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Resumen
El aprovechamiento industrial del bagazo de uva es indispensable en la actualidad
debido a que grandes industrias de vino no le dan el uso correspondiente a este
subproducto, desaprovechando los nutrientes y minerales que este puede ofrecer.
Si se utiliza el bagazo de uva como sustitucion parcial de la harina de trigo en la
elaboracion de fideos, se puede conseguir una pasta fortificada. En la cual se
incremente el valor nutricional del fideo al unificar la harina de trigo con el orujo de
uva, para iniciar el proyecto se realizaron cuatro tratamientos incluyendo un testigo.
El andlisis sensorial demostré que el T1: Harina de trigo (60%) + orujo de uva
(40%), fue el de mayor aceptacion sensorial en cuanto a color, olor, sabor y textura.
Al mismo tratamiento se le realizé analisis nutricional y obtuvo: 0,99 ° Dornic de
acidez, 6,21 pH, 3,37% de proteinas, 18,51% carbohidratos, 0,49% grasas y
capacidad antioxidante 11,47 mmol de trolox por cada 100 g. El producto final
presenté valores de < 10 UFC/g para aerobios mesdéfilos, hongos, levaduras y
coliformes totales lo que significa ausencia, es decir el producto presentd una vida
atil de 30 dias aproximadamente. Ademas, los resultados estan acorde a lo
detallados en la norma NTE INEN 2318:2008. La buena aceptacion sensorial de
los fideos con harina de orujo de uva indica que este subproducto de la industria
vitivinicola puede tener un potencial industrial prometedor. La combinacion de la
harina de orujo de uva con los fideos tradicionales puede ofrecer una variedad de

productos para el consumidor final.

Palabras claves: fideos, harinas, orujo de uva, valor nutricional.
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Abstract
The industrial use of grape bagasse is essential at present because large wine
industries do not give the corresponding use to this by-product, wasting the nutrients
and minerals that it can offer. If grape bagasse is used as a partial replacement for
wheat flour in the preparation of noodles, a fortified pasta can be obtained. In which
the nutritional value of the noodle is increased by unifying the wheat flour with the
grape pomace, to start the project four treatments were carried out including a
control. The sensory analysis showed that T1: Wheat flour (60%) + grape pomace
(40%), had the highest sensory acceptance in terms of color, smell, flavor and
texture. The same treatment underwent nutritional analysis and obtained: 0.99 °
Dornic acidity, 6.21 pH, 3.37% protein, 18.51% carbohydrates, 0.49% fat and
antioxidant capacity 11.47 mmol of trolox per 100 g. The final product presented
values of <10 CFU/g for mesophilic aerobics, fungi, yeasts and total coliforms, which
means absence, that is, the product had a useful life of approximately 30 days. In
addition, the results are in accordance with what is detailed in the NTE INEN
2318:2008 standard. The good sensory acceptance of noodles with grape pomace
flour indicates that this by-product of the wine industry may have promising industrial
potential. The combination of grape pomace flour with traditional noodles can offer

a variety of products for the final consumer.

Keywords: noodles, flour, grape pomace, nutritional value.
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1. Introduccién

1.1 Antecedentes del problema

La uva es el cultivo frutal mas grande del mundo. Se ha informado que la
produccion anual supera los 42 millones de toneladas. Los principales productores
de uva son Francia, Espafia, Italia y Estados Unidos. Alrededor del 80% de las uvas
producidas se utilizan en la elaboracion del vino. Las uvas también se utilizan para
consumo en fresco y para la elaboracion de jugos, mermeladas, colorantes
naturales y pasas (Garrido, 2018).

Debido a su importancia econémica y cultural, muchas investigaciones se han
centrado en los fundamentos del manejo del vifiedo, su adaptacién a diferentes
climas y la posibilidad de industrializacién del vifiedo.

Las uvas son la principal fuente de microorganismos para la produccion de vino,
en particular levaduras, mohos, especies de &cido lactico y bacterias del acido
acético (Meraz, 2014).

El bagazo de uva consiste en los restos solidos de las uvas, como las pieles,
semillas y tallos, que quedan luego de extraer el mosto para la produccion de vino.
Estos componentes ricos en taninos y aromas juegan un papel esencial en la
calidad y el sabor del vino durante su proceso de fermentacion.

(Georffino, 2016).

Por otro lado, el orujo de uva se obtiene mediante la destilacion de los residuos
sélidos de la uva, es decir, el bagazo. Este proceso separa el alcohol aun presente
en estos restos, creando un aguardiente mas concentrado y aromatico. El orujo de
uva se utiliza tanto para el consumo directo como en la elaboracion de licores y

productos culinarios (Garcia et al., 2008).
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1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

En el proceso de elaboracién del vino, se produce un subproducto en forma de
orujo o bagazo de uva, que incluye tanto semillas como pieles. De acuerdo con
ciertas estimaciones, alrededor del 20% del peso total de las uvas se convierte en
residuo. La eliminacién de esta sustancia resulta costosa, o que ha impulsado la
bldsqueda de formas de aprovechar este subproducto. La incorporacién de orujo de
uva en los alimentos puede no solo dar un uso a este producto residual, sino
también brindar beneficios adicionales para la salud (Hoye y Ross, 2011).

En la actualidad, en Ecuador se observa un incremento en la prevalencia de la
obesidad y enfermedades relacionadas, asi como la presencia de carencias de
micronutrientes que pueden manifestarse en problemas de crecimiento,
especialmente en grupos de poblacion mas afectados en términos sociales y
econdémicos. Ademas, el consumo excesivo de fideos, ha incrementado la
incidencia de la enfermedad celiaca y la sensibilidad al gluten, misma que puede
causar sintomas tales como diarrea, fatiga, dolores de cabeza, depresion, dolor en
las articulaciones, problemas en la piel y problemas de peso. Esto lleva a la
comunidad cientifica a buscar nuevas formas de alimentacién, mas equilibradas y
con un mayor aporte nutricional, es asi que, en base a la problemética expuesta,
se plantea la opcién de elaborar fideos fortificados con orujo de uva, ya que esta
materia prima posee compuestos bioactivos que ayudan a mejorar el contenido
nutricional del producto final.

1.2.2 Formulacion del problema

¢ La adicion de harina de bagazo de uva ayudara a incrementar las propiedades

bromatoldgicas de los fideos?
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1.3 Justificacion de la investigacion

El orujo completo de uva surge como resultado secundario del proceso de
elaboracion del vino. El rendimiento de este proceso se sitta en torno a 30 kg por
cada 100 litros de vino producidos, estimando asi una potencial produccion
espafola de alrededor de 750,000 toneladas por afo. Este subproducto se
compone de una combinacién variable de escobajo, pulpa y semillas, con
proporciones promedio de 25%, 55% y 20%, respectivamente. Sus propiedades
exhiben notables diferencias segun el tipo de vino elaborado (tinto o blanco), la
variedad de uva empleada y el método de separacion aplicado (FEDENA, 2013).

Hacia finales del afio 2018, el mercado vinicola en Ecuador experimentd una
etapa de crecimiento marcada. Este aumento se atribuye principalmente a una
mayor demanda de vino por parte de los consumidores ecuatorianos, asi como a
la implementacién del Acuerdo Multipartes que Ecuador establecié con la Union
Europea en el mismo afio. Traducido en cifras, este contexto se refleja en un
incremento de volumen en el tamafio total del mercado de vino en Ecuador, con un
aumento del 62.54% entre 2016 y 2017, y un incremento del 24.93% entre 2017 y
2018. Gran parte de este fendmeno se debe al florecimiento de la cultura vinicola
en Ecuador (Garcia, 2017).

A pesar de los avances notables en la calidad de la produccién local y las
mejoras en las técnicas vinicolas, la produccion interna sigue siendo relativamente
pequefia en comparaciéon con el volumen total de vino circulante en el mercado en
los afios recientes. Su peso en la dimension total del mercado nunca ha superado
el 3.2% (Galvez, 2014).

La pasta proporciona una considerable cantidad de energia, siendo una opcion

excelente tanto para atletas como para estudiantes. Este alimento ofrece beneficios
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nutricionales que favorecen el desempefo intelectual, dado que el cerebro se

alimenta de glucosa, presente en los carbohidratos, y, consecuentemente, en las

pastas.

En la actualidad, resulta crucial aprovechar el potencial industrial del residuo de
la uva, ya que varias empresas vitivinicolas no gestionan de manera eficiente este
subproducto, desperdiciando asi los nutrientes y minerales valiosos que podria
ofrecer (Dominguez, 2018).

Si se utiliza el bagazo de uva para reemplazar parcialmente la harina de trigo
en la produccién de fideos, se puede conseguir una pasta fortificada. En la cual se
incremente el valor nutricional del fideo al unificar la harina de trigo con el bagazo
de uva.

1.4 Delimitacion de la investigacion

e Espacio: El proyecto se realizé en la planta piloto de la Facultad de Ciencias
Agrarias Campus Dr. Jacobo Bucaram, de la Universidad Agraria del Ecuador.

e Tiempo: La investigacion se desarrollé en un periodo de 7 meses.

e Poblacion: El producto final fué evaluado por un panel sensorial de 30 jueces
no entrenados. El producto final lo podran consumir el publico en general que
sea tolerante al gluten.

1.5 Objetivo general
Evaluar el aprovechamiento industrial del bagazo de uva (Vitis vinifera) en

sustitucion parcial de la harina de trigo (Triticum) para la obtencion de fideos

fortificados.

1.6 Objetivos especificos

Realizar analisis sensorial a todos los tratamientos en estudio.
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Analizar las caracteristicas fisico quimicas (pH, acidez) y bromatolégicas
(carbohidratos, proteinas, grasas y capacidad antioxidante) al tratamiento de mayor
aceptacion sensorial.

Determinar el tiempo de vida util del producto final a los 15 y 30 dias
comparandolo con la norma NTE INEN 2318:2008.

1.7 Hipotesis
La utilizacién de la harina de bagazo de uva influird significativamente en las

propiedades bromatoldgicas y organolépticas de los fideos.
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2. Marco teorico

2.1 Estado del arte

Martinez (2019), Se llevé a cabo una evaluacion del impacto de sustituir
parcialmente la harina de trigo con harina de zanahoria blanca, HZB, en diversos
aspectos de la pasta, abarcando la calidad organoléptica, nutricional, comercial y
sanitaria. Para lograr este propdsito, se utilizaron proporciones del 5%, 10% y 15%
(en peso) de harina de zanahoria deshidratada (HZB), obtenida tanto de la
zanahoria completa (incluyendo la cdscara) como de la parte comestible (sin
cascara). Las concentraciones de fibra en estas dos variantes de harina fueron
aproximadamente del 3.02% y 3.13%, respectivamente.

En cuanto a la evaluacion sensorial de la pasta resultante, se analizaron cinco
caracteristicas organolépticas, a saber: color, cohesion, textura, adherencia y grado
de aceptacion. El tratamiento més exitoso fue la pasta elaborada con HZB de la
parte comestible al 5%. Esta pasta presenta un contenido de fibra del 0.57% y su
nivel de proteina (14.6%) es notablemente similar al de la pasta de control (14%).
Ademas, tanto su composicion nutricional global como su calidad microbioldgica
cumplen con los estandares necesarios para la produccion de pasta.

Yanqui (2017), realiz6 una investigacion en la que sustituyeron parcialmente la
harina de trigo por harina de haba y brécoli en la obtencién de fideo tipo pasta. El
disefio experimental factorial incluyé cuatro niveles de harina de haba,
representando el 5%, 10%, 15% y 20%, junto con tres niveles de pasta de brécoli,
con proporciones del 10%, 15% y 20%, combinados con harina de trigo en
diferentes porcentajes, que variaron entre el 80%, 85%, 90% y 95%. En la
investigacion se tomaron en cuenta los siguientes analisis: nutricionales,

microbiolégicos y organolépticos de los fideos cocidos, la investigacion muestra
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como mejor tratamiento sensorialmente evaluado al T10 con 70% harina de trigo,
20% harina de haba y 10% pasta de brécoli los resultados de los andlisis quimicos
y nutricionales fueron: humedad 8.82%, acidez titulable 0.12, grasa 10.12%, ceniza
3.42%, carbohidrato 50.14%, proteina 10.4%, pH 5.85, fibra bruta 4.7%, calorias
436.14 kcal, concluyendo que es un fideo apto para el consumo de las personas y
con gran aporte nutricional.

Aparicio y Agudelo de la Universidad La Salle en Colombia, analizaron el
reemplazo de la harina de trigo por mezclas de harinas de sagu y quinua en un
375 y 21% y sagu y lenteja en el nivel de 28.5 y 30% respectivamente.
Contrariamente no se observo diferencias estadisticas en la elasticidad y
cohesividad de las muestras; por otra parte, reolégicamente las muestras se
comportaron bajo el modelo de solidos caracteristicos. En el aspecto nutricional,
los materiales obtenidos con las harinas de quinua y lenteja incrementaron los
niveles de fibra cruda y cenizas, mientras que el contenido de grasas disminuy®.
Sensorialmente, la preferencia de los panelistas se orient6 hacia la harina de trigo.
No se detectd significancia en los rendimientos, por lo que las harinas
reemplazantes se consideran como una alternativa util (Aparicio y Agudelo, 2018).

En un estudio relacionado con la produccion de fideos, se exploré la sustitucion
parcial de la harina de trigo con harina de Amaranto quihuicha en proporciones del
5%, 10% y 15%. Esta investigacion se realizo en la Universidad de Tacna, Peru.
Como resultado de la evaluacion sensorial, se asignaron puntuaciones en diversos
aspectos, con una calificacion general de 6.69. En detalle, el color obtuvo 6.38
puntos, el aroma alcanzo los 7.28, el sabor fue calificado con 7.38 y la textura
obtuvo una puntuacion de 6.81, todas basadas en una escala de 10 puntos. (Afaray,

2014).
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2.2 Bases teoricas
2.2.1 Fideos
2.2.1.1 Generalidades
Productos obtenidos por la deshidratacion de diferentes porciones de masa
preparada a partir de: sémola de trigo duro, sémola de trigo duro o no duro, harina
de trigo duro o no duro, harina de trigo duro no duro o no duro, trigo duro o Maiz,
arroz, o cualquier otro tipo de grano que no sea trigo o soja 0 una combinacion de
los mismos, con agua con o sin uno o Mas ingredientes opcionales (Saltos, 2011).
Se refiere a productos no fermentados que resultan de la combinacion de agua
potable con harina u otros subproductos del trigo adecuados para el consumo
humano. Estos productos son sometidos a un proceso de laminacion y/o extrusion,
seguido por un secado posterior. (INEN, 1375:2000).
2.2.1.2 Tipos de fideos
La pasta puede ser fresca, no seca, con alto contenido de agua o seca. Hay
variedades cortas (pasta, aromatoni, penne, fioquis o fioquis, fusilli o caracoles y
rotini) o altas (pasta, tagliatelle, pappardelle, fettuccine, tagliatelle, linguini, chef,
bucatoni, bucatini) y hay distintas variedades. Por relleno (ravioli o ravioli, tortellini
o tortellini, panzerotti, cappelletti y agnolotti). También hay formas minis: Pastina o
"pequefia pasta” es especial para la sopa y viene en diferentes formas: fideos,
sémola, estrellas, letras y otras formas para mantener a los nifios entretenidos y
con buen aspecto, en lugar de marcar la diferencia en el sabor, tamafio y textura
(Aguilar y Vargas, 2022).
2.2.1.3 Que son los fideos fortificados
Los fideos fortificados incluyen la adicién de proteinas como leche, huevo, soja

y gluten de trigo. En la preparacion de la pasta, se emplean ingredientes como el
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huevo, que aporta textura y valor nutricional al producto. Las verduras se reducen
a pasta o puré y se mezclan para agregar color. Se enriquece el producto mediante
la incorporacion de vitaminas y minerales, utilizando ingredientes como espinacas,
zanahorias, alcachofas, escarolas y tomates. Ademas, se afiaden suplementos de
proteinas, como leche desnatada en polvo, harina de soja o gluten de trigo, a las
pastas, que entonces se designan como suplementos nutricionales fortificados con
vitaminas y minerales (Andrade y Gonzélez, 2007).
2.2.1.4 Importancia de los fideos fortificados

Su elevado contenido energético lo convierte en una opcién nutricional
apropiada para individuos que se involucran en actividades fisicas intensas.
Ademas, los carbohidratos presentes se absorben de manera gradual, dando lugar
a una liberacion sostenida de energia. Asimismo, el contenido en fibra de la pasta
ayuda a regular el transito intestinal y combate problemas de estrefiimiento (Badui,
2016).

2.2.1.5 Valor nutricional de los fideos tallarin

En 100 gramos de fideos, se encuentran 10,33 gramos de proteina, 31,72
gramos de grasas, 51,9 gramos de carbohidratos y 1,9 gramos de fibra. La cantidad
de calorias en 100 gramos de tallarines es de 521, lo que representa el 26% del
total diario recomendado. La composicién también incluye 31,72 gramos de grasas
y ningun contenido de colesterol. Se pueden identificar minerales en los tallarines,
como el sodio (378 mg), potasio (89 mg) y fésforo (87 mg), aunque no contienen
flaor. Asimismo, son fuente de varias vitaminas esenciales, como la vitamina K (6,3

Kg), vitamina E (3,29 mg) y vitamina B-3 (2,5 mg) (Casanova y Suéarez, 2011).
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2.2.1.6 Caracteristicas sensoriales de los fideos

En la actualidad, las pastas presentan caracteristicas organolépticas
establecidas, no obstante, se busca potenciar dichos atributos sensoriales
mediante la inclusién de harina de ahuyama en su elaboraciéon y sometiéndolas a
la evaluacion de un conjunto de panelistas, quienes decidieron el nivel de
aceptacion del mismo. Con posteriores analisis fisicoquimicos y microbiol6gicos
como complemento de la calidad alimenticia (Avendafio et al., 2017).

2.2.2 Harina de trigo

2.2.2.1 Definicion

Segun lo estipulado en el Articulo 347, la harina, cuando no se afiade ningun
otro descriptor, se refiere al producto en polvo obtenido mediante un proceso de
molienda gradual y metddica de granos de trigo de la variedad Triticum aestivum
sp. vulgare. Este proceso incluye la eliminacion previa de impurezas hasta alcanzar
un grado especifico de extraccion, tal como se establece en el (Reglamento
Sanitario de los Alimentos, 2010).

El trigo, en calidad de alimento, contiene una composicion que abarca
carbohidratos, proteinas, lipidos, minerales y vitaminas.Junto con el maiz y el arroz,
representa la mitad de los alimentos consumidos por la humanidad. El trigo en
Ecuador es importante para la nutricion humana, ya que su ingesta representa
alrededor del 34% del total de calorias o energia ingerida y el 50% de la proteina
consumida por una persona promedio (L6pez et al, 2013).

2.2.2.2 Valor nutricional de la harina de trigo

Desde un punto de vista tecnologico, la calidad de la harina depende de obtener

un producto final con excelentes propiedades organolépticas como sabor, color y
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olor, asi como el nivel de humedad adecuado, el contenido correcto de cenizas,
particulas ideales y sin valores atipicos (Calixto y Lazo 2017).

En este grupo de elementos se encuentran micro elementos como hierro, zinc,
manganeso & cobre, entre otros, los cuales tienen una funcion fisiologica en el
organismo y son necesarios diariamente en diferentes cantidades entre miligramos
y microgramos (Saman, 2019).

Aparte de éstos, estdn los macro-elementos, esenciales para la vida normal y
necesarios en mayores cantidades, mas especificamente en gramos, como el
sodio, el potasio, el calcio y el magnesio (Tejera et al., 2013).

2.2.2.3 Subproductos de la harina de trigo

Afrecho, también conocido como salvado, es un residuo obtenido durante el
proceso de elaboracion de harina de trigo. Esté principalmente compuesto por los

tegumentos del grano, con una pequefia proporcion de la parte harinosa.

El afrechillo o salvadillo, por otro lado, es un subproducto derivado de la
produccion de harina de trigo y se origina a partir del refinado del salvado de trigo.
Estda mayormente compuesto por pequefias escamillas procedentes de los

tegumentos y tiene una proporcién limitada de la parte harinosa.

El germen, un subproducto de la molienda, esta principalmente compuesto por
el germen de trigo, asi como por ciertas porciones de la fraccién harinosa y las

cubiertas del grano.
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Finalmente, la semita 0 muyuelos es un subproducto que consta de particulas
finas provenientes del salvado de trigo, germen, harina y otros subproductos
resultantes de la molienda (Calderén, 2006).

2.2.3 Uva morada

2.2.3.1 Generalidades

La uva (Vitis vinifera L.) es uno de los cultivos frutales mas tradicionales e
histéricos, cultivada en suelos entre 50°N y 45°SP. La vid est4 formada por el
sistema radicular, también conocido como raiz o portainjerto, y la parte aérea de la
planta que corresponde a la variedad de uva o vid, constituida por el tallo, brazos,
yemas y yemas de uva. Hojas, flores, zarcillos y frutos (Flores, 2015).

La altura del tronco depende del destino, para la produccion de vino suele estar
entre 20y 40 cm y en el caso de la uva de mesa de 180 a 200 cm. El didmetro del
tallo puede variar de 10 a 30 cm para las plantas cultivadas. Las funciones del tallo
son principalmente almacenar materiales, sostener brazos y ramas, transportar
elementos minerales y realizar la fotosintesis (Garcia, 2018).

2.2.3.2 Valor nutricional de lauva

La composicién de las uvas puede variar ligeramente dependiendo de si las uvas
son blancas o negras. En general, su contenido en hidratos de carbono es superior
al de otras frutas, por lo que aportan mucha energia. Estos son los carbohidratos
de facil asimilacion como la glucosa, la fructosa, la sacarosa, la dextrosa y la
levulosa. Algunos autores sugieren que las uvas negras y el vino tinto contienen
mayores cantidades de fitonutrientes que otras uvas y uvas (Villena, 2015).

2.2.3.3 CoOmo se generan los desechos de la uva

. El orujo es un residuo sélido que surge durante el prensado de la uva y consiste

en la piel, los raspones y las semillas de las uvas. Sus propiedades varian mucho
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segun el tipo de vino que se produzca, ya sea blanco o tinto, la variedad de uva
utilizada y el tipo de copa utilizada. Estos residuos se generan en varias etapas del
proceso de elaboracion del vino. Durante el proceso de extraccion, la uva se
somete a una presion moderada durante diferentes periodos de tiempo,
determinados por el rendimiento de la uva durante la temporada. (Fernandez y
Mafias, 2019).

Los residuos organicos generados durante la vinificaciébn contienen muchos
compuestos naturales comercialmente atractivos, como taninos, acido tartarico o
polifenoles. La recuperacion exitosa de estos compuestos de los desechos de
vifiedos requiere la recuperacion de estos desechos (Fonseca y Morales, 2018).

2.2.3.4 Valor nutricional del bagazo de uva

La composicion quimica del bagazo de uva es de un 13-14 % de proteina bruta,
un 3,5 % de extracto etéreo y un contenido en cenizas del 7%. El contenido en fibra
neutro detergente es del 49% y de un 47% en fibra acido detergente, por lo que los
componentes fibrosos principales deben ser celulosa y lignina (Sarmiento, 2015).

El valor energético es bajo debido al alto contenido en fibra y su nivel de
lignificacion. El valor proteico también es bajo debido a su nivel limitado y a la baja
degradabilidad y digestibilidad intestinal (Través, 2017).

2.3 Marco legal

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1375:2014
Pastas alimenticias fideos secos.

Requisitos.

Definiciones

Para los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:

3.1Pastas alimenticias o fideos secos. Productos no fermentados,
obtenidos por la mezcla de agua potable con harina de trigo o sémola de
trigo duro o mezcla de ambas, sometidos a un proceso de laminacion y/o
extrusion y a un posterior proceso de secado.



4.1

a) Pastas alimenticias o fideos largos. Spaghetti, tallarines fettuccine, cabello de

b)

c)

d)

e)

a)
b)
c)

d)

e)

a)

3.2 Pastas alimenticias o fideos compuestos. Productos definidos en el
numeral 3.1 a los que se les ha incorporado en el proceso de elaboracion
uno o varios de los siguientes ingredientes: gluten, soya, huevos frescos o
deshidratados, productos lacteos u fuentes de proteina; hortalizas frescas,
desecadas, en conserva, jugos o extractos; o cualquier otro ingrediente
alimenticio.

3.3Pastas alimenticias o fideos rellenos. Productos definidos en los
numerales 3.1 y 3.2 que contienen en su interior uno o varios de los
siguientes ingredientes: carne, grasas de animales y vegetales, productos
de la pesca, verduras, huevos, derivados lacteos, especias, condimentos u
otrosingredientes alimenticios.

3.4 Pastas o fideos especiales. Productos obtenidos por la mezcla de
derivados de trigo y otras farinaceas aptas para el consumo humano.

Clasificacion

Por su forma:

angel y otros.

Pastas alimenticias o fideos cortos. Lazos, codito, caracoles, conchitas,
tornillo, macarron, letras,nameros, animalitos, penne rigate, fusilli y otros.

Pastas alimenticias o fideos enroscados. Son las pastas alimenticias
o fideos largos que sepresentan en forma de madejas, nidos, espiral y
otros.

Pastas rellenas. Ravioli, cappelletti, tortellini y otros.
Pastas en laminas. Lasafias, canelones y otros.

4.2 Por su composicion

Pastas alimenticias o fideos de sémola de trigo duro.
Pastas alimenticias o fideos de harina de trigo.

27

Pastas alimenticias o fideos de la mezcla de sémola de trigo duro y harina de

trigo.

Pastas alimenticias o fideos de sémola integral de trigo duro o harina integral

de trigo.
Pastas alimenticias o fideos compuestos.

Pastas alimenticias o fideos rellenos.

La misma indica los requisitos que debe cumplir las pastas alimenticias en
humedad, cenizas, proteina, acidez, colesterol, microbiol6gicos, aditivos,

contaminantes y requisitos organolépticos.
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Requisitos especificos béasicos: Humedad, Cenizas, Proteina, Acidez,
Colesterol.

En la humedad y cantidad de cenizas se verifica la cantidad de agua que poseen
las muestras para evitar que puedan generarse ambientes propicios para la
acumulacion de microorganismos. La cantidad de proteina en gluten como
propiedad fisica de la elasticidad de la misma para sus usos carios, por ejemplo,
en panificacion. La acidez nos da un indicativo del grado de deterioro que pueden
realizar los microrganismos en las harinas con la produccion de &cido sulfarico
en las mismas. Adicionalmente la medicion del colesterol en las pastas que han
sido producidas con huevos.

Cabe recalcar que cada uno de los pardmetros definidos en la norma varia
dependiendo el tipo de pasta. Es decir, que dependiendo si la pasta es sémola
de trigo duro, de harina integral, en mezcla de ambos; sean rellenas o procedas
con huevo, aplicara un requisito en especifico no todos los parametros de la
norma son aplicables a todos los tipos de pasta.

Requisitos microbiologicos: Se verifica la esterilidad comercial, la cual consiste
en crear la condicion para lograr, mediante la aplicacién de calor, que los
alimentos estén libres de microorganismos que tengan un significativo en contra
de la salud publica.

Ademas de los requisitos antes expuestos, se solicita también la cuantificacion
de los contaminantes en métales pesados. los cuales pueden llegar al producto
por las malas practicas del proceso o por la contaminacién del habitat donde se
desarrollo la especie.
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3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de lainvestigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

El proyecto planteado es una investigacion de tipo aplicada, bibliogréfica y
experimental porque se analiz6 la posibilidad de reemplazar parcialmente la harina
de Triticum aestivum, utilizando harina derivada del bagazo de fruto de la vid, que
se definieron libre y voluntariamente acorde a la bibliografia consultada. El nivel de
conocimiento que se utilizé en el proyecto es de tipo experimental.

3.1.2 Disefio de investigacion

El estudio se ha concebido mediante un disefio experimental que examind
variables cualitativas como el (color, aroma, sabor y textura). Valorando cuatro
tratamientos incluido un nivel testigo, utilizando 30 jueces no entrenados para su
valoracién.
3.2 Metodologia

3.2.1 Variables

3.2.1.1. Variable independiente

e Harina de bagazo de uva

3.2.1.2. Variable dependiente

¢ Andlisis sensorial (color, olor, sabor, textura)

e Analisis bromatolégico (proteina, carbohidratos y fibra)

e Andlisis microbiolégico (mohos y levaduras, arobios meséfilos)

3.2.2 Tratamientos

En la investigacion se evaluaron cuatro tratamientos, tres que corresponden a

las concentraciones de harina de trigo y bagazo de uva, ademas de un tratamiento
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testigo con 100 % harina de trigo. Los porcentajes a utilizar se detallan en la tabla
1.

Tabla 1. Tratamientos a evaluarse

Tratamientos H. TRIGO H. de Bagazo de uva Total
% % %

T1 60% 40% 100%

T2 50% 50% 100%

T3 40% 60% 100%

L 100% 100%

Guerrero, 2022
Los porcentajes que se indican los tratamientos, se realizaron en base a la
investigacion de Aparicio y Agudelo (2018) en la cual afirma que el reemplazo
parcial de la harina de Triticum aestivum por harinas de otras fuentes como
leguminosas o frutas, ayudan a incrementar el valor nutricional.
3.2.3 Disefio experimental
Para la evaluacion sensorial de los tratamientos indicados, considerando que
esta valoracion se realizé bajo una escala hedonico, se utilizé un disefio de bloques
al azar, en el cual la fuente de blogueo estara representada por el panel sensorial
de 30 jueces. El ensayo estara compuesto de 4 tratamientos y 120 unidades
experimentales. La unidad experimental sera de 30 g aproximadamente de pastas.
3.2.4 Recoleccion de datos
3.2.4.1. Recursos
Recursos bibliograficos
e Reuvistas cientificas
e Atrticulos
e Libros
e Sitios on-line
e Periodicos

e Tesis
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Recursos institucionales

e Planta piloto de la Universidad Agraria del Ecuador
Recursos humanos

e Tutor: Ing. Jorge Villavicencio Yanos. MSc

e Investigador: Guerrero Ojeda Lizeth Daniela
Recursos materiales

Los materiales que se utilizaran en el trabajo experimental se detallan a

continuacion:

Materia prima e insumos

e Harina de trigo refinada

e Harina de bagazo de uva

e Huevos

e Sal

e Agua purificada
Materiales de proceso

e Ollas

e Bandeja de plastico

e Cuchillos

e Charola de aluminio grande

e Tamizador

e Cucharas

¢ Fundas de polietileno (18 x 24)

Equipos de proceso

e Balanza digital
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e Termometro

e Cocina

e Molino (Semi industrial)

e Maquina de elaboracién de fideos (Artesanal)
Equipos de proteccion personal

e Mandil

e Guantes de latex

e Cofia

e Mascarilla de proteccion respiratoria

3.2.4.2. Métodos y técnicas

MATERIA PRIMA <:| Bagazo de uva

v

PEASADO

4

SECADO

<z
MOLIDO

7
TAMIZADO

m

A4
HARINAS

Figura 1. Representacion grafica del procedimiento para obtener harina a partir
de residuos de bagazo de uva
Guerrero, 2023.
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3.2.4.2.1 Proceso de obtencion de la harina de bagazo de uva

Recepcion de materia prima

El bagazo de uva se recepté de los desechos provenientes de la vinificacion.

Pesado

Se peso la quinua y chia antes y después de moler.

Secado

El secado del orujo de uva se realizara a 60 °C durante 5 horas, hasta obtener
una humedad del 6%.

Molienda

Para la obtencion de la harina, se emple6é un molino de tornillo, que ayudara a
obtener la harina fina. Se procedié a moler varias veces hasta obtener las harinas
con optimas caracteristicas de calidad.

Tamizado

Se debe separar las particulas de mayor tamafio utilizando un cedazo plastico
realizando tres tamizados hasta obtener una harina homogénea.

Almacenado

La harina que se obtuvo de la molienda fue colocada en un lugar fresco.



34

3.2.4.2.2 Diagrama de flujo para la obtencion de fideos

Harina de bagazo de uva

Harina de trigo
Huevos

Manteca vegetal
Propionato de calcio

Recepcion de
materia prima

|

|

Mezclar

|

=

Amasar

J

|

~N

Laminado y trefilado
1,7 mm
J

1

N N )

15 cm de largo

Cortar

Deshidratado

N
1 y,
Secar }_. T.30 a 60°
|\
I S
Enfriar ]_' 20°C
Envasar }

Figura 2. Diagrama de flujo para la obtencion de pastas alimenticias.
Guerrero, 2023.

3.2.4.2.2 Proceso de obtencion de los fideos

Recepcidén de la materia prima

Clasificar todos los materiales que se utilizaron en la preparacion de los fideos.

La harina debe contar con las caracteristicas sensoriales tolerables para que no

cause caracteristicas inaceptables al producto final.

Mezclar

Mezclar las dos harinas y los demas insumos.
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Amasar

Se amaso por 15 minutos la masa obtenida. Luego se dejé en reposo por 25
minutos, a temperatura ambiente.

Laminar

Ampliar la masa de manera uniforme de modo que esta lisa y suave.

Trefilar

Cortar la pasta de forma tipo fetuccini de 3 mm de espesor y de hasta 3 cm de
largo.

Secar

Deshidratar los fideos en el horno a temperatura de 30-60 °C por 6 horas.

Enfriar

Dejar enfriar por 50 min los fideos.

Envasar

Empacar en fundas de polipropileno y conservar a 25 °C.

3.2.4.2.3 Descripcion de las variables

e Parametros sensoriales (color, olor, sabor, textura)

Se evaluo el sabor, color, olor y textura de todos los tratamientos, para definir el
de mayor aceptacion sensorial. Estas variables se evaluaran mediante una escala
heddnica de 5 puntos, cuyo formato se indica en el Anexo 5.1.

e Contenido nutricional (carbohidratos, proteinas y fibra)

Determinacion de proteina
1. Medir la masa de alrededor de un gramo de la muestra en una balanza
analitica y transferirla de manera cuantitativa a un matraz Kjeldahl. Luego,
agregar 2 gramos de sulfato de cobre, 10 gramos de sulfato de sodio

anhidro, 25 centimetros cubicos de acido sulfurico y algunas perlas de vidrio.
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2. Situar el matraz en el dispositivo de digestion y calentarlo con precaucion a
una temperatura baja hasta que todo el material se carbonice. Incrementar
gradualmente la temperatura hasta lograr que la disolucion esté
completamente transparente y mantenerla a esa temperatura durante 30
minutos adicionales.

3. Enfriar e incorporar entre 400 y 450 centimetros cubicos de agua para lograr
la completa disolucion de la muestra. Afiadir 3 0 4 granulos de zinc, agregar
parafina segun sea necesario y 50 centimetros cubicos de hidroxido de sodio
en proporcién 1:1.

4. Conectar de inmediato el matraz a un sistema de destilacion, donde
previamente se ha instalado en la salida del refrigerante un matraz
Erlenmeyer de 500 centimetros cubicos que contenga 50 centimetros
cubicos de acido bodrico y algunas gotas del reactivo Shiro Tashiro como
indicador.

5. Realizar la destilacion hasta que todo el amoniaco haya pasado, verificando
que unas gotas del destilado no muestren alcalinidad al papel tornasol,
alcanzando aproximadamente los 300 centimetros cubicos.

Determinacion del contenido de fibra (Método enzimatico-gravimétrico)

La fibra en polvo final caracterizada se enviara a un laboratorio certificado para

evaluar el contenido en fibra del producto final.

Procedimiento

Las muestras se homogenizan con agua destilada.

Se pesa por duplicado (Mm1y Mm2) en un crisol de placa porosa n°4, la cantidad

de muestra es segun el tipo de matriz a analizar.



37

De igual modo se indica si existe necesidad o no de someter a las matrices a un
proceso de extraccion de grasa/azucar, en funcion de su contenido en la
formulacion.

Ademas, se prepara por duplicado (Mbl y Mb2) una muestra que sirve como
control de calidad, empleando Celite 545 (1 + 0,5 Q).

El resultado de FDT se obtiene a partir de la diferencia de las dos fracciones
separadas para la deteccion de fibra + proteina (%F+P) y para la deteccion de
proteina (%P). Todos los resultados se expresan sobre la sustancia natural y se les
resto el valor del blanco control (Otal, 2019).

e Anadlisis Microbiolégicos (Vida util)

Para los analisis microbiologicos se considerara los requeridos por la normativa
ecuatoriana en el NTE INEN 2337, y los parametros a evaluar son: Aerobios,
hongos y levaduras a los 15y 30 dias.

3.2.5 Analisis estadistico

Los datos que se generen de la valoracién sensorial del color, olor, sabor y
textura, serdn sometidos al andlisis de varianza con el fin de detectar diferencias
significativas entre los tratamientos. En el caso de llegar a existir estas diferencias
significativas, para la comparacién de medias se ha previsto utilizar el test de Tukey
al 5% de probabilidad de error tipo I. Los modelos de andlisis de varianza a
utilizarse se detallan en la Tabla 2.

Tabla 2. Modelo de varianza cualitativo

Fuente de variacion Grados de libertad
Total (n-1) 119
Tratamientos (mezclas)(t-1) 3
Repeticion (Panel) (R-1) 29

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

Guerrero, 2023.
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4. Resultados
4.1 Andlisis sensorial de todos los tratamientos en estudio

Tabla 3. Andlisis sensorial de los tratamientos

N° TRATAMIENTOS COLOR OLOR SABOR TEXTURA
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva
1 4 4 4 4
(40%) ,50 a ,50 a ,50 a ,50 a
. o .
2 H. trigo (50%) + H. Orujo de uva 340bc 3,80 b 380 b 4202
(50%)
. o .
3 H. trigo (40%) + H. Orujo de uva 367b 367b 367 b 350 b
(60%)
. o .
A H. trigo (100%) + H. Orujo de 3,00 ¢ 3,00 ¢ 3,00 ¢ 3.00b
uva (0%)
CV (%) 24,9 20,1 23,84 20,94

Guerrero, 2023.

En la tabla 3 se reportan las medias obtenidas del andlisis estadistico aplicado
a la evaluacion sensorial. Para el atributo color se observa que si presentaron
diferencias significativas entre los tratamientos mostrando al T1: Harina de trigo
(60%) + orujo de uva (40%), como el de mayor aceptacion sensorial con una media
de 4,50 a, de la misma forma los valores reportados muestran que el T4: Testigo
es el de menor aceptacion sensorial con una media de 3,00 c.

Las caracteristicas sensoriales olor y sabor mediante sus valores presentaron
diferencias significativas entre las formulaciones evaluadas, sin embargo, entre
ellas el tratamiento que presento mayor valor fuel T1 para ambas variables, con
media de 4,50 en los dos casos.

La variable sensorial sabor si presento diferencias significativas entre si. Es asi
gue el tratamiento 1 fue el de mejor aceptacion sensorial con 4,50 a y el tratamiento
4, el de menor aceptacion con media de 3,00 b. Acorde a los resultados detallados
se establece que el T1: Harina de trigo (60%) + orujo de uva (40%), fue el de mayor

aceptaciéon sensorial en cuanto a color, olor, sabor y textura.
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4.2 Caracteristicas fisico quimicas (pH, acidez) y bromatolégicas
(carbohidratos, proteinas, grasas y capacidad antioxidante) al tratamiento de
mayor aceptacion sensorial.

Tabla 4. Analisis bromatolégico del producto final

PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad
DPPH Method pmol de
Capacidad Antioxidante 11.47
(Espectrofotometria) Trolox /100 g
AOAC 984.13
Proteina 3.37 %
(Volumetria)

Clegg-Antrone
Carbohidratos 18.51 %

(Espectrofotometria)

Grasas MMQ-230 0.49 %
Acidez NTE INEN 2152 0.99
Dornic
pH AOAC 21 st 981-12 6.21

Guerrero, 2023.

Los andlisis fisico-quimicos y bromatolégicos se le realizaron al tratamiento de
mayor aceptacion sensorial, que fue el Tratamiento 1 (H. trigo (60%) + H. Orujo de
uva (40%)) y sus resultados fueron los siguientes: Los fideos presentaron 0,99 °
Dornic de acidez y 6,21 pH, 3,37% de proteinas, 18,51% carbohidratos, 0,49%
grasas y obtuvo de capacidad antioxidante 11,47 micromolex de trolox por cada
100 g de producto final, los valores estan acorde a lo establecido en la norma NTE

INEN 2318:2008.
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4.3 Tiempo de vida atil del producto final a los 15 y 30 dias comparandolo

con lanorma NTE INEN 2318:2008.

Tabla 5. Vida util del producto final

Método Tiempo :

Tiempo: Tiempo:

15 dias 30 dias UNIDAD

Parametros de ref. 0 dias
. L g INEN

Aerobios mesofilos 1529-4 <10
INEN

Hongos y levaduras 1529-10 <10

BAM-FDA

Coliformes totales Cap. #3 <10

2002

<10 <10  UFC/g

<10 <10  UFC/g

<10 <10  UFC/g

Guerrero, 2023.

Se realiz6 analisis microbiolégico al producto final a los 0, 15 y 30 dias, los

valores reportados para aerobios mesofilos, hongos, levaduras y coliformes totales

a los 30 dias, fue de < 10 UFC/g lo que significa ausencia, es decir el producto final

posee una vida util de 30 dias. Ademas, los resultados estan acorde a lo detallados

en la norma NTE INEN 2318:2008.
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5. Discusion

En la investigacion actual se realizé analisis sensorial a los tratamientos, en el
cual el T1: Harina de trigo (60%) + orujo de uva (40%), fue el de mayor aceptacién
sensorial con una media de 4,50 para color, olor, sabor y textura, de esta manera
se comprueba que el orujo de uva si goza de aceptacion por parte del consumidor
final, valores que coinciden con la afirmacion realizada por Martinez (2019), quién
Se examino el impacto de reemplazar parcialmente la harina de Triticum aestivum)
mediante la incorporacién de harina de y orujo de uva, mediante su investigacion
reportd valores de 4,47, 4,65, 3,89, 4,87, para color, olor, sabor y textura. De la
misma forma Alvarado (2020), en su investigacion de industrializacion de orujo de
uva reporta una aceptacion sensorial general del 72,5%, mediante la investigacion
se evidencia que el orujo de uva presenta buena aceptacién por parte de los jueces
sensoriales, por lo tanto, se lo puede incluir como materia prima en productos
alimenticios.

Martinez (2019), elaboré pasta con harina de zanahoria blanca y orujo de uva,
el cudl identifico a la pasta hecha con harina de zanahoria blanca como la opcién
mas favorable.15% y orujo de uva 35%, esta pasta presentd 0,57% de fibra, 14,6%
proteina, carbohidratos 19,54% y 9,47% mmol de Trolox de capacidad antioxidante.
De la misma forma en la actual investigacion se obtuvieron valores similares, para
los fideos con harina de orujo de uva: T1: Harina de trigo (60%) + orujo de uva
(40%), el cual presentd 0,99 ° Dornic de acidez, 6,21 pH, 3,37% de proteinas,
18,51% carbohidratos, 0,49% grasas y obtuvo capacidad antioxidante 11,47 mmol
de trolox por cada 100 g de producto final, los valores estan acorde a lo establecido

en la norma NTE INEN 2318:2008, mediante ambas investigaciones se evidencia
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gue el orujo de uva presenta alto valor nutricional, por lo tanto se lo puede incluir
en alimentos que necesiten ser fortificados.

Yanqui (2017), realiz6 una investigacion en la que sustituyeron parcialmente la
harina de trigo por harina de haba, brocoli y orujo de uva, (10%, 20%, 30%
respectivamente), en la obtencién de fideo tipo pasta, el cual obtuvo: humedad
8.82%, acidez titulable 0,12%, grasa 10.12%, ceniza 3.42%, carbohidrato 50.14%,
proteina 10.4%, pH 5.85, fibra bruta 4.7%, calorias 436.14 kcal. Asimismo, en la
actual investigacion se realizé fideos con harina de orujo de uva, el cuél presento
3,37% de proteinas, 18,51% carbohidratos, 0,49% grasas y obtuvo capacidad
antioxidante 11,47 mmol de trolox por cada 100 g de producto final, los valores
estan acorde a lo establecido en la norma NTE INEN 2318:2008, concluyendo que
es un fideo apto para el consumo de las personas y con gran aporte nutricional.

En un estudio vinculado a la produccion de fideos, se explord la sustitucion
parcial de la harina de Triticum aestivum mediante la inclusion de harina de
amaranto, quihuicha en diversas proporciones 5, 10 y 15%, se obtuvo como
resultados microbiolégicos que el producto final se mantuvo estable para un
almacenamiento de 60 dias, valores atribuidos al uso del sorbato de potasio al 1%
como conservante. De la misma forma en la actual investigacion se utilizé benzoato
y sorbato de potasio al 0,5% y el producto final obtuvo resultados favorables
mostrando ausencia de microorganismos a los 30 dias. Cabe destacar que los
resultados en ambas investigaciones estuvieron acorde a la norma NTE INEN

2318:2008.
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6. Conclusiones

El andlisis sensorial demostré que el T1: Harina de trigo (60%) + orujo de uva
(40%), fue el de mayor aceptacion sensorial en cuanto a color, olor, sabor y textura.

Los fideos con harina de orujo de uva presentaron 0,99 ° Dornic de acidez, 6,21
pH, 3,37% de proteinas, 18,51% carbohidratos, 0,49% grasas y obtuvo capacidad
antioxidante 11,47 mmol de trolox por cada 100 g de producto final, los valores
estan acorde a lo establecido en la norma NTE INEN 2318:2008.

El producto final present6 valores de < 10 UFC/g para aerobios mesofilos,
hongos, levaduras y coliformes totales lo que significa ausencia, es decir el
producto present6 una vida atil de 30 dias aproximadamente. Ademas, los
resultados estan acorde a lo detallados en la norma NTE INEN 2318:2008.

La buena aceptacion sensorial de los fideos con harina de orujo de uva indica
que este subproducto de la industria vitivinicola puede tener un potencial industrial
prometedor. La combinacion de la harina de orujo de uva con los fideos

tradicionales puede ofrecer una variedad de productos para el consumidor final.
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7. Recomendaciones

Realizar otros estudios en los que se aplique harina de orujo de uva como
materia prima, de esta manera se conocera en que otros productos puede ser
aplicada.

Es importante invertir en investigacion y desarrollo para comprender mejores las
propiedades y caracteristicas de la harina de orujo de uva. Esto permitira descubrir
nuevos usos potenciales, optimizar su procesamiento y mejorar su calidad para
diferentes aplicaciones industriales.

La harina de orujo de uva, también puede ser una opcién nutritiva para el
alimento del ganado, aves de corral y animales de granja. Su contenido de fibra,
proteinas y antioxidantes puede mejorar la dieta de los animales y contribuir a su

bienestar.
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9. Anexos
Tabla 6. Escala heddnica
g : . EVALUACION SENSORIAL
%, Valoracion
_ ok +r 2T [E—
VALORAR LOS SIGUIENTES TRATAMIENTOS
Me encanta 5
Bueno 4
Regular 3
ACORDE A LA ESCALA PLANTEADA
Me gusta poco 2
No me gusta 1
ATRIBUTOS VALORACION 1 T2 T3 T4
5
a
COLOR .
2
1
5
a4
OLOR .
2
1
5
a4
SABOR .
2
1
]
3
a4
TEXTURA .
2
1

Guerrero, 2023.
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9.1 Anexo 1: Datos del andlisis sensorial

Tabla 7. Datos de Excel del anélisis sensorial

TRATAMIENTOS JUECES COLOR OLOR SABOR TEXTURA

H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 1 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 2 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 3 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 4 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 5 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 6 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 7 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 8 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 9 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 10 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 11 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 12 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 13 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 14 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 15 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 16 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 17 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 18 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 19 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 20 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 21 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 22 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 23 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 24 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 25 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 26 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 27 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 28 4 5 4 5
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 29 5 4 5 4
H. trigo (60%) + H. Orujo de uva (40%) 30 4 5 4 5
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 1 4 3 4 3
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 2 3 4 3 4
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 3 3 4 4 5
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 4 2 4 4 4
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 5 5 4 4 5
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 6 4 3 4 3
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 7 3 4 3 4
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 8 3 4 4 5
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 9 2 4 4 4
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 10 5 4 4 5
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 11 4 3 4 3
H. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%) 12 3 4 3 4
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. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%)
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. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%)
. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%)
. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%)
. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%)
. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%)
. trigo (50%) + H. Orujo de uva (50%)
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. trigo (40%) + H. Orujo de uva (60%)
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. trigo (40%) + H. Orujo de uva (60%)
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. trigo (40%) + H. Orujo de uva (60%)
. trigo (40%) + H. Orujo de uva (60%)
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Orujo de uva (0%)
Orujo de uva (0%)
Orujo de uva (0%)
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Orujo de uva (0%)
Orujo de uva (0%)
Orujo de uva (0%)
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Orujo de uva (0%)
Orujo de uva (0%)
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Orujo de uva (0%)
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Tabla 8. InfoStat del andlisis sensorial

Analisis de la varianza

COLOR
Variable N R? R? Aj CV
COLOR 120 0.41 0.20 24.90

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 50.07 32 1.56 1.90 0.0098
TRATAMIENTOS 36.23 3 12.08 14.69 <0.0001

JUECES 13.84 29 0.48 0.58 0.9505
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Error 71.53 87 0.82
Total 121.59 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.61323
Error: 0.8221 gl: 87

TRATAMIENTOS Medias n E.E.
H. trigo (60%) + H. Orujo.. 4.50 30 0.17 A
H. trigo (40%) + H. Orujo.. 3.67 30 0.17 B
H. trigo (50%) + H. Orujo.. 3.40 30 0.17 B C
H. trigo (100%) + H. Oruj.. 3.00 30 0.17 C

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

OLOR
Variable N R2 R2? A3 CV
OLOR 120 0.47 0.28 20.10

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 43.77 32 1.37 2.42 0.0006
TRATAMIENTOS 34.03 3 11.34 20.05 <0.0001
JUECES 9.74 29 0.34 0.59 0.9433
Error 49.23 87 0.57
Total 92.99 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.50873
Error: 0.5658 gl: 87

TRATAMIENTOS Medias n E.E.
H. trigo (60%) + H. Orujo.. 4.50 30 0.14 A
H. trigo (50%) + H. Orujo.. 3.80 30 0.14 B
H. trigo (40%) + H. Orujo.. 3.67 30 0.14 B
H. trigo (100%) + H. Oruj.. 3.00 30 0.14 C

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

SABOR
Variable N R? R? Aj CV
SABOR 120 0.44 0.23 23.84

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 53.77 32 1.68 2.11 0.0033
TRATAMIENTOS 34.03 3 11.34 14.25 <0.0001
JUECES 19.74 29 0.68 0.86 0.6753
Error 69.23 87 0.80
Total 122.99 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.60329
Error: 0.7957 gl: 87

TRATAMIENTOS Medias n E.E.
H. trigo (60%) + H. Orujo.. 4.50 30 0.16 A
H. trigo (50%) + H. Orujo.. 3.80 30 0.16 B
H. trigo (40%) + H. Orujo.. 3.67 30 0.16 B
H. trigo (100%) + H. Oruj.. 3.00 30 0.16 C

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



TEXTURA

Variable N R? R? Aj CV
TEXTURA 120 0.47 0.27 20.94

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 48.10 32 1.50 2.37 0.0008
TRATAMIENTOS 41.40 3 13.80 21.79 <0.0001
JUECES 6.70 29 0.23 0.36 0.9985
Error 55.10 87 0.63
Total 103.20 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.53823
Error: 0.6333 gl: 87

TRATAMIENTOS Medias n E.E.
H. trigo (60%) + H. Orujo.. 4.50 30 0.15 A
H. trigo (50%) + H. Orujo.. 4.20 30 0.15 A
H. trigo (40%) + H. Orujo.. 3.50 30 0.15 B
H. trigo (100%) + H. Oruj.. 3.00 30 0.15 B

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

Guerrero, 2023.



9.2 Anexo 2: Fotos del proyecto

Figura 3. Materia prima
Guerrero, 2023.

Figura 4. Mezclado de ingredientes
Guerrero, 2023.
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Figura 5. Amasado
Guerrero, 2023.

Figur 6. Formado de la pasta
Guerrero, 2023.
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Figura 7. Pre-Horneado de la pasta
Guerrero, 2023.

Figura 8. Producto final
Guerrero, 2023.
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9.3 Anexo 3: Andlisis de Laboratorio

06 0 ANALYTICAL

9 LABORATORIES

TEGTING & CONSLALTING

Nombre GUERRERO OJEDA LZETH DANIELA
Lirecoion Canlon Miagro Cdla Las Pvias
Tealono 03E00T4Tas
Contaclo Srta. Lizeth Guerrern
DATOS DE LA MUESTRA
Fideos con sustilucon parcal de harina .
Tipo da muestra de onjo de uva Cantidad Apeax. 500 g
No. 0% muestras T(n=1) Lote N/A
Praseniacon Fundas de polellieno Techa de recepoan 10 de wor del 2024
Colacta de mueska Realizado par ef CLIENTE Fecha colecta de muestra NA
Temperatia (G) | 25 THumedas (%) | 75
Fecha de Iniao de Andliss 12 de abri ded 2023
Fecha de Finalizacon del andisis 13 de abeil ded 2023
CODIGO 5 Limie de
CODIGO CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS| Unidad Cuantif
Capacidad DPPH Methed 11.47 pmol de
Antioxidante (Espectrofotometria) Trokox / .
1000
AOQAC 984.13 3.3
Fideos con Proteina (Volumetria) % v
sustitucion Clegg-Antrone 18.51 ]
parcialde | g aa7ast [ 0.49 % .
harina de orujo MMQ-230
0.99 .
dsuve Acidez NTE INEN 2152 .
Doric
H ADAC 21 5168112 6.21
p — -
[Observaciones.
1. Los resutados emifdos en este informe. comesponden unicamente 2 la(s) muesta(s) recibidas por & laboratono. No sendo
extensivo a cualquier lole.
2. Este reporie no dabe ser reproducido parcial o lolalmente. exceplo con ks aprobacicn escrils por parte del isbartodio.
3. Nomenciatura: N.E. = No Estimado; NA. = No apiica . BN, = Base Himeda,
4. La informacidn relacionada con la toma de muesira fue proporconada por el diente. El Laberatorio no se responsabikza de la
veracidad de la informacidn que ha sido proporcionada por o clienle y que puede afeclar directamente o la valdez de s
resullados.

Figura 9. Andlisis bromatolégicos al producto final
Laboratorios UBA, 2023.

59



O OF
¢cQo°

o 2 ANALYTICAL
© © LABORATORIES

TESTING b CONSULTING
INFORME DE RESULTADOS
IDR 33739-2023
Fecha: 15 de Mayo del 2023
DATOS DEL CLIENTE
Nombre GUERRERO OJEDA LIZETH DANIELA
Direccion Canton Milagro Cdia Las Pinas
Teléfono 0960014785
Contacto Srta. Lizeth Guerrero
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Fideo:am ﬁmp::? - Cantidad Aprox. 500 g
No. de muestras 1(n=1) Lote N/A
Presentacion Fundas de podetieno Facha de racepcion 10 de abrl del 2023
Toma de muestra Realizado por el CLIENTE | Fecha toma de muestra NIA
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperara(C) | 235 | Humedad (%) [ 75
Fecha de Inicio de Analisis 12 Ge abril del 2023
Fecha de Finalizacion Gel analisis 12 06 mayo del 2023
RESULTADOS
FICHA DE ESTABILIDAD NATURAL
Temperatwa= 30 £5°C | Temperatura= 3015 °C
CODIGO UBA-33730-1
CODIGO CLIENTE: Fideos con sustitucion parclal de harina de orujo de uva
PARAMETROS METODO TopeiOu, | Temoitdes:| Tumoidos || s
; ' BAM-FDA CAP. #3 2001
Aerobios Mesofilos (Recuento en placa) <10 <10 <10 UFCly
Calformes Totales B‘(‘;’;:Be’:mc"; m‘,’z <10 <t <10 UFClg
INEN 1528-10 1688

Hongos y Levaduras (Recuento en placa) <10 <10 <10 UFClg
Observaciones:
1. Los resultados emifidos en ests informe comesponden Gnicamente & la(s) muestra(s) reciidas por el laboratorio. No skendo

extensivo a cualquier kote.
2. Este reporte no debe ser reproducido parcial o totalments, excepto con la aprobacion escrita por parte dl laboratorio,
3. Nomenclatura: N.O. = No Detectable; N.A. = No aplica
4. <10 Ausencla de crecimiento en la menor dilucién empleada.
5. La Informacién redaclonada con Ia toma de muestra fue proporcionada por ef cliente. EI Laboratorio no se responsabiliza de la

verackdad de |a Informacion que ha sido proporcionada por el cliente y que puade afectar directamente a la validez de los resultados

e e8| S SESS————
Figura 10. Analisis microbiolégicos

Laboratorios UBA, 2023.



