetria,
HUMEDAD 1119 % MEQ.02 SHormo de aire
PROTEINA 10.24 (F: 6.25) % wro.0r  |AOAC 20003 Velmetria
FAD Tabla composicion
CARBOHIDRATOS 5364 “ MFQL ) Calculo
NTE INEN $22:2013/
FIBRA BRUTA 1354 % MFQ .08 Gravimetria
AQALT 822.0) Gravimetria,
CENLZA 859 % MFQ.03 directn
Se prohibe la reproduccidn del presente informe de LET en su lidad previa autorizacidn escrita de Multianalityca
SA

Cualquier informacion adicional correspondiente a los ensayos esta a disposicion del cliente cuando Jo solicite,

El ﬂemrn de Retencidn de fas Muestras en el Laboratorio a partir de fa fecha de ingreso serd de 15 dias para muestras perecibles y 1
mes calendario para muestras medianamente peveclbles y estables. Muestras para analisis microbioldgicos 5 dias laborabies a pu{!r
de la fecha de analisis, posterior a este ti el i0 no podré realizar reensayos para verificacidn de datos ¢ valores no
conformes por parte del cliente.

Toda la informacion relacionada con datos ded cliente e items de ensayo {muestras) y que pueda ele:m a la validez de los resultados,
ha sido proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. EI | io se resp bikiza dnic de los Itad

oS cuales cor ala analizada y descrita en el presente documento.

El labocatorio declina toda respmsablm acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente y que pueden
afectar a la validez de los que es comunicado al chente en caso de ser d por el

El iempo de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacidn técnica relacionada al mlsmo para dar trazabilidad
serd de 5 afos a partir de su fecha de emisidn. (Punto 8.4.2 CR GAOL Criterios Generales Acreditacion de Laboratorios de Ensayo y
Calibracion segun NTE INEN- ISONEC 17025:2018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisién Instrumental

Figura 16. Analisis fisicoquimicos (tratamiento 1)
Cruz, 2024
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ECUATORIANO

J DE ACREDITACION
Multianalityca S.A. 5

Acreditacion N* SAE LEN 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS
INFDIV-MIL62522a
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: ICRUZ MORAN DIEGO DAVIO
Dt 1o EL GUAYACaN
[Teléfono: |0998192208
DATOS DE LA MUESTRA
(o B [Sopa ir ; 1)
Lote K2 id larad: 100g
Fecha de Elaboracion: o ti-dnunvmm
Fecha de Recepcion: 12022-09-09 ! de Recepcion 0%9.24:26
Fecha de Analisis: 20220909 de 2022.09-1%
| de Funda 2iploc
Toma de Iz por: E1 Cliente
| Obmar vt iongst Los rep enelp Iinforme se 2 los datos y las muestras entregadas
- por el cliente a nuestro laboratario.
RISTICAS DE LA TRA
Color: Caracteristico ‘Olon Ic.
Estado: Solida ‘Conservaclon: |4l Ambiente
T de la [AMBIENTE
RESULTADOS MICROBIOLOGIA
METODO DE METODO DE ANALISIS
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS DE REFERENCIA
INTERNO

REC. ESTAFILOCOCOS COAGULASA-POSITIVOS <10 UFCig MM 127 AQAC 200207/ Petnfdm
*INDICE DE E. cali <3 HMPg MM1S N e R2014¢
Salmanelia spp. Ausencia Deteccitn/25g MMLS5 il o ALl

Nota 1: Ll’Cl = unidades fcrmadnras de colansa por gramo.
Nota 2: NMPig= Nomero mas bie por gramo.
Nota 3: *Los ensayos marcados con (*) NO estan incluides en el alcance de la acreditacion del SAE.

Se prohibe la reproduccidn del presente informe de resultades, pLo en su lidad previa 00 escrita de Multianalityca
SA

Cualguier informacion adicional correspondiente a los ensayos esta a disposicion del cliente cuanda lo solicite.

£l Tiempo de Retencidn de las Muestras en el Laboratorio a partir de la fecha de ingreso sera de 15 dias para muestras perecibles y 1
mes calendane para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para andlisis microbiolégices 5 dias laborables a partir
de la fecha de analisis, posterior a este tiempo, el laboratorio no podra realizar reensayos para verificacién de datos o valores no
conformes por parte del cliente.

Toda la mfarmacion relationada con datos del cliente « (tems de ensayo (muestras) y que pueds afectar a la valbdez de Ios vesultados
ha sido proporcionada y son resmablhdad exclusiva del ciente. El laboratorio se responsabiliza Gnic

emitidos los cuales cor t lizada y descrita en el presente documento.

€] faboratorio declina toda respmsablidad acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente y quée pueden
afectar a la validez de los resultados, particular que es comunicado al chente en caso de ser detectado por el laboratol

El tempo de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacion técnica relacionada al mismo para dar !uub:l-dao
serd de 5 aftos a partir de su fecha de emision. (Punto 8.4.2 CR GAD1 Criterios Generales Acreditacion de Laboratorios de Ensayo y
Calibracidn segun NTE INEN- ISONEC 17025:2018).

ng. Andres Sarmiento M.
Divisién Microbiologia

Figura 17. Analisis microbiolégicos (tratamiento 1)
Cruz, 2024



9.5 Anexo 5. Escala hedénica

UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL
FICHA DE EVALUACION SENSORIAL
FECHA:
Indicaciones:
Sequn el criterio de aceptacidn, colocar dentro de los recuadros un numero
Recomendaciones:
Beber agua antes de la muestra

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
1 he gusta mucho ] Me disgusta mucho
2 | Me gusta ligeramente ' '
3 Mo me gusta ni me
disgusta
4 Me disgusia
ligeramente

Calificacion para cada atributo
Categoria Olor Color Sabor Textura

Me gusta
mucho

Me gusta
ligeramente

No me gusta ni
me disgusta

Me disgusta
ligeramente

Me gusta
mucho

Indique con una X su respuesta a la pregunta que se le presenta a continuacidn

& Compraria usted este producto? sl NO

Figura 18. Ficha de evaluacion sensorial
Cruz, 2024
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9.6 Anexo 6. Normas técnicas implementadas

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2602:2011

SOPAS, CALDOS Y CREMAS. REQUISITOS.

Primera Edicién
CONSOMNES REQUIREMENTS

Fisl Esten

DESCRM ORES. Tecnoioge Se los dimentos, Srosusios simertioos e genetel, sopes, Cldos, crerms, mpusiion
AL O3 o400

COU: ssa g sason22

e 3113311y

ICS: #).0é0
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Cous_ aes art 064 9353 INEN G 3113 3111

Insonge Ecumtornmio de Normaicaden INEN - Canil 1 7-01-319 - Baguerize Maree E5.29 y Nmagro - Quite Ecundor - Prohbicds la reprodice 6a

©S 67 040 AL 05 08401
Norma Tecnica SOPAS, CALDOS ¥ CREMAS. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 2602:2011
Voluntaria 201110
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los regusitos que deben cumpl las sopas, caldos y cemas destmados al
consumidor fnal.

2. ALCANCE

2.1 Esta Nomma se apica a las sopas, caldos y cremas, que se ofecen pam of consumo directo y se
presertan o bien en forma de producio listo para of consumo, © ien deshideatados. condensados,
congeiados o concentrades.

3. DEFINICIONES
3.1 Para os efectos de esta narma se adoptan las sguentes definciones:

3.1.1 Sopaz caldos y cremas.  Son los producios Hquidos que se abbienen coclendo ©on agua
sustancas adecuadas (de ongen vegetal yo animal) o sus exiracios yo hidrofzados, con o sin la
adicion do aderezos WO sustancias aomatizantes, grasas comestbles, sal, especias y sus exiractos o
destiados naturales, u otros productos alimentiocs pam mejorar su sabor, y adtvos permitidos. o poc
reconsbtuciin de una mezch eguialente de ingredienies deshidratados con amegio 3 fas
instruccones de uso.

3.1.2 Cado deshwrafadn. Es el producio consbiuldo por vercuras ylo mexclas de came y sus
exvactos, grasa, sal, condmenios, especias. Puaden contener verduras deshidratadas, proteinas
hidolzadas, extractos de levaduras y aditvos permibdos: por o generad s presenta en estado
grarulada, en polvo o moldeado en forma de cubos, cubios, tabletas 0 on pasta, para ser consumido
mediante o agregado de agua de acuerco af modo de empleo Indicado en su rotidaciin

3.1.3 Scpas y cemas deshidracadas. Son aquelios productos elaborades a base ce une o varios de
fos siguwenies ngredientes: cessales y sus denvados, legummosas somebcas a ratameento Mmmico,
verduras deshidratadas. hongos comestibles. cames en general incluyendo s de aves, pescados y
manscos, leche y =us dervados, almenios grasos, extactos de carmes y levaduras. proteinas
hidrolzacas, sal, especias y sus exiracios y acitivas permmitidos.

4. CLASIFICACION
4.1 Las sopas. caldos y cremas se chsifican en:
4.1.1 Listos para consumo,
4.1.2 Concentrados,

4.1.3 Deshicratacos

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La claboacon del producio debe cumplr con los prncipios de manutaciura establecidos en el
Reglamento de Busnas Practicas de Marufactura del Minsteno de Salud Publica

DESCRIPFTORES. Tececiogie de kos o tom productos sl -1 i scpaes, cakiod cremas rejlastios.
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5.2 Los limites maximos ce plaguicidas no deben superar los establecidos en el Codex Almentarus
CAC/! MRL 1, en su ditima edoidn.

53 Los Umites maxmos de residucs de medcamenios vetennanos no deben superar los

estableocdos en el Codex Almentanio CACMRL 2, en su ulima edicidn (en los producios en os que
declhran came entre sus ingrediertes).

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos espocificos. £ producto st para consumo debe presentar of coloc, plor. sabor y
fextura caracterisicos.

6.1.1 Reguistos bomamnbgoos. Las sopas, caldos y oemas ensayados de acuerdo con las normas
correspondientes deben cumplr con lo establecido en las tablas 1

TABLA 1. Roguisitos bromatologicos

Cakdas Sopes y cremas Mefodo de emayo
M Mix | Min e
Hurvautse! % en peochucios desheraiacos - 40 . 80 NTE NEN 1818
Nixdgess iotal ut 3 por Mo de poOSUCIy  balo Rarw o - 20 - NIE 81
COPSUITD durdaran e e sus
m:mwnmapmm AREF 25 (Marvisee
halo pard cormumo 000 HMC S
- En producion con came de sscing X - L] - Colecoon Ofcas oe
« En producion con ofves carmes 10 - -] - Meatockos O Arsdas
o0 e ANEP 2001)

6.1.1.1 No se permfie la adicicn de creatinina como tal a los productos regulados por esta Noma

6.1.2 Reguistos morobiolégieos. Al realzar el andiiss microbicioges  correspondients,  los
procucios deben dar ausencia de microorganismos patdgenos, de sus metaboltos y toxinas

6.1.21 Los productos ensayacos de acuerdo con las normas ecuatonanas corespondientes deben
cumplr con los regusios microbiclogicos establecidos en las tablas 26 3

TABLA 2. Roquisitos microblologicos para productos Que requienen coccion

Nogu be 5 ~ m A '3 Nétodo de maeyo
E c=e, usy B o »ou 3 NIE MEN | 5258
-ﬁm E) » ) 2 NTE INEN 152954
wosus oy
BT 3 = - H NTE INEN 133055 |
Wefrce ¢ woasirms E s 10" 3 NITE INEN 150530
TABLA 3. Roquisitos microbloldgicos para productos que no requieren coccion
MNoguiais " m . 3 Melode de ensays
E cob_uog = ) o0 2 WIE PN 1 S8
Slaptytococrus. 5 = w00 ] NTE NEN 152014
Ly
Hal rarels wn 2= g S e - Q NIE IEN 152515 |
TRarctecs meadfim = L 28 w 3 NIE IREN Voaas |
REP fog
Wichcs y avasees B) » o T WIE NEN 150510
oy
Cocrmmes ke B 0 w 2 ™ N 15357
oy
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NTE INEN 2802 201110

Donde:

n = Numero de MUesiras 3 exaninar

m = indice maximo permisble para identficar reved de buena caldad.

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
c = Ndmern de muesias permisibies con resulados entre m y M

6.1.3 Adtmos Se puedon vtiizar los adtivos permitidos y en las cantdades especticadas en la
NTE INEN 2074,

6.1.4 Contamwnantes. El imite maomao permisdo debe ser of que establece of Codex Alimentanus de
contaminantes Codex Stan 183. 1995, en su Ulima edicidn.

6.2 Requisitos complementarios. Las unidades de comerc@iizacion de este producio deben cumple
con o dispuesio en la Ley 2007.78 det Sistema Ecuatonano de & Cabdad
7. INSPECCION

7.1 Muestreo. El muestreo debe malizarse de acuerdo con lo establecdo en las Directrees
Generales del Codex para el Muestreo (CAC/GL 80-2004)

7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta eof biz = cumple con los requsitos establecxdos en esia
NONMa; Caso contrano se rechaza.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Estos picductos deben expenderse en envases aseplcos, Gue aseguren la adecuada
conservacion y calidad del producto.

8.2 Deben acondiconarse en envases cuyo material en contacto con el producio, sea resstents 3 su
accion y no aitere las caraclerisicas organciépticas del mismo.

8.3 £ embalaje debe hacerse en condiciones Que manienga &s caracierisicas dei producto y
aseguren su Mocucad durante ef almacecamienio, ransponte y expendio.

9. ROTULADO
9.1 El roukdo del producto debe cumpir con los regusitos establecdos en el RTE INEN 022

3- 1011426

Figura 19. NTE INEN 2606 Sopas, caldos y cremas. Requisitos
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2011.
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Norma
Yocnica HARINA DE TRIGO "::;1!:
Ecuatoriana REQUISITOS Cuarta
Voluntaria 201801
1. OBJETO

Esta norma establece los requisiios que deben cumplr faz hannas de tngo desSnadas al consumo
humano y al uso en la elaboracian de otros producios alimenScios.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS
Los sguentes documentos nommatvos referenciados son ndspensables pam la aplicaccon de este
documento normativo. Pam referencias con fecha, sclamente aplica [a edicion citada. Para referencias
sin fecha, se aphca la Gbma edcidn del documentio nomatvo referenciado (Inchaca cualquier
enmienda)
NTE INEN 517, Marina de ongen vegetal. Determinacion def famafo de particuias
NTE INEN 520, Marinas de orgen vegetal. Determvacion de o cenza
NTE INEN 521, Marmas de onigen vegetal, Determnacion de (8 acidez itulable

NTE INEN 528, Determinacion def bromato de potasio an haninas blangueadas y an harina integral
(Mésodo cuaiatvo y cuantiathvo)

NTE INEN 1334.1, Rohdado oe producios afimenhcos pare conswna humano. Pate | Requstos

NTE INEN 1334.2 RAofwiaco de productos svmenficios para consumo fumano Parte 2 Rotulado
nutriconal. Reguistos

NTE INEN 1334.1, Rofuiedo de productos amenficios para consumo humano. Parte 3. Reguistos
para declaraciones nuéincionales y declaracionas saludables

gimeu 15629.8, Control microbiologico ot los alvnentos. Deferminacdn de colformes fecales y
NTE INEN 1529.10, Control microboibdgco de fos almentos. Mohos y levaduras viables Recuento en
placa por siembra en profundvdad

NTE INEN-CODEX 182, Norma general def Caodex par los adtvos almantarios (Mod)

NTE INEN-CODEX 123, Norma general para jos contaminarses y las Tonnas presentes en los
almentos y piensos

NYE INEN.CODEX STAN 228 Méfodos de analsis genarales para fos confaminantes

NTE INENISO 712,  Cersales y procuctos de cereaies. Deferminacidn del conferxdo de humedad.
Mefodo de referencia

NTYE INENASO 2171, Cermales, feguminasas y subproductios. Osterminacion del rendmiendc de
canizas por nchneracion

NTE INENJSO 20483, Cam*snhgunm Detfermimacian def conten'do de mtrogeno y calculo
del confersdo de profeina bruta. Kpaldahi

20150012 Tde
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NTE INEN 218 50

NTE INEN-ISO 24333, Cereales y productos denvadcs. Toma de muestras

NTE INENJSO 2855.1, Procedimmienios de muesiied para mspecoion por atnbutos FParte 1.
Programas de muestreo casificados por o mvel aceptabie de caddad (AQL) pam inspeccion lode a
lote

NTE INEN.SO 11085, Cereales, producios a base de caveades y aimentos para anvmales.
Determmacidn del confen'do de grasa truts y grasa iotal medianfe & méfodo de extraccion Rancad

NTE INEN-ISO 21415.1, Tngo y havina de tngo. Contensgo de glufen. Parfe 1: Determinacion de
glutan homedo magante un mefodo manual

NTE INEN-ISO 21415-2. Tngo y hanna de tngo. Cantersdo de gluten. Parte 2- Dedemunacon d=
gluten imedo por madias mecancos

1SO 15141.1, Producios atmenticios. Dedsrminacitn de Ocrafoxineg A en cersales y
dersvados. Pavte 1: M*WW«&M:&!MQ#*M

1SO 18141.2, Productos simenticios. Defarminacidn de Ocratoxine A en cermales y productos
dersados. Parte 2: Método de cromatografie Nquida de aite resolucidn con lavado en bicarbonato

Rec. TE INEN-OIML R 87, Cantidad de producio en caquefes

AOAC 2003.06, Grasa brufa en plensos, grancs de cersales y formajes. Méfodo de extraccon
RandaWSaxtec

AOAC 99702, Contaje de mohos y fevadras en almendos.  Peficula s=ca rehidatable. (Método
Petnfitm™)

AOAC 991.14, Colformes y Escherichm cok Contaje en abmenios. Pelcula seca rehidratable
(Método Peadtm™ £. colColform )

AOCAC 2000.03. Ocratoxina A en Cetada Inmuncafindad por columna de MOLC columna

3. DEFINICIONES
Pam los efectos de esta norma. se adoptan las siguentes defmciones.

3.1 Manna de trigo. Frocucto que se cbitens de la molenda de los granos de tngo. Puede o no tener
adavos almentacos.

3.2 Fortificacion o enriguecimiento. Acdicidn de uno o mas mcronutnentes a un alimento, tanto =
esid como = no estd contenxdo normaimente en ef almento, con ef fin de prevens o coerege Lna
deficcencia demostrada de uno 0 mas nutnertes en & poblackn © en grupos especificos de la
poblacon

3.3 Harina fortificada. Harna de inge a a gque s= ha adicionado vitaminas, sales minerales u o¥os
micranutnentes.

3.4 Agontes de tratamiento de harinas. Adtivos almentanos gue se afaden a s hanina de Tigo
para mejorar su funoonalidad

3.5 Gluten. Sustancia viscoeldstica compuesta princpalimente por dos fracciones peoleicas (ghadna y
ghsenina) hidratadas

3.6 Loudante Toda sustanca quimica u organsmo que ac2a como agente de gasficacon medanie
& procuccion de didodo de carbano (CO;j)

3.7 Manna autoleudants. Manra de ingo que conSene sustancas leudanies,

2ce 8
20150013
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3.8 Harina integral. Hanna eloborada a partr de granos de ingo que conserva of salvado y ef

germen

4. CLASIFICACION
La harna de 790 se clasfica de acwerdo a su uso enc
4.1 Hanna de tngo para panficacion,
4.2 Harina de trigo par pastfcios,
4.3 Hanna de trigo para pasteieria y galleteria
4.4 Hanna de trigo aulnleudante,

4.5 Hanna de ingo para todo uso,
4.6 Manna de tngo integral.

5. REQUISITOS

5.1 Geneoralidades

La harna de &go cebe cumply los Sgulenies requisRos:

a) Estar exenta de cualguier pelgro fisico, quimico o biologico gue afects [a moculdad del producto,

b) Tener un olor y sabor caracteristico del grano de trgo molido

5.2 Roguisitos fisicos y quimicos

Para efecios de esta noma deben cumpirse los requisitos fisicos y quimicos indicades en 2 Tabla 1.

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

S0 sUNINto), mdsimo

-
b 3
s METO0O DE
REQUESTOS Unidnd ii ! ; i | !. ENSAYO
Humedad, madmo - 145 | sa5 | 145 | 145 | ms | 1m0 | nrEmnENIEOTI2
Proteing (malers seca)* NTE INENASO
2 : - ws | s 7 7 9 1 s
Cenizas (materia seca), NTE INEN4SO
. oss | o8 | a5 | 02 | 20 i

Acidaz {exprasado an “ 02 | 02 | 02 | 62 | 02 | o3 NTE INEN 521

20150012
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NTE INEN 818 1501
- o~
i = ‘! % METO0O DE
REQUISTOS Ussdad ) ! — ENSAYD
3|2
NTE INEN4SO
Grtan MIMeda, Minmo - e ] 28 o 20 25 - 24151 oNTE
INENJSO 214452
SR A b - 2 2 2 2 2 3 e
RSP P
= AOAC 200308
Tamaho ce paricua
Pusa por un tamiz de 212 - @5 - NTE INEN 517
A minimo

* Fackx de corwersile: de sirigenc a prcluing faers Bigo w « 5.7
2+ Los midodos ADAC susden ser ullswdcs jurs fioes e contes! do cabdad

5.3 Ingredientes facultativos

Los ntes ia harna de las cantidades
'mmw puedan agregarse a ingo en ca necesanas para

~ producios maiteados con actmdad ennmatica. fabricados con ¥igo, centena o cebada;
~ gluten wital de trigo;
~ hanna de soja y harina de legumnosas

NOTA: La harna de hgo pusde ser adade con e coudty Sppers o mhvel e wao deba etie de
CUsttho &l Dusres pedcic e de hterucodn S

5.4 Aditivos alimentarios

5.4.1 La hanna de tngo debe cumpls con ef nived maamo permihdo de los acitivos y de los agentes de
tratamienio de hanras, cordorme a lo establecido en la NTE INEN CODEX 182

5.4.2 Bromato do potasio

En & harina de ¥igo no se admite ef uso de bromato de potasio. La determinacion debe reafizarse
segln la NTE INEN 525, cuyo resuitaco debe ser “ausencia”

5.5 Sustancias do fortificacion

La harina de ¥igo debe forsficarse conforme al “Reglamento de forsficacion y enniguecimiento de ia
harna de tngo en el Ecuador para @ prevencitn de las anemias nutricionales” y sus reformas
vigentes.

Los metodos de ensayo para determinar las sustancias de fortificacion en &a hanna de ingo, utfizados
con fines de control de calidad, se muestran en o apendice Y.

5.6 Requisitos microbsologices
La harna de ingo debe cumplic con los regustios microbiolicgicos indicados en ia Tabla 2

ddn b
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e e e PO

TABLA 2. Requisitos microblofogicos para la harina de trigo

REQUISITO UNIDAD | Caso [n|c| m M .
ITE MEN 1529-10 |
Mohcs y levaduras | UFCig 5 |8 |2]xaet | 1xwot | NG et oo
NTE INEN 1520.8
E Cok UEC/g 5 |[slz2]| <10 : R
* Low mtodos ADAC pusden e uiicedcs sens fes Se contod de culicied

donde
n  Numero de muestras del lole gue deben analzarse,
¢ NiOmero de muesiras defectucsas aceptables,
m Limite de aceptacin,
M Limie de rechazo.
5.7 Contaminantes

La harina de tngo debe ser elabocada con granos de ¥igo cunpla los niveles mdnomos de
contaminantes establecidos en ka Tabia 3 y Tabia 4, segin hN?EGINEN-OCDEX 180

TABLA 3. Metales pesados en granos de trigo

o Nivel maximo
mpg'kg

Cadmio 02

Momo 02

£ aralims de comtaminantes para fines de conol de calldad puede realizarse de acuerdo a los
metodos indicades en la NTE INEN.CODEX STAN 228

TABLA 4. Micotoxinas en granos de trigo

Nivel maximo
Micotaxina
w'kg
Ocratoxma A )

£] analisis de ogmatoxina A puede realzarse de acuerdo a fas SO 15141.1 o 1SO 1581412, El método
AQAC 2000 03 puede ser utfizado para fines de contral de caldad

6. INSPECCION

6.1 Muestroo

Las muestras que se fomen para ef ensayo pueden reakzarse de acusrdo a ia NTE INEN.ISO 24333
y para la determinacion de la canScad de muesras puede realizarse de acuerdo a & NTE INENASO
2865.1

Sde b
20150013



130

NIEINEN 218 15N

7. ENVASADO Y ROTULADO
7.1 Envasado

La hanna debe envasarse en recipientes de tal manera que no akeren las cualidaces higénicas,
nuintivas y tcricas del producto Como requistio medologico debe utizarse la Recomendacion
Tecnica INENOIML R 87

7.2 Rotulado

&) robdaco del producio contemplado en esta norma debe cumpir con o especiicado en las NTE
INEN 1334.1, NTE INEN 1334.2 y NTE INEN 1334.3.

Figura 20. NTE INEN 616 Harina de trigo. Requisitos
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2015
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COU 025438 AL 02 05-00
Norma Técnica MARINAS DE ORIGEN VEGETAL INEN 519
Ecuatoriana
DETERMINACION DE LA PROTEINA 1980.12

oetal.

pe Normalzacion, INEN ~ Canllis 17013698 « Baquerizo Noreno BB29 y Almagre » Quio-Ecuedor = Prosbida la reproducciin

A% O L

44 Eureta, ge 50 om

&6 Probetes, de 50y 200 cm’,

1. OBJETO

1.1 Esla norma sstablece o m&odo para delermiss of conlenioo de protelna en s hannas oe ooigen ve

2. TERMINOLOGIA

2.1 Prolina. Es & caidad de sdrogeno tofal, sapresado commencons imeabs cormo corternido ce probeing
y datenminada mediants prossdimieniog nomaizedos

3.1 Se dewsrmra el contenxo de ootelng en Fannas de ongen vegelyl mediarts of m&odo eldalt y se
Mticdhcs ol sMB00 PO UN TECIE AR BXESANG OO Pratsing

3.2 El‘acior para converty & contenidn de NAcQeno & proleinas se Indica 2n la Tabia 1

A INSTRUMENTAL

4.1 Aparato Xjsidahi para dgesitn y cestacon.
4.2 Matrar Kekiaty, de 650 2 B0 cm’

4.3 Matraz Edenmeyer, da S00 om’

4.6 Saltanzo anaitos, sensibie al 0.1 mg

Figura 21. NTE INEN 519. Harinas de origen vegetal. Determinacion de la proteina

INEN, 1980
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t.qnsn-cnu- 17.01-39%9 -~ Bagquariao Womino E829 y Alsagro ~ Quito-Ecuador « Prohibida i reproduccidn

AL 0202307
Norma Técnlca HARINAS DE ORIGEN VEGETAL INEN 523
Ecuatoriana
DETERMINACION DE ORASA 198012
1. O8J ETO

1.1 Esw noms SE1ablocs @l métooo parn Colrmings @i CONMGMios o0 grasa ¢ SaIncio @Xrad an hannes oo

arigen vegets.

2. RESUMEN

2.1 El cosanida de malena graks e adaida de une muesies de harine de origen vegelal medans un s

verls organcs

3, WSTRUMENTAL

3.1 Estufa. con reguador de terrgeratura. ajustado a 100 £ 5°C.

3.2 Desecador, con clorurs de calcid arhidro 4 oo ceshuratanie adecundo

2.3 Aparalo de Sxtraco0n. 3p0 Scxhiet U oro similer
3.4 Plaocha elécings de calertamiento.

3.5 Pinca

3.8 Decla o Soxivet de porcosiciad adeciads

3T Vaso oe precyatacdin

A6 Eapdkas do acen roddable

B R i . vy

Figura 22. NTE INEN 523 Harinas de origen vegetal. Determinacién de grasa

INEN, 1980
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cou._seezsiss INEN sz

":m HARINA DE ORIGEN VEGETAL DETERMINACION DE LA INEN §10
PERDIDA POR CALENTAMIENTO
158012
1. 08JETO
1.4 Esf2 norma esiabinge o mascdo pava delerminar of comenido de hur y otros wolities or
las hannas &= cogen vegetal
2. TERMNOLOGIA

24 Pérdids per caluntariunts. En les harnas du crigen veoetal y pors efecton de extn nommn, ek b plrdicla
e Una delmmineis catidnd de mass s las condcnmes del prese s melodo,

3. RESUMEN

3.1 Elmdtoda se base én cadardar lns harnas de engen wgels & 130 2 5°C y pasar

4 INSTRUMENTAL

4.1 Pasaf@o do Wi, con tlapa cemarinda
42 Owsecactr, con clorurs de calon U ayo deshiceatarie adecusco
4.3 Esfs con regeadar de kemperaioea.

4.4 Balnza ancinca, sansibie al 0.1 mg

£ PREPARACION DE LA MUEETRA

INEN « Casilla 17-01.39% « Baguerieo Moreno EB-29 y Almagro = Quite-Ecuntior = Prohitida b reproduccidn

5.1 Las muestas pam of ensayo deben ostar acondicionacas en recpionies hemdtoos, Impios y socos |w
oo Plastico u otro material Inceicabis ), cormpistamente lencs Dara viar que se Krmen eSpacios a2 aire.

Jemcidn

Figura 23. NTE INEN 518 Harina de origen vegetal. Determinacion de la pérdida
por calentamiento
INEN, 1980
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion
Duito - Ecundm
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1529-15:2013

Primera revision

CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.
SALMONELLA. METODO DE DETECCION

Primera edicién

MCROBNX DG CONTROL OF FOOOS. SMNONELLA DETECCTION METHOD

Hist asnon

Figura 24. NTE INEN 1529-15 Control microbioldgico de los alimentos. Salmonella.
Método de deteccion
INEN, 2013
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito - Ecundor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1529-14:2013
Primera revision

CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.
STAPHYLOCOCCUS AUREUS. RECUENTO EN PLACA DE
SIEMBRA POR EXTENSION EN SUPERFICIE

Primern edicion
MICROBIOLOGICAL. CONTROL DF FOODS. STAPHYLOCOCOUS AUSEUS. SEE D PLATE COUNT BY ELURFACE EXTENSION

Fest oditan

Figura 25. NTE INEN 1529-14 Control microbiolégico de los alimentos.

Staphylococcus aureus. Recuento en placa siembra por extensién en superficie
INEN, 2013
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INEN

Servicio Ecustoriens do Normaicacion

Quito - Ecuadar

NORMA NTE INEN 1529-8
TECN|CA Prirmera revision
ECUATORIANA 2019:00

CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS. DETECCION Y
RECUENTO DE ESCHERICHIA COLI PRESUNTIVA POR LA
TECNICA DEL NUMERO MAS PROBABLE

MICROBIOLOGY CONTROL OF FOO0. DETECTION AND ENUMERATION OF PRESUMPTIVE
ESCHERICMIA COL) BY MOST PROBABLE NUMBER TECHNIQUE

Figura 26. NTE INEN 1529-8 Control microbioldgico de los alimentos. Deteccion y
recuento de Escherichia coli presuntiva por la técnica de nimero mas probable
INEN, 2016
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INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Quito - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 334-2:2011

Segunda revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO NUTRICIONAL.
REQUISITOS.

Primera Edicién

FOOD PRCOUCTS LABELLING FOR HUMAN CONSUMPTION. PART 2. NUTRITIONAL LABELLING. SPECIFICATIONS.

First Edilion
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5. REQUISITOS
5.1 Nutrientes que han de declararse

5.1.1 La tabla a continuacién presenta los nutrientes de declaracion obligatoria asi como los valores
de Valor Diario Recomendada (VDR). En el caso gue antecedentes sanitarios y técnicos hagan
conveniente introducir modificaciones a los VDR, la auloridad sanitatia competente propondra los
cambios necesarios. El nombre de cada nulriente debe aparecer en una columna seguido
inmediatamente por la cantidad en peso del nutriente usando “g" para gramos o “mg" para miligramos,

“Hg” para microgramos.
TABLA 1. Nutrientes de declaracion obligatoria y Valor Diario Recomendado (VDR)

Nifhos mayores de

Nutrientes a declararse Unidad 4 ahos y adultos
Valor energético, energla (calorias) kJ 8380
keal 2000
Grasa total a 85
Acidos grasos saturados g 20
Colesterol mg 300
Sodio mg 2400
Carbohidratos totales g 300
Proteina 2 -

5.1.2 A mas de los nutrientes de declaracion obligatoria, en aquelios productos cuyo contenido total
de grasa sea igual o mayor 0,5 g por 100 g (sdlidos) o 100 mi {liquidos), deben declararse ademas de
la grasa total, las cantidades de acidos grasos saturados, y dcidos grasos trans, en gramos.

5.1.3 La cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se haga una declaracion de propiedades
nutricionales y saludables.

514 Cuando se haga una declaracion de propledades con respecio a la cantidad o el lipo de
carbohidratos, debe incluirse la cantidad total de azlcares, puede indicarse lambién las cantidades de
almidon y/u otro(s) constituyente(s) de carbohidrato(s). Cuando se haga una dedaracion de
propiedades respecto al contenido de fibra dietética, debe declararse la cantidad de dicha fibra.

(Continua)

3 2011342
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NTE INEN 1334.2 2011-06
Valor de referencia
Nutrientes de declaracion voluntaria Unidad VDR
Folacina ug 200
Acido pantolénico mg 10
Vilarmina A Ul 800’
Vitamina Be mg 20
Vitamina By ua !
Vitamina C mg 50
Vitamina D Ul 5
Vitamina E mg 20
Vitanina K pg 8D
Tamina mg 1.4
Ribollxvna mg 1.8
Niacna ma 18
Bictina Mg 300
Calda mg 800
Cobre mg 20
Croemo pg 120
Fasforo g 1 000
Hierro mg 4
Manganeso mg 2.0
Magnesio g 300
Motibdeno g 75
Potasio e 3 500
Selenio [ 70
Yodo ug 150
Zinc mg 15
Fibra g 25
1 Pam i declaracon de f-camteno (provitaming A) se debe emplear el siguiente factor de conversion: 1 pg retinal = 6 pg B
caroleno.
A fin de lomar en cuenla futuros progresos cientificos, futuras recomendaciones de la FAQIOMS, de olros experios y demas
informacion pertinente, |a lista de nutrientes y a sty de valores de referencia de nuinientes debe manienerse en revision. Los
pardmelros para los cusles CODEX no establece VDR se loma de referencis |a labls VOR de 21 CFR 101. FDA

5.3.6 La presencia de carbohidratos disponibles debe declararse en la etiqueta como “carbohidratos™.
Cuando se declaren los lipos de carbohidratos, tal declaracion debe seguir inmediatamente a la
declaracion del contenido total de carbohidratos de la forma siguiente:

‘carbohidratos, ...g, del cual, azicares, ..g". Podra seguir: “x" _..g donde “x" representa el nombre
especifico de cualquier otro constituyente de carbohidratos.

5.3.7 Cuando el alimento contenga mas de 3 g de grasa lotal o se declaren |a cantidad y/o el tipo de
acidos grasos, esta declaracion debe seguir inmediatamente a la declaracion del contenido total de
grasas y debe usarse el formato sigulente:

Contenido total de grasa
acidos grasos saturados
acidos grasos — trans

ide las cuales acidos grasos mono insaturados
acidos grasos poll insaturados

CLPET

Figura 27. NTE INEN 1334-2 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos
INEN, 2011



Declaraciones Nulricionales y Saludables (CAC/GL 23-1997)

1.

DIRECTRICES PARA EL USO DE DECLARACIONES
NUTRICIONALES Y SALUDABLES

CAC/GL 23-1997

Las declaraciones nuincionales deberdn estar en armonia con 18 politica racional de nutridon y apoyar tal
poiitica. Solo se parmmitirdn as declaraciones nulricionales que apayen ia politica nacional de nutricion.

Las declaracones de propiedades saludables deben ser conalstentas con las politcas nacionales relalivas a
ia salud, Incluida s politica de nulricidn, y apoyar tales politicas cuando fuera apiicable. Las declaraciones de
propledades saldables debaran eslar apoyadas por uns cantidad de svidencia cientilics valida y suficenta
como para justificar las declaraciones, proveer infarmacion veridics y no engafioss para ayudar & consumidor
8 sieglr dietas saludables, y ser apoyadas por una educacidn espacilica pars & consumidor. B Impaclo de las
declaraciones salugables sobre las costumbres slmenticias y los modelos dieléticos de los consumidares
deberia ser monlloresdo en general por fas sutoddades competentes Se prohiben las decaraciones de
propledades ol lipo descito en ls Seccion 3.4 de las Direclrices Generales gl Codex sobre Declaraciones
de Propledades.

AMBITO DE APLICACION

1.1

1.2

13

1.4

mmamnmmumammmaemmmnacMamd
eliquetado y, donce se requiera por ks autoridades que lengan jurisdiccidn, en la publicidad de los
amentos’

Las presentes directrices se aplicaran a todos los aimentos que son objeto de decdlaraciones de propledades
nutricionales y saludables sin menoscabo de las disposiciones especibicas Includas en las normas o
Directrices del Codex relativas a Alimentos para Regimenes Dietéticos Especiales y Aimenos para Fines
Médcos Espaciales.

Las presentes diweclrices Genen por objelo complementar las Directrices Generales del Codex sobre
Declaraciones de Propiedades y no sustiluyen ninguna de |as prohibiclones contenidas en elias.

Declaracicnes de propledades nutricionales y saludables no serdn permitidas para alimenos de bebes o para
nifios de cons edad a no ser que estén especificamente contempladas en Normas perinentes del Codex o la
legistacion nacional,

2. DEFINICIONES

2.1

Por declaracion de propledades nufricionales se entiende cusiquier represantacion que afime, sugera o

Impique que un alimento posee propledades nutritivas particifares incluyendo pero no mitandose a su valor

energético y conenido de proteinas, grasas y carbohidratos, asi como su contenido de vitaminas y minerales.

Las sigusentes no constituyen declaracicnes de propledades nutricionales:

(a) ia mencidn de sustancias en 3 ista de ingredientes;

{b) la mencidn de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional;

(c) la deciaracion cuantitativa o cuaitativa de certos nulrientes o Ingredientes en |a etiqueta, si la legislacion
nacional lo requiere.
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Cuadro de condiciones para declaraciénes de propledades relativas al contenido de nutrientes

PROMEDAD

DECLANADA

COMDRTIONES no mas dw

40 ko (1700} por 500 g (sddcdon | o

g U hl 80 ) poe 300 e [Scuacem)
| ST 4 besd por 100 o [Sepacion)
3 g por W0 g fadhcion )
Bao contamcs
Ge 1.5 g g Y00 o Pl |
Exmrvic 0.5 g por WO g (atidom| o 100 =8 Pgackos )
1.5 g petr %00 ¢ [nclhdions )
Bao contemcks @75 g por 100 i |Nepackss )
P — M 7 70 N e mrwryge de greea aataacs
E 0,1 g por WU g aclson|
0.1 g por 900 = Pguacon |
0.1Q g pot 100 g (aebaos)
Euo cortardo .07 g per 100 red [begschen)
0.008 g por 100 g fadbdon)
Cobmene=t’ OIS ¢ por 100 mi Dhguadcn | y, paes arrdes decianiciones mencs
Enurth = iSgde
P saterads por 100 g jedidce )0 79 g On gress sefiradn pof
100 ol Jhguacion ) y 20 % de energu the rass sallracs
M & " 0.5 g pear W00 g |nhienn |
0.5 3 por 20 mi Sguecom )
Hago cortervao 013gpr 10 g
Sodc Cordaraco sy b 004 gper 10
Eanrvic 0008 cpexr 100y

PROMEDAD

DECLANADA

CONDICIONES ne manus Se

T0 % de VRN por 300 g (edddn |
5 % o VRN por 100 e (Sepaaien)

Proteine o 5% da VRN por 100 kot 12 % e VRN sor 1 M)
o 10 % de VRN jxx poodn de shmartt
Lorlenco sic 2y VRS 08 walores S “corteredo Discs”
15 % de VNN gor 130 g itk )
TS5 0 VRN e 100m
Wasinas'y SN M 5 5% dha VRN see 100 ket 112 % o VRN gor 1 M)
[Ro—— 2 15 % de VRN o pocdn de s
Cortersdo s SOk ot o wakones S8 “canleredt bisen”
LPum 7
a15gp» &u
[P T— Conterud hasen

o 10% cel vator S da rederenc far porcees”

YA RN A ML | W LS | ST AT ) (I ROE B RO M R i ) e

Tl [ Y & »

B0 T CEICE B TS Do NERTAR 3n JMNTTENEE AN e

Decswecines Nursionges y Seudaties (CACE 23- 19073

&g W0 o 35 por 100 ket
o 2% el vatr derc de releence por parcen’
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Figura 28. Directrices para el uso de declaraciones nutricionales y saludables.

CAC/GL 23-1997.
AO/WHO,1997
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9.7 Anexo 7. Panelistas y fichas de la evaluacion sensorial

Figura 29. Panelistas probando los distintos tratamientos
Cruz, 2024
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Figura 30. Panelistas realizando la encuesta sensorial 1
Cruz, 2024

Figura 31. Panelistas realizando la encuesta sensorial 2
Cruz, 2024



144

Figura 32. Explicacion sobre el producto previo al llenado de la prueba sensorial
Cruz, 2024
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Figura 33. Extracto de una de las fichas de la evaluacion sensorial donde no
comprarian el producto
Cruz, 2024
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Figura 34. Extracto de una de las fichas de la evaluacion sensorial donde si
comprarian el producto
Cruz, 2024



147

9.8 Anexo 8. Resultados de andlisis de varianza para datos de analisis de

fibra y evaluacion sensorial

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5C gl CH F p-valor
Modelo 79.24 & 13.21 2113095.67 <0.0001
tratamiento 79.24 3 26.41 4226027.67 <0.0001
Repeticion 3.1E-03 3 1.0E-03 163.67 <0.0001
Error S5.6E-05 9 &.Z2E-06
Total 79.24 15

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.00552
Error: 0.0000 gl: 9
tratamiento Medias n E.E.

4 26.08 4 1.2E-03 b

3 27.9% 4 1.2E-03 B

2 30.02 4 1.2E-03 C

1 32.04 4 1.Z2E-03 D

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.00552
Error: G.0000 gl: 9
Eepeticion Medias n E.E.

3 29.01 4 1.ZE-03 A

2 29.03 4 1.2E-03 B

4 29.04 4 1.2E-03 C

1 Z29.05 4 1.2ZE-03 D

9.
Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Figura 35. Andlisis de varianza de analisis de fibra
Cruz, 2024

Analisis de la varianza

Variable N E® R® Bj CW
Clor 120 0.02 0.00 20.35

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CM F p—valor
Modelo 1.77 3 0.55% 0.80 0.4453
Tratamiento 1.77 3 0.59 0.50 0.4453
Error T6.20 116 0.66
Total 77.97 119

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.54549
Error: 0Q.655889 gl: 116
Tractamiento Medias m E.E.
3.80 30 0.15
i}
a

3.97 30 .15
4.03 30 .15
4.13 30 0.15
letra comiin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

ST
L

Medizs con una

Figura 36. Analisis de varianza del parametro olor
Cruz, 2024
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Anilisis de la varianza

Variable N RE* ER®= A3 CW
Color 120 0.06 0.03 19.08

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. S gl M F p-valor

Modelo 4,60 3 1.53 2.31 0.07%&
Tratamiento 4.&0 3 1.53 2.31 0.07%9&
Error T6.87 116 0.66

Total 81.47 115

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.54787
Error: 0.&£62¢8 gl: 118

Tratamiento Medias n E.E.

3 4,03 30 0.15 &
4 4,13 30 0.15 &
1 4,37 30 0.15 &
2 4,53 30 0.15 &

Medias con una letra comin no son significativamente difersntes (p > 0.05)

Figura 37. Analisis de varianza del parametro color
Cruz, 2024

Analisis de la varianza

Variasble N E®= R® A3 CW
Sabor 120 0.01 0.00 25.12

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. SC gl CHM F p-valor

Modelo Q.80 3 0.27 0.27 0.3504
Tratamiento 0.80 3 0.27 0.27 0.8504
Error 116.67 116 1.01

Total 117.47 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.6T457
Error: 1.00587 gl: 11§

Tratamiento Medias n E.E.

1 3.50 30 0.18 A
3 3.50 30 0.18%8 A
4 3.57 30 0.18 A
2 3.70 30 0.18 A

Madias conr una letra comin no son significativaments difersntes (p > 0.05)

Figura 38. Analisis de varianza del parametro sabor
Cruz, 2024
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Analisis de la wvarianza

Variable N E®= R® &3 CW
Textura 120 0.05 0.02 22.69

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. SC gl CMH F p—valor

Modelo 4,20 3 1.40 1.9%5 0.1254

Tratamiento 4.20 3 1.40 1.%5 0.1254

Error .27 1le 0.72

Total .47 118
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Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0D.57022

e

Error: 0.7178 gl: 11&

Tratamiento Medias m E.E.

1 3.43 30 0.15 L
4 3.73 30 0.15 A
2 3.83 30 0.15 B
3 3.93 30 0.15 A

Msdias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Figura 39. Andlisis de varianza del parametro textura
Cruz, 2024



