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Resumen

El desarrollo de la investigacidn consistié en determinar la calidad nutritiva del catzo
blanco (Platycoelia lutescens) como producto industrializado (snack) a modo de
alternativa comestible. Se utilizé una investigacion de campo y de laboratorio,
empezando por la caracterizacion nutricional y microbiologica del catzo blanco,
dando como resultado que por cada 100 gramos de este insecto se obtienen 120
calorias, 29 gramos de proteinas, 27 mg de colesterol, 59/100g de sodio, con

58.39% de humedad y ausencia de azUcares, siendo microbiolégicamente inocuo.
Se elaboraron 3 tratamientos de snack usando 50% de catzo y 15% de harina de
trigo en el tratamiento 1, en el tratamiento 2 se utilizé 55% de catzo y 10% de harina
de trigo y 45% de catzo y 20% de harina de trigo en el tratamiento 3, completando
la formulacién con 0.2% de ajo, 2% de cebolla roja, 2% de cebolla blanca, 0.8% de
sal y 30% de grasa en los 3 tratamientos. Se evalud la calidad nutricional de los 3
tratamientos presentando concentraciones de proteinas superiores al 17%, con
concentraciones de carbohidratos que oscilan del 19% al 26%, y cantidades de
grasas que varian del 22% al 35%. En el caso del colesterol, sodio y azucares en
las 3 muestras de snacks sus concentraciones son relativamente bajas.
Adicionalmente el tratamiento 3 fue la formulacion con el mayor grado de
preferencia en los parametros del olor, color, sabor y textura con una media de
calificacion total de 3.96, concluyendo que la formulacion puede ser mejorada en

el plano organoléptico, para asi aprovechar su alta calidad nutricional.

Palabras clave: amazonia, insecto, nutricional, microbiologia, proteinas.

Abstract
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The development of the research consists in determining the nutritional quality of
the white cat (Platycoelia lutescens) as an industrialized product (snack) as an
edible alternative. A field and laboratory investigation was carried out, starting with
the nutritional and microbiological characterization of the white cat, resulting in that
for every 100 grams of this insect 120 calories, 29 grams of protein, 27 mg of
cholesterol, 5g / 100g are obtained of sodium, with 58.39% humidity and absence
of sugars, being microbiologically safe. Three snack treatments were prepared
using 50% of catzo and 15% of wheat flour in treatment 1, in treatment 2, 55% of
catzo and 10% of wheat flour and 45% of catzo and 20% of wheat flour Wheat in
treatment 3, completing the formulation with 0.2% garlic, 2% red onion, 2% white
onion, 0.8% salt and 30% fat in the 3 treatments. The nutritional quality of the 3
treatments was evaluated by presenting protein proteins higher than 17%, with
carbohydrate concentrations ranging from 19% to 26%, and the amounts of fats that
affect from 22% to 35%. In the case of cholesterol, sodium and sugars in the 3
shack samples, their variables are relatively low. In addition, treatment 3 was the
formulation with the highest degree of preference in the parameters of olor, color,
flavor and texture with a total average rating of 3.96, concluding that the formulation

can be improved in the organoleptic plane, thus improving its high nutritional quality.

Keywords: Amazon, insect, nutritional, microbiology, proteins.
1. Introduccidn
1.1 Antecedentes del problema
El catzo blanco o Platycoelia lutescens por su nombre cientifico es una clase de
insecto que pertenecen al orden de los coledpteros, familia Scarabaidae del cual

algunas especies son comestibles y favorables para nuestro organismo, como es
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el caso de este insecto, que solo se localiza en las regiones andinas, contiene
fuentes importantes nutricionales favorables para el organismo.

Entre algunos argumentos y temas exploratorios sobre este tema o referentes
destacan los siguientes

(Chilliquinga, 2003), mediante su tema de trabajo, calidad nutritiva del catzo
blanco, ejecuté un estudio bromatologico del catzo blanco (leucopelea albenses,
insecta: coleoptera) los mismos que, para establecer sus diferencias, se colectaron
500 gramos del animal en donde las alas membranosas, élitros, patas y cabezas
fueron eliminados, para luego ser comparados con otras especies que se utilizan
como alimento humano. Por lo que se dedujo que leucopelea albenses es una
buena fuente alternativa de proteinas para el consumo humano.

(Chavez, 2018), con su tema de investigacion, determinacion del valor
nutricional y caracterizacion del tipo de acidos grasos en el contenido lipidico del
catzo de especie Platycoelia lutescens recolectado en los cantones Cayambe y
Pedro Moncayo de la provincia de Pichincha-Ecuador, investigo la caracterizacion
y determinacion del valor de contenido lipidico del catzo de especie Platycoelia
lutescens. Para poder alcanzar el proposito metodolégico de la presente
investigacion se prepararon previamente las muestras recolectadas, separando
extremidades y alas debido a que esta es la forma de consumo del escarabajo; se
analizaron los parametros fisicoquimicos de: humedad, cenizas, carbohidratos,
proteina y grasa y se llevo a cabo una extraccion de la fraccion lipidica mediante
cromatografia de gases con lo cual se evalud la cantidad de acidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados.

(Poma, 2014), menciona que respecto al tema, evaluacion de la calidad de las

proteinas de larvas de Rhynchophorus palmarum L. (Coleoptera curculionidae), a
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través del calculo de puntaje quimico de las proteinas, evalué la calidad de las
proteinas presentes en las larvas de Rhynchophorus palmarum L. (Coleoptera
Curculionidae), se reviso el perfil de aminoacidos presentes y se determiné el
porcentaje quimico de las proteinas existentes, por ultimo se obtuvo que los
componentes en cuanto a nutrimentos, lipidos y proteinas fueron altos por lo que
lo hace una buena fuente alimenticia que se puede aprovechar mediante su
consumo a la vez que puede servir como sustituto y complemento de fuentes
proteicas convencionales.

(Cartay, 2017), Entre el asombro y el asco: el consumo de insectos en la cuenca
amazonica. El caso del Rhynchophorus palmarum (Coleoptera curculionidae), este
articulo muestra que a partir de una amplia investigacion y revision bibliografica por
la cuenca amazonica peruana se da a conocer sobre insectos comestibles y la
importancia que poseen cada uno cuando estos son consumidos en patrticular la
larva del coledptero Rhynchophorus palmarum ya que puede servir como fuente
importante de proteinas y lipidos en la dieta alimentaria diaria.

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

En la actualidad existe poco conocimiento sobre la composicién nutricional del
catzo blanco (platicadla lutescens), por la falta de cultura ya que es una tradicion
propia de la region andina, este se puede distinguir de manera facil por la coloracion
que presenta, la cual varia entre crema café o verde, la distribucion de este se
encuentra muy amplia y varia entre las zonas del sur de Pert hasta el sur de
Colombia, desde los 1800 hasta los 4000 metros de altura. A nivel nacional este
insecto se encuentra distribuido desde la provincia de Imbabura hasta la provincia

de Tungurahua, siendo la mayor concentracion o poblacion en la provincia de
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Pichincha, esta especie de escarabajo se recolecta en las épocas lluviosas entre
los meses de octubre hasta diciembre a partir de las 4:00 hasta las 6:00 am y viven
bajo la tierra, generalmente en prados, su abundancia dependera mucho de como
este el terreno alimentado el cual tiene que ser con abono orgéanico y libre de
sustancias quimicas, la elaboracién e ingesta de este insecto se la realiza de
manera que se le extirpen las extremidades, las alas y la cabeza de cada uno de
los insectos, con lo que solo consume el cuerpo, que es la parte que posee la
calidad nutritiva mas beneficiosa y que se busca, posteriormente para ser
consumidos son cocidos en grasa de cerdo natural para dar un sabor agradable al
consumidor. (Ruiz, 2012).

1.2.2 Formulacion del problema

¢, Sera posible aprovechar la composicién nutricional del catzo blanco al elaborar
un producto alimenticio terminado?
1.3 Justificacion de la investigacion

Desde un punto de vista social la falta de nutricion en el Ecuador actualmente
es muy extensa por lo que conlleva a una alimentacién inadecuada en porcentajes
altos, con este proyecto se pretende dar conocimientos respecto a las propiedades
nutritivas que posee el catzo blanco y sobre sus beneficios, los cuales pueden
servir como fuente importante de nutrimientos y propiedades necesarias para
nuestro organismo a la vez que se podria utilizar como sustituyente de algunos
alimentos que escasean en ciertas épocas del afo.

Esta investigacion aclararia los porcentajes nutricionales constituyentes que
posee el catzo industrializado a la vez que serviria como parte de una dieta

equilibrada y sana.
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1.4 Delimitacion de lainvestigacion
Este proyecto de investigacion se llevd a cabo mediante la toma de muestras
que se realizaron en la ciudad de Quito, para luego proceder a los analisis
correspondientes.
®* Espacio: El presente trabajo se efectu6 en la ciudad de Guayaquil.
®* Tiempo: Se desarroll6 en un tiempo de seis meses.
®* Poblacién: El producto esta dirigido al publico en general.
1.5 Objetivo general
Determinar la calidad nutritiva del catzo blanco (Platycoelia lutescens) como
producto industrializado (snack) a modo de alternativa comestible.
1.6 Objetivos especificos
¢ Evaluar las caracteristicas nutricionales y microbioldgicas correspondientes a la
materia prima tomando como referencia las normas RTE INEN 2561:2010 y
RTE INEN 2562:2010.
* Analizar pardmetros nutricionales y microbiolégicos en el producto terminado.
* Determinar la aceptacion del producto terminado mediante un analisis sensorial.
1.7 Hipotesis
El producto terminado aportara una importante composicién nutricional y sera
atractivo para el consumidor.
2. Marco teorico
2.1 Estado del arte
Los snhacks son comunmente el tipo de alimentos que se consumen para
satisfacer de forma temporal el apetito o por placer, son frecuentemente llamados
comida basura, mediante este proyecto investigativo se pretende dar a conocer que

al industrializar el catzo blanco (Platycoelia lutescens) por su nombre cientifico, en
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forma de snack, sus propiedades nutricionales y benéficas se mantendrian por lo
cual conformarian una fuente de sustentos importantes en la ingesta diaria de
alimentos a la vez que se lo podria consumir de una forma saludable, aceptable e
inocua para el consumidor.
A continuacién, se mencionan estudios referentes con respecto a la

industrializacién o consumo de estos coledpteros relativos al catzo blanco.

Describe (Sancho, 2012),mediante su tema propuesto sobre, Rhynchophorus
palmarum (coleOptera; Curculionidae) en la amazonia, un insecto en la
alimentacion tradicional de las comunidades nativas, los aspectos mas relevantes
de la entomofagia y el valor nutritivo de los insectos, ya que conforman una gran
parte de la alimentacion indigena, como objetivo se tiene la idea de explorar este
recurso alimentario y su factibilidad de cria en cautiverio, para fines comerciales e
industrializacion del insecto en productos con alto valor nutricional.

Mencionan(Martinez, Franceschini y Poi , 2013), mediante su investigacion,
preferencia alimentaria de Neochetina eichohormiae (Coleptera; curculionidae) en
plantas acuaticas de diferente valor nutritivo, el valor de preferencia para
alimentaria, los analisis de dicha preferencia, por el cual se desarrollé pruebas de
particularidad de opcién doble y multiple para las especies de plantas, siendo asi
las plantas huéspedes las que mayor preferencia obtuvieron, estos resultados
hacen contribucion a la falta de conocimiento sobre el valor nutritivo de las
macrofitas en cuanto a la preferencia alimentaria de algunos invertebrados
herbivoros.

Indica (Salinas, 2011),mediante su proyecto denominado, caracterizacion de
snacks extruidos de ocumo-maiz enriquecidos con aceite de palma parcialmente

refinado como ingrediente funcional, en el cual el principal objetivo fue el estudio
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de propiedades fisicoquimicas, nutricionales, quimicas y sensoriales, en este
estudio se probaron tres tratamientos para la determinacion del mejor, del cual los
shacks extruidos con 90 % de maiz y 10 % de ocumo cubierto con el tratamiento
dos en cuanto a aceite de palma fue el superior y mas aceptado, formando parte
de alimentos funcionales.

Manifiesta (Losada, 2018), en base a su texto, desarrollo de un snack de pan
incorporando harina de Alphitobius diaperinus, que los insectos pueden ser
comestibles ya que poseen una fuente importante de proteinas, nutrientes y
fuentes importantes saludables para el consumo humano, a la vez que buscaria
satisfacer las demandas del consumidor, por aquello, en este trabajo el autor
incorporo harina procedente de larvas Alphitobius diaperinus en diferentes
proporciones, tomando seis de estas para el snack de pan, las cuales variaban
desde porcentajes de 2,5 % hasta 12 %, consecuentemente esto conllevo a la
realizacion de un analisis sensorial para determinar que producto era el mas
aceptable, el resultado provisto del analisis sensorial reside en el porcentaje de 2,5
siendo el de mayor puntuacién aceptacion, por el contrario en proporciones de 5 %
fue mucho mejor ya que son considerados como fuente de proteinas.

(Cadena y Yanez, 2010), desarrollaron en relacién al texto presentado,
elaboracion de un snack extruido expandido: a base de chocho y gritz de maiz, un
snack de sal que pueda ser consumido de manera inmediata, ya que al momento
de agregar una leguminosa como es el chocho se alcanza un equilibrio de
aminoacidos esto con el fin de proporcionar bases nutricionales hacia el
consumidor, respecto a la investigacion propuesta se pudo determinar que los
rangos de aceptacion por el consumidor, para lograr un término crujiente en el

producto terminado, son de 20 % de chocho y 80 % de maiz.
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2.2 Bases teoricas

2.2.1 Catzo Blanco

El catzo blanco forma parte de una especie de insecto que se caracteriza por
tener la forma de un escarabajo que se encuentra en paises de los Andes. Tiene
una coloraciéon crema, pero también se han presentado casos en la que muestra
un color amarillo. Las dimensiones de tamafio de los machos son de 10.1 a 24.3
mm, mientras que en el caso de las hembras son de 17.5 a 30.3 mm (Morejon,
2013).

El catzo blanco conocido cientificamente como Lutescens Platycoelia es un
insecto del orden de las colectoras y la familia de los Rutelidae que se encuentran
en el sur de Colombia hasta el sur de Peru, abarcando la region ecuatoriana, asi
como en la provincia de Imbabura — Ecuador puesto que es el principal foco de
reproduccion de este escarabajo. Otras localidades ecuatorianas donde se lo
ubican son: Quito, Aloag, Conocoto, Cumbaya, Pintag y Tambillo. (Lahora, 2016).

2.2.1.1 Distribucion y habitat

Se localizan a lo largo de la region andina desde el sur de Colombia hasta el sur
de Peru, abarcando Ecuador una gran parte de este escarabajo, normalmente se
encuentran a una altura que va desde los 1800 hasta los 4000 metros sobre el nivel
del mar, localizados usualmente en ambientes del paramo o prados altos andinos.

En lo que respecta a la region ecuatoriana se distribuyen desde la provincia de
Imbabura hasta la provincia de Tungurahua, siendo su mayor concentracion en la
provincia de Pichincha, especificamente en la localidad de Aloag. (silvestre, 2012).
2.2.1.2 Taxonomia
Dejean en 1833 erigio el género de Platycoelia destinada a aquellas especies de

insectos que se reproducen en las zonas de los Andes en Latinoamérica. En
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cambio, Bates en 1891 con trece especies de Machachi — Ecuador establecio la
especie L. albescens. Ohaus en 1905 mediante una revision literaria en el Nuevo
Mundo Anoplognathini, este se refirid sobre la especie P. Lutescens hacia el género
de Leucopelaea, dando paso a la agregacion de una nueva especie denominada
L. baronis (Velastegui, 2018).

2.2.1.3 Macronutrientes
En lo referente a los nutrientes del catzo blanco, su consumo aporta con minerales
y vitaminas esto debido a su alimentacion a partir de elementos organicos que
poseen proteinas y carbohidratos, siendo una fuente esencial de grasas que
aportan a una alimentacion balanceada. En las zonas sur de los Andes, este
insecto es utilizado como un alimento balanceado y que se consume a diario por
comunidades (Velastegui, 2018).

2.2.1.4 Calidad nutritiva
Se relaciona con los nutrientes que un alimento contiene, y que, al consumir,
proporcionaran un efecto determinado que esta orientado a ser beneficioso para la
salud. Esto forma parte de la seguridad alimentaria, que busca proporcionar al
consumidor acceso a fuentes de alimentos que sean saludables y elaborados de
forma apropiada, siguiendo pardmetros estandarizados de produccién (Badui,

2015).
Con respecto a las funciones vitales del ser humano, la alimentacion es

primordial por lo que es necesario que se cubran las necesidades nutritivas a partir
de alimentos elaborados con estandares de calidad que aporten con los siguientes
elementos: reguladoras, protectoras y energéticas, lo que generara un mejor
trabajo fisioldgico de la persona (Alemany, 2013).

La composicion de los alimentos es esencial para determinar su calidad nutritiva,

estos deben incluir sustancias puras que cuantitativamente proporcionen los
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nutrientes necesarios para una adecuada alimentacion. La estructura basica de los
alimentos radica en los niveles de proteinas, carbohidratos y minerales esenciales
que son indispensables para la renovacion celular, mantener los tejidos y aumentar
la resistencia a microorganismos bacterianos que puedan afectar la salud humana,
entre otras funciones (Alkemi, 2017).

2.2.1.5 Caracteristicas del catzo blanco
El género de los escarabajos es muy amplio y diversificado por lo cual se tomara
en cuenta al catzo blanco que entre sus caracteristicas encontramos: o Son
escarabajos que se localizan solo en regiones andinas. o Poseen una coloracion
crema muy definida.
o Los escarabajos machos poseen una dimension entre 16.1 y 24.3 mm, en
cuanto a las hembras tienen una dimension entre 17.5 y 30.3 mm.
o Las hembras de esta clase de insecto luego de ser fecundado el abdomen
por el macho, deposita los huevos debajo de la tierra.
o Los huevos permanecen bajo la tierra durante 10 meses, en el cual, al cabo
de un mes transcurrido de este periodo se convierten en larvas.

o Las larvas de este escarabajo cambian de piel, 3 veces.
o Al momento de emprender el vuelo y terminada a copulacion, los escarabajos

mueren en pocas horas.
Estos insectos se los puede consumir libremente ya que no poseen ninguna
contraindicacion médica (Quito, 2014).
2.2.1.6 Entomofagia
Este término hace referencia al consumo de insectos, que de por si aunque
suene poco agradable es muy beneficioso la ingesta de estos ya que contribuyen

a la incorporacién de nutrientes, proteinas, grasas y minerales de origen animal en
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nuestro organismo que es muy demandado, esto se lo practica alrededor de todo
el mundo, pero hasta hace poco fue un tema de gran relevancia, ya que se lo realiza
con proposito de que las personas tengan conocimiento y de que la ingesta de
insectos es un parametro viable para satisfacer las demandas alimentarias (FAO,
FAO.org, 2013).

2.2.1.7 Usos gastronGmicos

Los catzos blancos desde tiempo ancestrales se los consume cocidos o
tostados, en grasa de cerdo, la preparacion conlleva pasos que estan estipulados,
los cuales empiezan desde su recolecciéon hasta su empleo como alimento siendo
sus gestiones el de retirar sus patas, élitros y alas para pasar a su elaboracion, el
insecto libre de sus partes no comestibles, se empapa de harina de trigo para
disminuir su amargor, al pasar una noche se le agrega las especias
correspondientes y estara listo para su coccién, este alimento se acompafa de

maiz tostado (Patrimonio, 2016).
2.2.1.8 Orden coledptera

El grupo coledptera es al que pertenecen los escarabajos o al que comunmente
estan destinados, estos son muy faciles de reconocer por sus partes e areas
membranosas que estan expuestas, su parte bucal masticadora y sus antenas muy
bien provistas de once artejos, sus partes constituidas de bases elitrales, que
usualmente no presentan las hembras, sus alas constituyen una parte principal de
este género, estas cuentan con componentes de fruncimiento alargado y colateral,
entre los aspectos de apareamiento, el macho atrae a la hembra mediante el
empleo de hormonas de agregacion, mientras que la hembra se encarga de
encontrar el lugar donde depositar los huevos fecundados (Zarazaga, 2015).

El tamafio para este grupo de escarabajos es muy variable ya que existen los de

menor tamafo que son los staphylinidaemientras que los de mayor tamafio son los
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denominado scarabaeidae, en cuanto al color varian entre grises, negros, pardos,
amarillentos, algunos con colores brillantes, de acuerdo a sus alas estos cuentan
con 4 alas membranosas (Bar, 2010).

Los escarabajos pertenecientes a la familia scarabaeidae conforman una
poblacién espaciosa, con un sin nUmero de especimenes, dentro de los cuales
existen especies comestibles y polinizadores en algunos casos (Moore, Cave y
Branham, 2018).

2.2.1.9 Clasificacién de los coledpteros

Se describen 4 subdrdenes de coledpteros, los cuales son: Archostemata,
Myxophaga, Adephaga y polyphaga, de estas mencionadas se describiran las dos
tltimas, siendo el suborden polyphaga el de mayor interés, ya que en este se
encuentra la familia scarabaeidae que son las que cominmente se consumen. la
clase polyphaga posee coxas desarrolladas que no dividen el primer segmento
abdominal, no posee sutura notopleural (Venezuela, 2009 ).

2.2.1.10 Morfologia de los colebdpteros

Entre sus principales caracteres de los coledpteros encontramos que poseen su
cuerpo dividido entre cabeza, térax y abdomen, en el cual la cabeza estara
conformada por distribuciones sensoriales, como se demuestra en la siguiente

imagen (Saiz Francisco, 2013).
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Figura 1. Morfologia del orden coledptero
Perez, 2010

2.2.1.11 Suborden Polyphaga

Este suborden perteneciente a los coledpteros es el mas amplio y diverso que
podemos encontrar, abarcan un 90 % de la poblacion total de escarabajos, la gran
mayoria de las especies correspondientes a este género son acuaticas o estan
relacionadas con ambientes acuaticos, siendo pocas las que son completamente
terrestres ya que estas son aprovechadas para ser recolectadas y posteriormente
consumidas, como caracteristica principal la pleura protoracica no es visible porque

esta fusionada con el trocantin el cual permanecera interno como criptopleura

(Bilbao, 2010).

2.2.2 Industrializacion de alimentos
Ante la necesidad de diversificar la oferta de productos y prolongar el ciclo de vida
atil, se han desarrollado acciones industriales sobre los alimentos para que estos
cumplan con estandares de calidad a nivel sensorial, nutricional e higiénica, esto
como parte de los procesos y técnicas que han permitido mejorar los niveles

sanitarios para su consumo por parte de los seres humanos (Campell, 2016). La
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industrializacion de alimentos representa el accionar de técnicas especializadas
gue ayudan a darle un valor agregado que cumpla con elementos comerciales,
nutricionales y sanitarios para que puedan estar a la disposicion del consumidor
que busca solventar una necesidad con relacion a la alimentacion (Quitral y Bunger,
2015).

En lo referente a la industrializacion de los alimentos, se desarrollan operaciones
de conservacion que extienden el tiempo de vida, teniendo la finalidad de buscar
inhibidores para la proliferacion de bacterias a través de una accion de frio,
calentar, hacer uso de especias, entre otros (Del Toro, 2014).

2.2.2.1 Proceso de la industrializacién de alimentos

Al industrializar un alimento conlleva una serie de pasos que son encaminadas
al tratamiento, la transformacion, la preparacion, la conservacion y el envasado de
alguna materia prima al pasar por este proceso, constantemente las materias
primas manipuladas son de origen animal o vegetal, en la actualidad el
procesamiento de alimentos tiene un gran aumento, por otra parte el manejo
manual ha decrecido haciendo que este proceso sea mecanizado y automatizado

(Castarion, Solleiro y Del Valle, 2003).
2.2.3 Seguridad alimentaria

Esta parte hace referencia a la disponibilidad de los alimentos, el acceso de las
personas para obtenerlos y el aprovechamiento que se les da a los mismos, de
igual manera hace hincapié en el ambito que el alimento debe tener inocuidad al
mismo tiempo que debe de cumplir con las necesidades nutricionales, para ser
consumido, al igual que debe garantizar el abastecimiento de los alimentos

(Fenandez, 2013).
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2.2.4 Los snacks y sus caracteristicas
Los shacks son un tipo de alimento de fécil ingesta por sus proporciones que son
ligeras, se obtienen de un procedimiento de fritura, secado o deshidratacion. Este
tipo de productos no requiere de una preparacion previa para su consumo, por lo
que es parte de un complemento nutricional que permite satisfacer necesidades
asociadas al hambre (Gil, 2017).

En la elaboracion de los snacks su principal caracteristica es el uso de diversas
especias e ingredientes como conservantes o saborizantes. La mayor parte de
estos productos son denominados “comida chatarra” ya que provienen de quimicos
combinados con materia prima organica. No obstante, también se producen
aguellos con alimentos 100% organicos y naturales que le dan un mejor balance
nutricional para que sean parte de una alimentacion moderada (Vasquez, 2014).

Los snacks obtenidos de alimentos naturales proporcionan una fuente de
minerales y vitaminas que son esenciales para cubrir un déficit nutricional. Aportan
sobre los controles de ingesta de calorias diarias, ya que al ser un alimento ligero
permite disminuir los niveles de hambre, siendo practico en una alimentacion
saludable (Cordero, 2017).

Los productos vociferados constantemente como snacks también tienen
caracteristicas determinadas de acuerdo con el tipo de materia prima utilizada para
su elaboracion, por ejemplo, destacan los salados y dulces, asi como aquellos que
son totalmente naturales ya que no incluyen agentes que puedan ser ajenas, asi
como un proceso de transformacion quimica para su sabor (Huergo, 2016).

2.2.4.1 Adecuacion de procesos tecnoldgicos para snacks

Los procesos tecnolégicos de adecuacion, se definen como forma de

cumplimiento en base a mantener la calidad nutricional de los snacks entre estos
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existe una serie de procesos que se pueden utilizar tal es el caso del proceso de
deshidratacion, el cual nos permite mantener las propiedades del alimento a
industrializar, la aglutinacion forma parte de estos procesos ya que permitiria la
adecuacion y la afladidura de especias a diferentes tipos de snacks (IAlimentos,
2018).

2.2.4.2 Snacks saludables

Esto hace referencia a todos alimentos que forman parte de una ingesta
saludable y nutricional, como son: frutos, vegetales, productos lacteos, alimentos
que procedan de algun tipo de grano, ya que aportan rangos beneficiosos en
nuestro cuerpo al momento de ser consumidos y son alimentos frescos (Olmsted,
2006).

Los snacks saludables vienen en crecimiento a partir de los ultimos afios, ya que
los consumidores buscan alimentos de rapido consumo, pero al mismo tiempo que
no sean perjudiciales para la salud, el caso se da con razones de que las personas
buscan su bienestar y disminuir al maximo la presencia de alguna enfermedad

(Pascual, 2017).
2.2.4.3 Proceso de elaboracion de snacks

En la elaboracion de los snacks se emplean diferentes métodos de acuerdo con la
materia prima, ingredientes o caracteristicas que buscan que cumpla el producto
final. El proceso puede implicar los mas comunes que son: para fritura,
nixtamalizacion, insuflado, extrusién y deshidratado (Fuentes, Acevedo y Gelvez,
2015).

El método de fritura es aquel utilizado con mayor frecuencia para la elaboracion
de snacks, representa un procedimiento para la coccion del alimento durante un
determinado tiempo. Para esto, la materia prima es inmersa en aceite 0 manteca

(grasa) a una temperatura que oscila entre 150 a 200°C (Badui, 2015).
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A través del calor empleado en el método de fritura, se realiza una transferencia de
calor que altera la composicidbn de la materia prima, desencadenando una
simultanea coccién durante un tiempo que no es prolongado. Esto provoca una
evaporacion del agua en el snack y variaciones en los cambios que sufren las
propiedades fisicas del producto (Ramos, 2017).

La materia prima que es sometida a altas temperaturas mediante el proceso de
fritura tiende a sufrir cambios quimicos, nutricionales y fisicos, de los que
dependera el nivel de humedad y su tipo. También, tiene influencia la calidad del
aceite que se utilice para que no se afecte la calidad nutritiva del snack (Fennema,
2010).

2.2.4.4 Frituras

Se describe como fritura a la invasion del liquido o componente que dora a la
parte exterior del alimento al ser sumergido, dejando que se concentren por este
medio los jugos o componentes que poseen las materias primas sometidas a este
proceso, este proceso es muy bien conocido a nivel mundial, ya que productos
fritos son aceptados por personas de todas las edades, tal es el caso de los snack
ya que tienen su posicién muy bien establecida en el mercado (CESDE, 2013).

Las frituras conllevan un proceso fisico quimico en el cual el alimento o materia
prima se introduce crudo sumergiéndolo en el tipo de componente apto para este
asunto al cabo de un tiempo determinado haciendo empleo de temperaturas que
van desde los 175 °C a 195 °C, para favorecer una rapida coccion y concentracion
de sus componentes (Hurtado, 2009 ).

2.2.5 Buenas practicas de fritura para alimentos

Se define como el primer paso en cuanto a control de calidad, para los alimentos

gue se someten a este proceso, primero se tiene que dejar los alimentos en éptimo
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estado para luego ser sometidos al aceite o componente para freir, con esto se
quiere decir que el alimento debe lavarse y escurrirse antes de ser freidos, utilizar
aceite con bajo contenido de acidos grasos poliinsaturados, manejar una
temperatura que no exceda los 190 °C y mantener el aceite a 120 °C cuando no
haya alimento en este por el menor tiempo posible (Venegas, Briozzo , Bermudez,

Ramilo y Rodriguez , 2011).

Tabla 1. Composicion de los &cidos grasos
Acidos grasos (g/100g aceite)

Tipo de aceite

Saturados Monoinsaturados Poliinsaturados Trans
Palma 49,300 37,000 9,300 SRD
Soya 16,660 22,783 57,740 0,533
Canola 7,365 63,276 28,142 0,396
Girasol 9,009 57,334 28,962 0,219
Oliva 13,808 72,962 10,523 SRD
Maiz 12,948 27,576 54,677 0,286

Constitucion de los &cidos grasos en los aceites comunes para frituras

Suatema, (2009)
2.2.6 Deterioro de aceites durante la fritura

El proceso de fritura es muy complejo en este se puede describir que a medida
gue se usan aceites, se van degradando y sufriendo una serie de reacciones
complejas o cambios en el mismo como es la autooxidacion, polimerizacién
térmica, oxidacion térmica, isomerizacion, ciclaciéon y por ultimo hidrolisis, estos
cambios producen que el aceite ya no esté en un estado aceptable para sumergir
los alimentos en él, para determinar el deterioro basta con observar que el aceite
tenga una coloracién, negro pardo, esto querria decir que el fluido al cual son
sometidos algunos alimentos ya no es utlizable y se procederia a

desecharlo(Juarez y Samman , 2007).



36

2.2.6.1 Mantenimiento del aceite

El aceite como tal se puede mantener durante un periodo de vida largo, respecto
a lo que se acostumbran las personas en general, manteniendo una buena calidad
y un manejo apropiado se puede lograr que el aceite perdure por mas tiempo o
tenga una vida util mucho mas larga, haciendo empleo de la conservacion se puede
lograr este parametro protegiéndolo en un lugar fuera de la luz se evitaria la
oxidacion y enranciamelo, de igual manera otro método es la eliminacién mediante
el cual se desecha el aceite cuando se torna rojizo y posee una espuma persistente
gue desprende olores extrafos, por ultimo se debe evitar que el aceite supere Los
180 °C para impedir que se queme y no sea utilizable en préximas ocasiones (OCU,
2017).

2.2.6.2 Calidad de alimentos procesados por fritura

Como consecuencia del proceso de fritura el alimento sufre una serie de
reacciones y transformaciones debidas principalmente a la alta temperatura del
proceso, a la extraccion del agua que tiene lugar y al aumento del contenido de
aceite (Fuentes, Acevedo y Gelvez, 2015).
Todo ello provoca una serie de cambios deseables en el producto como son la
formacion de costra en la superficie del alimento, brindando de esta forma una
estructura rigida y crocante, el desarrollo del color caracteristico, olor, sabor y
textura (Fellows, 1998). De ahi que la calidad de los productos obtenidos por fritura
se evalle a partir de parametros organolépticos, principalmente el color y la textura
(Badui, 2015).

El efecto de la fritura sobre el valor nutricional de los alimentos depende de las
condiciones del proceso. En general, las temperaturas altas contribuyen a que la

costra se forme mas rapidamente y esto impide, en gran parte, la migracion de
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nutrientes desde el interior del alimento hacia el aceite. Por otro lado, puede darse
la oxidacion de vitaminas liposolubles y, por ende, una disminucion del valor
nutricional del alimento (Fuentes, Acevedo y Gelvez, 2015).

2.2.6.3 Parametros fisicoquimicos

Conocer sobre estos parametros, es muy importante ya que mediante estos
podemos indicar la calidad nutritiva que poseen los alimentos, es muy necesario e
util para establecer la ficha técnica de un producto, este proceso lleva de por medio
andlisis de pH, acidez, humedad, proteinas, carbohidratos, entre otros que son
basicos para determinar en un laboratorio analitico (Ezpinoza, 2016).

2.2.6.3.1 Cenizas

Con respecto a las cenizas esto se refiere a la materia inorganica que queda
después de someter materia organica a altas temperaturas, por método de secado,
el cual se encarga de calcinar la materia organica o muestra de un alimento, para
medir el rango de cenizas que quedan presentes en la muestra, este proceso se lo
efectia alrededor de 550 °C — 600 °C, el contenido de cenizas varia mucho
dependiendo de qué &mbito se la desee determinar (Melissari, 2012).

En otro aspecto las cenizas se determinan por métodos analiticos que se
fundamentan, en el restante que queda posteriormente de incinerar materia
organica, la determinacion de cenizas, se la realiza cominmente para analizar la
calidad proporcionando informacion de algunos alimentos (Siguas, 2014).

2.2.6.3.2 Grasas

Las grasas o lipidos son compuestos fundamentales en la dieta diaria, ya que a
través de la ingesta de esta aportan energia necesaria para realizar las actividades
diarias, sin embargo si es consumida en exceso puede cambiar y logra ser

perjudicial ya que se acumula y posteriormente se encaminaria a la obesidad y al
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sobre peso, entre las definiciones de grasas tenemos tres grupos muy importantes,
los cuales son grasas saturadas, monoinsaturadas y poliinsaturadas los cuales
tienen efectos especificos sobre la salud (FAO, 2008).

En lo que respecta a grasas son la reserva mas significativa de energia en el
organismo, entre las funciones que desempefan encontramos, que se utilizan
como medio de transporte respecto a vitaminas liposolubles, poseen actividades
fisiolégicas, inmunoldgicas y estructurales, por otra parte el consumo de grasas
debe ser moderado, ya que puede ocasionar un desorden en el organismo,
usualmente en tejidos en donde se acumulan la mayor parte grasas, para
proporcionar energia, a actividades fisicas, la variacion del contenido de grasas en
el cuerpo, causa la aparicion de padecimientos cardiovasculares (Cabezas,

Hernandéz y Vargas, 2016).
2.2.6.3.3 Humedad

La humedad consiste en la cantidad de vapor de agua que posee en este caso
un alimento, esta a su vez es un parametro definitivo en el andlisis de la calidad de
productos alimenticios, pudiendo asi conservar el mismo, puesto que los alimentos,
en si la mayoria poseen un rango igual o mayor a 80 % de agua presente en su
interior, es muy importante estar al tanto del contenido de agua para poder formular
el producto y evaluar las pérdidas durante el proceso (Martinez, 2007).

La humedad esta presente en todos los alimentos por esto, La determinacion
rapida de la misma puede optimizar el procesamiento de algun producto, en base
al tema de procesamiento en industrias alimentarias, la humedad excesiva puede
conducir a la pudricién y maltratamiento de la materia prima, por esto se requiere
determinarla de manera eficaz, el proceso mas comun y efectivo se lo realiza
mediante, la pérdida de peso por secado aplicando altas temperaturas empleando

una estufa o mufla, en donde el contenido de humedad se describe a través del
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cambio de peso de la muestra, luego de la vaporizacién del agua que es
practicamente absorbida en el horno (Tirado, Montero y Acevedo , 2014).

Para reducir la humedad como se habia mencionado se puede hacer empleo de
tipos de deshidratado en los alimentos, en este aspecto destacaran dos métodos
muy amplios los cuales se denominan secado natural que es usualmente la materia
prima expuesta al sol, y secado artificial el cual por lo regular se utilizan hornos
(Espinoza, 2016).

2.2.6.3.4 Proteinas

Las proteinas son elementos formados principalmente por carbono, hidrogeno,
oxigeno y nitrégeno, estas son ingeridas para compensar la pérdida de nitrégeno
en el cuerpo mayormente en personas que realizan alguna actividad fisica,
favorecen al crecimiento y mantenimiento en el organismo, dentro del cual las
proteinas son las mas diversas (Guerra, Hernandez , Lopez y Alfaro, 2013).

Las proteinas se dividen en esenciales y no esenciales, las esenciales que se
deben proporcionar a través de la dieta diaria de cada persona estas actian en la
incorporacion de energia y defensa del sistema inmunolégico, mientras que las no
esenciales se forman a partir de las esenciales y tienen un papel muy importante
en el metabolismo (Sanz, 2010).

Las proteinas sirven como reguladoras del metabolismo, un ejemplo claro es la
de regular el hierro, estas proteinas en base al hierro como tal, cumplen una funcién
basica que es la de interactuar con ciertas regiones del acido ribonucleico
mensajero y estas son denominadas elementos de respuestas al hierro (Corrales,
Parra y Burgos, 2016).

2.2.6.3.5 Carbohidratos
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Esté conforma uno de los principales nutrientes que se debe adquirir al momento
de ingerir un alimento, estos por lo tanto son la fuente méas importante de energia.
Al momento de ingerir alimentos el cuerpo los metaboliza convirtiéndolos en
glucosa que comunmente es llamado azucar en la sangre, esto a su vez
implementa el cuerpo como forma de energia para células, tejidos y érganos
(Medlineplus, 2018).

Entre los componentes que conforman los carbohidratos se destacan los
AzUcares, esto puede ser perjudicial para la salud ya que el exceso de azlcar en
la sangre o glucosa conlleva a que la persona pueda padecer de diabetes
(Tsimikas, 2012).

Los carbohidratos forman la mayor porcion de los elementos organicos
presentes en la tierra, a su vez que desempefian varias funciones en el organismo,
como ejemplo tenemos que 2 carbohidratos juegan un papel importante en la
estructura y formacion de acidos nucleicos, estos son grandes liberadores de
glucosa el cual lo efectian de manera muy rapida y eficaz (Trejo, 2013).

2.2.7 Evaluacion sensorial

Sobre el andlisis sensorial Watts y Cols en 1995 definieron este procedimiento
evaluativo como parte de un estudio que involucra a panelistas con los que se
busca realizar una medicidbn acerca de su percepcion y aceptabilidad de un
producto alimenticio a partir del uso de los sentidos (Cordero, 2017).

Con el desarrollo de la evaluacion sensorial se puede llevar un registro acerca
de la apariencia, olor, gusto y textura del producto que se expone a los panelistas.
De esta manera se puede llevar un registro de informacion que ayude a establecer
la calidad necesaria que debe cumplir el producto con relacion a uniformidad,

conformacion, tamafio, entre otros (Gallego, 2013).
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2.2.7.1 Perfiles sensoriales

El analisis sensorial es un método descriptivo por el cual los atributos de un
producto alimenticio son identificados y cuantificados, utilizando un panel de jueces
entrenados especificamente para este propoésito. El analisis puede incluir todos los
parametros del producto, o puede ser limitada a ciertos aspectos, por ejemplo, olor,
sabor, textura, y gusto (Velastegui, 2018).

El analisis sensorial es un método utilizado para medir las caracteristicas de un
alimento en cuanto a su aceptacion por los miembros o jueces que conforman la
seccion sensorial, forjando el empleo de sus sentidos (Quitral y Bunger, 2015). Para
este método es necesario observar la apariencia y describir el olor como primer
punto en el andlisis sensorial, luego se pasa a la degustacién del producto como
tal y asi poder definir qué tan agradable se encuentra, por ultimo, se emplea una
escala heddnica para medir cada atributo del producto y medir la aceptacion del
mismo (Quitral y Bunger, 2015).

2.2.7.2 Panel sensorial

Para la formacién de un panel de evaluacién sensorial se deben considerar las
siguientes etapas: reclutamiento, seleccion y entrenamiento de jueces, ademas de
un proceso de validacion del panel, que permita asegurar la confiabilidad del panel
de evaluacion sensorial (SAIA, 2017).

2.2.7.3 Reclutamiento

Esta etapa del panel sensorial representa a la conformacion de los jueces o
panelistas, siendo una parte importante, porque se tiene que reclutar personas que
estén en la capacidad para realizar la evaluacion sensorial. Para determinar la

cantidad de candidatos es necesario que se tenga en cuenta los elementos como:
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recursos econoémicos, frecuencia de la prueba e interpretacion de resultados de
forma estadistica (Cordero, 2017).
2.2.7.4 Seleccion
Este proceso implica la eleccion de las pruebas que se van a realizar con los
candidatos reclutados, asimismo, se haran uso de las sustancias o productos
conforme a las metas del estudio y las aplicaciones para el proceso de evaluacion
sensorial. Los métodos y materiales utilizados en esta etapa seran indispensables
para definir los criterios de analisis que persiguen tres tipos de objetivos que son:
® Detectar incapacidad;
®* Determinar la agudeza sensorial, y;
® Evaluar el potencial de las percepciones sensoriales (Alkemi, 2017). En el
desarrollo de las pruebas aplicadas en el panel sensorial se pueden estructurar las
siguientes de acuerdo con los materiales, métodos y objetivos:
® Test de gustos basicos
® Test de umbral de reconocimiento
® Test triangular
®* Test de ordenamiento de color
2.2.7.5 Entrenamiento
En la ultima fase del panel sensorial, el entrenamiento se basa en la orientacién
y facilitacion de informacion para los jueces, con el fin de que puedan familiarizarse
con los materiales, métodos, pruebas y demas herramientas que se utilicen para el
analisis sensorial, de manera que sean capaces de describir sus estimulos

sensoriales para el registro de informacion (Alkemi, 2017).
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2.2.7.6 Validacion del panel sensorial

De acuerdo con la Norma ISO 8586:2012 es necesario que se tomen en cuenta
la aplicacion de controles dirigidos al seguimiento de la eficacia de los jueces
durante el desarrollo del panel sensorial, registrando informacién asociada a su
comportamiento de forma individual y comprobar que los resultados
proporcionados del analisis sean apropiados (Rodriguez, 2017).
En cambio, en la Norma ISO 111132:2012 detalla que la validacion del panel
sensorial estard ligada a la comprension sobre las capacidades que tienen los
jueces para la deteccion, identificacion y medicién de los atributos del elemento
sujeto al andlisis, para que asi se tengan resultados que puedan ser manejados
por otros evaluadores o paneles (Rodriguez, 2017).
2.3 Marco legal

Para el desarrollo de la investigacion se tomara en cuenta las normativas RTE
INEN 2561:2010 aplicada para los productos consumidos como bocaditos (snack),
en la que se estipulan los requisitos que deben cumplir para que sean aptos acorde
a la salud, previniendo de esta manera posibles riesgos para la salud de las
personas, y evitando emplear practicas inadecuadas que puedan representar un
engafio para los consumidores. Este Reglamento Técnico Ecuatoriano establece
los requisitos que deben cumplir los bocaditos (INEN, 2010).

Para la elaboracién del producto se debe cumplir con lo siguiente:

Plan de buenas practicas de manufactura propuesto por el ministerio de salud
publica.

El producto terminado como tal debe presentar; olor, textura, color y sabor.

Se permite en el procesamiento del producto la adiciéon de aditivos y colorantes

establecido en la NTE INEN 2074.
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Se permite la adicion de especias y condimentos con el fin de dar un sabor
agradable al producto.

No se permite la adicion directa de conservantes y antioxidantes ya que su
presencia se debera unicamente al efecto de transferencia.

Los productos elaborados se deben distribuir solos o en conjunto de mezclas
para otros productos (INEN, 2010).

La norma INEN 2561: 2010 para snacks sefiala los requisitos que deben cumplir
estos productos.

Tabla 2. Requisitos bromatoldgicos

Ensayos realizados

Requisitos Métodos/Ref.
Humedad Max: 5 % NTE INEN 518
Grasa Max: 40 % NTE INEN 523
indice de perdxidos Max: 100 % NTE INEN 577
Colorantes Segun lo permitido en

NTE INEN 2074

Especificaciones dadas por el instituto ecuatoriano de normalizacion

INEN, 2010
Tabla 3. Requisitos microbioldgicos

Unidad Requisitos Métodos/Ref.
Ensayos
realizados
E. coli UFCl/g <10 NTE INEN 1529-7
Aerobios mesofilos UFCl/g <10 NTE INEN 1529-5
Mohos UFC/g <10 NTE INEN 1529-10

Especificaciones dadas por el instituto ecuatoriano de normalizacion
INEN, 2010
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3. Materiales y métodos
3.1 Enfoque de lainvestigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

Este proyecto de investigacion fue de campo y de laboratorio ya que esta
clasificacion distingue entre el lugar donde se desarrolld la investigacion, si las
condiciones son las naturales en el terreno de los acontecimientos tenemos una
investigacion de campo. Estamos ante una investigacién de laboratorio, la cual
presento este caracter, ya que se recolectaron muestras para luego fueron llevadas
al laboratorio ubicado en la ciudad de Guayaquil y poder realizar los debidos
andlisis cumpliendo con lo especificado.

El presente proyecto investigativo a su vez fue de caracter documental por que
se recolecto revisiones bibliograficas de diversos sitios para que la investigacion
sea lo mas concreta y especifica, también represento un caracter descriptivo por
gue se trabajosobre realidades de hecho y su caracteristica fundamental fue la de
presentar una interpretacién correcta por ultimo incorporara una exploracion
experimental ya que consistio en la manipulacion de una o mas variables no
comprobadas, en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir de
gué manera se procedid a ejecutar la investigacion. .

3.1.2 Disefio de investigacion

El presente proyecto se basé en una ardua investigacion que fue de caracter
experimental ya que se fundamentdé en la toma de muestras del catzo blanco
industrializado para la determinacion de la calidad nutritiva, realizandolo en un
laboratorio con sus respectivos analisis y poder comprobar si puede servir como
sustituyente o complemento de algunos tipos de alimentos a la vez sirve como parte

de una ingesta rica en nutrientes.
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3.2 Metodologia
3.2.1 Variables
3.2.1.1 Variable independiente Concentracion
® de catzo blanco
® Concentracion de harina de trigo
3.2.1.2 Variable dependiente
Como variable dependiente en el presente trabajo investigativo tenemos:
® Caracteristicas nutricionales del producto terminado (snack)
* Caracteristicas microbiologicas del producto terminado (snack)
® Caracteristicas sensoriales del producto terminado (shack)
3.2.2 Tratamientos
En el presente proyecto investigativo se realizaron 3 tratamientos con
porcentajes que variaron entre cada uno de los ingredientes a emplear, mientras
gue los aditivos se mantienen estos se demuestran en la tabla n° 1.
En el primer tratamiento se trabajé con variables diferentes en cuanto a
concentracion de catzo (50%) y harina de trigo (15%) para la elaboracion del snack.
En el segundo tratamiento se empled concentraciones de catzo (55%) y harina
de trigo (10%) para el producto terminado.
En el tercer tratamiento se utiliz6 concentraciones diferentes en cuanto a 2
ingredientes; catzo (45%) y harina de trigo (17%) para la elaboraciéon del snack

mediante 3 medidas cambiantes.
Tabla 4. Descripcion de los tratamientos a utilizarse

T1 T2 T3
Ingredientes

g % g % g %

Catzo blanco 500 50 550 55 450 45



Harina de trigo 150 15
Ajo en polvo 2 0,2
Cebollaroja 20 2
Cebolla blanca 20 2
Sal 8 0,8

Grasa (industrial de cerdo) 300 30
Total 1000 100

100 10
2 0,2
20 2
20 2

8 0,8
300 30
1000 100

200

2

20

20

8

300
1000

48

20

0.2

0,8

30
100

Tratamientos a utilizar para la elaboracién del snack de catzo blanco

Lamilla, 2020
3.2.3 Recoleccion de datos

3.2.3.1 Recursos

Los recursos que se emplearon para el presente proyecto investigativo se

describen a continuacion tales como recursos bibliograficos, materiales y equipos.

3.2.3.1.1 Recursos bibliogréaficos
® Articulos cientificos.

®* Documentos de sitio web.

* Biblioteca virtual aportada por la Universidad Agraria del Ecuador.

® Atrticulos de revista.

* Repositorios digitales.
3.2.3.1.2 Materiales

® Muestras

® Crisoles (grafito, porcelana)



Bateria digestora y matraces kjeldahl

Cajas Petri (sin division, estéril, 100x15 mm)

Tubos de ensayo (vidrio, 10 ml)

Contador de colonias

Gradilla (plastico)

Erlenmeyer (vidrio, 250 ml, cuello cilindrico y base plana)
Frascos de boca ancha (vidrio)

Pipetas seroldgicas (vidrio, 10 ml)

3.2.3.1.3 Reactivos

Acido sulfarico concentrado (97.5 %)
Solucién de hidroxido sédico (50%)
Acido bérico con indicador (1-4%)
Acido clorhidrico (25%)

Acetona

Zelite

Iso-octanol

Eter de petroleo

Agar sal-levadura de Davis

Agua petonada (0,1 %)

3.2.3.1.4 Ingredientes

Catzos blancos (Platycoelia lutescens)
Agua (potable y purificada)

Harina de trigo (refinada)

Harina de maiz (refinada)

Sal (cloruro sadico)

49
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Cebolla blanca (picadas en cuadros)
Manteca de cerdo (industrial)

Maiz (tostado)

3.2.3.1.5 Equipos

Aparato kjeldahl (modelo GL-44, destilacion y valoracion)
Estufa de desecacion (IDL.AI36, desecacion y esterilizacion)
Balanza de precision (Highland, sensibilidad 0,1 mg)

Mufla de incineracion (Felisa, FE-340)

Desecador (COLE-PARMER, TE-3950)

Catalizador (HANGAR-1)

Equipo FiberTec (FT 122)

Extractor Soxhlet (Vidrio, 500 ml Pyrex, corning 3840-L)
Bafio maria (Isolab, Alemania, capacidad 11L)

Incubador regulable (25 °C a 60° C)

Autoclave (Vertical, digital AV — 50 PLUS)

Refrigeradora (PHC, rango de T° 2C°-14C°, para las muestras y medios
de cultivo)

Congelador (PHC, -15°C a 20°C) pH

metro (metrohm, PCE-PH20)

3.2.3.2 Métodos y técnicas

3.2.3.2.1 Diagrama de flujo para la elaboracion del snack a base de catzo blanco
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Figura 2. Elaboracion del snack a base de catzo blanco

Lamilla, 2020
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1 noche

2 horas

Ajo, cebolla coloraday
sal

5 min
160 °C

Fundas de polietileno
(baja densidad)

Etiquetas

20-25°C

3.2.3.2.2 Descripcion del diagrama de flujo para la elaboracién del snack a base

de catzo blanco
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Recoleccion

Consiste en obtener materias primas en este caso seria el catzo blanco
haciéndolo de manera manual el cual va a ser usado como fuente base de la
elaboracion del snack.
Recepcidn

Se recepta la materia prima en un Optimo estado higiénico mediante una
manipulacion adecuada.
Seleccion

Se emplea mediante la separacion de la materia prima 6ptima a emplearse para
luego pasar al proceso de elaboracion.
Reposo

En este paso se deja la materia prima por una noche entera, en un espacio
inocuo Y libre de contaminacién afiadiendo harina de trigo o de maiz
acompafandola de cebolla blanca.
Limpieza

Se efectia mediante el desprendimiento de alas, patas y élitros que contenga la
materia prima.
Desinfeccion

La materia prima pasa a ser remojada con agua y sal para durante 2 horas para
que esté totalmente lista para su procesamiento.
Secado

Retirar el agua con sal haciendo uso de un papel absorbente y aire caliente para

garantizar un secado 6ptimo.
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Condimentacion

Radica en afadir especias esenciales en la elaboracion del producto, tales
como; cebolla roja o colorada, sal y ajo en proporciones establecidas.
Coccion

Se ejecuta mediante el empleo de grasa animal industrial (grasa de cerdo), para
dar un mejor sabor al producto, llevandolo a temperaturas de 160 °C al cabo de 5
minutos y asi garantizar una coccioén adecuada.
Escurrido

Se manejara mediante el uso de un tamiz para filtrar la grasa procedente de la
coccion de la materia prima.
Empaque

Se lo va a empacar empleando bolsas de polietileno de baja densidad para
proteger y preservar el producto de contaminantes externos y se lo realiza en
temperaturas de 121°C - 160°C
Etiquetado

Consiste en dar informaciéon o describir el contenido del producto que estara
dirigido al consumidor.
Almacenado

Se fundamenta en la conservacion del producto terminado en un lugar limpio
libre de contaminaciones y posibles plagas manteniendo sus propiedades
organolépticas, nutricionales y sanitarias en un lugar, se lo ejecuta a temperatura

ambiente.

3.2.3.2.3 Diagrama de flujo correspondiente a analisis fisicoquimicos vy

microbiolégicos implementados en la muestra de snack del catzo blanco
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Recepcion de muestras
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interpretacion de
resultados

Figura 3. Analisis fisicoquimicos y microbiologicos

Lamilla, 2020

3.2.3.2.4 Descripcion del diagrama de flujo para la determinacion del valor

nutricional en cuanto el catzo industrializado
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Recepcion de muestras
Se recepta las muestras que estén en estado 6ptimo para sus respectivos

andlisis.
Seleccion

Se procede a la toma de muestras de cada tratamiento para analizarlas en
laboratorio.
Andlisis

Una vez seleccionada las muestras se procede a realizar los analisis
correspondientes para la determinacién del valor nutricional y microbiolégico.
Tratamiento

Se realiza por medios higiénicos para que los analisis se den en un ambiente
adecuado y no tenga algun tipo de contaminante.
Aplicacion de la técnica

Se aplica la técnica recomendada por el laboratorio para cada analisis a realizar
en cada tratamiento implementado.
Secado

Se determina la humedad en las muestras mediante la aplicacion de
temperaturas altas basada en el método AOAC usando un horno a temperatura de
135 °C durante 2 horas haciendo empleo de un plato de aluminio para luego

transportarlo a un desecador.
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Incineracién

Consiste en el andlisis de cenizas haciendo empleo del método AOAC 94205
mediante temperaturas muy rigurosas de 600 °C utilizando una mufla por 2 horas
aproximadamente.
Andlisis Kjeldahl

Se lo realiza para determinar la proteina presente en la muestra por medio del
método AOAC 98413 este se lo hace mediante el proceso de gravimetria, que
conlleva un procedimiento de mineralizacion, el cual se realizara por mezcla en
ebullicién de acido sulfurico y sal de sulfato a temperaturas de digestion superiores
a 400 °C.
Extraccién de lipidos con solventes

Se implementa el método de Folch modificado para la determinaciéon de lipidos
gue se encuentren en las muestras a analizar se le agrega la mezcla cloroformo:
metanol.
Extractos libres

Se realiza por medio de modificacion soxhlet de la solucién de fehling este
método es denominado AOAC 9746 el cual sirve para la determinacion de
carbohidratos que se encuentran en las muestras.
Interpretacion de resultados

Este paso se basa en la comparacion de los resultados obtenidos en razon a los

diferentes tratamientos y diferenciar entre ellos cual seria el mejor.

3.2.3.2.5 Andlisis sensorial
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Para cumplir con lo planteado se utilizara una evaluacion sensorial conformado
por 30 personas no entrenadas, estudiantes de la Universidad Agraria Del Ecuador,
los cuales estaran en una edad promedio de (18-30 afios), mediante el uso de una
tabla hedodnica de 5 puntos, (ver anexo # 1) la cual permitird definir que tratamiento
es el de mejor preferencia, en donde, 1 serd la puntuacion de menor aceptacion y
5 sera la puntuacion de mayor aceptacion para el producto a realizar.

3.2.3.2.6 Determinacion de humedad en el snack de catzo blanco por medio de

gravimetria utilizando el método AOAC 930.15

Para la determinacién se pesa una muestra de 2 gramos en un plato de aluminio
con una cubierta, se seca en un horno a 135 + 2 ° C por 2 horas. El plato se cubre
antes de retirarlo del horno y luego se transporta a un desecador. Luego se enfria
antes de tomar la masa final (Association Of Analytical Chemists, 2005).

3.2.3.2.7 Determinacion de grasa presente en el snack de catzo blanco mediante

gravimetria por el método de Folch modificado

Es una técnica aplicada a muestras con razonables cantidades de agua.

Procedimiento:

®* Pesar las muestras y agregarle cloroformo continuamente mezclando.

Se filtra la muestra con vacio para luego pasarla a una ampolla de

decantacion.

Incorporar NaClz para lograr el apartamiento de fases y remover 1 min.

® Dejar descansar toda la noche en un lugar oscuro.

® Rescatar la fase inferior conteniendo cloroformo y los lipidos en balones
anticipadamente pesados.

e Volatilizar el cloroformo en un rotavapor, luego en estufa, dejar enfriar y pesar.

e Calcular el % de lipidos de la muestra (Terevinto, 2013).
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3.2.3.2.8 Determinacion de cenizas en el snack de catzo blanco mediante
gravimetria empleando el método AOAC 942.05
Es un ensayo de practica con un interés perdurable debido a la incorporacion de

los "valores de ceniza", Esta determinacion se basa en someter la muestra de
alimento a combustion entre 550 - 600° C. Asi la materia organica es oxidada y las
cenizas resultantes son consideradas la parte mineral del alimento o muestra
analizada (Association Of Analytical Chemists, 2013).
Materiales, insumos y equipos
* Balanza analitica, sensibilidad 0,1 mg.
® Crisoles o capsulas de porcelana, silice o platino.
* Desecador con deshidratante adecuado (silica gel con indicador, éxido de
calcio).
* Placa calefactora.
* Mufla regulada a 550 * 2°C.
® Material usual de laboratorio.
Procedimiento
® Generar el analisis en duplicado.
* Sila muestra contiene abundante agua pesar una cantidad que contenga de
3 a 5 g de sodlidos, mantenerla sobre un bafio de vapor hasta sequedad
aparente.
e Pesar 0,1 mg en una capsula previamente calcinada y tarada (m0) entre 2 a

5 g de muestra homogenizada (m1).
e Proceder a precalcinar previamente la muestra en placa calefactora, evitando

gue se inflame, luego colocar en la mufla e incinerar a 550 °C hasta cenizas

blancas o grisaceas.
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e Preenfriar en la mufla apagada y luego traspasar a desecador y pesar a
temperatura ambiente.

e Enfriar en desecador y pesar (m2).

3.2.3.2.9 Determinacion de proteinas mediante volumetria empleando el método

AOAC 984.13

Este método se basa en el andlisis kjeldahl que consiste en un procedimiento de
mineralizacion con soporte catalitico de material organico con una mezcla en
ebullicion de &cido sulfirico y y sal de sulfato a temperaturas de digestion
superiores a 400 ° C. (Association Of Analytical Chemists, 2012)

3.2.3.2.10 Determinacion de carbohidratos por medio de cromatografia

utilizando el método AOAC 974.06

Se lo determina empleando el método de soxhlet, el cual se basa en la extraccion
de muestras sélidas con disolventes, generalmente conocida como extraccion
sélido-liquido o lixiviacién, es un método muy utilizado en la separacion de analitos
de muestras sélidas (Association Of Analytical Chemists, 2017).

3.2.3.2.11 Determinacién de recuento estandar de placas bajo el método de

ensayo NTE INEN 1529-5

Este método se lo realiza con el fin de que un microorganismo vital presente en
una muestra de alimento, al ser inoculado en un medio nutritivo solo se reproducira
formando una colonia individual visible. Para que el conteo de las colonias sea
posible se hacen disoluciones decimales de la suspension inicial de la muestra y
se inocula el medio nutritivo de cultivo. Se incuba el inoculo a 30°C por 72 horas y
luego se cuenta el nimero de colonias formadas, este conteo sirve para calcular la
cantidad de microorganismos por gramos del alimento (INEN, 2006).

3.2.3.2.12 Determinacion de mohos acorde al método de ensayo NTE INEN
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1529-10

Este método se basa en el cultivo entre 22°C Y 25°C de las unidades
propagadoras de mohos y levaduras, utilizando la técnica de recuento en placa por
siembra en profundidad y un medio que contenga extracto de levadura, glucosa y
sales minerales (INEN, 1998).

3.2.3.2.13 Determinaciéon de Escherichia coli mediante el método de ensayo

NTE INEN 1529-7

Este método utiliza una técnica que se basa en el recuento de placas por
siembra en profundidad empleando agar violeta rojo neutro bilis y una temperatura
de incubacién de 30°C para productos refrigerados y 35°C para productos que se
mantienen a temperatura ambiente por 24 horas (INEN, 1990).

3.2.4 Anadlisis estadistico

Este trabajo conllevara a una investigacion experimental en la cual se empleara
el método DCA (disefio completamente al azar), conformado de 3 tratamientos, y
30 repeticiones por cada uno, donde las repeticiones son el panel sensorial
formado de catadores no entrenados, para obtener resultados de cual tratamiento
es el de mayor aceptacion se realizara un andlisis de media mediante la prueba de

Tukey al 5 %, ademas un analisis de varianza mediante el uso de la tabla ANOVA.

Tabla 5. Analisis de varianza utilizando la tabla ANOVA

Fuentes de variacion Grados de Libertad
Tratamientos (3-1)=2
Panelistas (30-1) = 29
Error (3-1) (30-1) =58
Total (3*30) -(1) = 89
Lamilla, 2020

4. Resultados

4.1 Caracteristicas nutricionales y microbioldgicas correspondientes a la
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materia prima

Se realiz6 la caracterizacion nutricional y microbiolégica del catzo blanco debido
a que fue utilizado como materia prima para la elaboracion de un snack nutritivo. El
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion no presenta especificaciones para el
consumo de catzo, por lo cual se investigo ciertas normativas donde se especifica
el rango minimo y maximo de los macro nutrientes en productos alimenticios, asi
como el limite maximo de microorganismos permitidos para ser considerado un
alimento inocuo.

En la tabla 6 se indica la concentracion de proteinas, grasas, carbohidratos,
cenizas y humedad.

Proteinas: La concentracion de este macro nutrientes en el catzo fue del
29.38%, siendo superior al 14% sefalado como el valor minimo de proteinas que
deben poseer los alimentos carnicos segun la NTE INEN 1338.

Grasas: La concentracion presente fue del 5.30%, esto inferior al 40% sefialado
como valor maximo en la NTE INEN 2561 para alimentos vegetales y al 55%
indicado como el limite de grasas en bocaditos de carnes, lo cual indica que el
catzo es un alimento bajo en grasas.

Cenizas: el andlisis de materia organica por medio de la determinaciéon de
cenizas indica una concentracion del 1.61%, lo cual representa la presencia de
micronutrientes en la composicion del catzo.

Humedad: la concentracién acuosa de la materia prima analizada es del

58.39%.
Carbohidratos: el andlisis de este macro nutrientes se dio por calculo de

diferencias, ya que la suma de proteinas, humedad, grasas y cenizas equivalen al
94.68%, el valor restante representa los carbohidratos, cuya concentracion es del

5.32%
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Tabla 6. Resultados bromatolégicos del analisis del catzo

Ensayos _ o
realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina % 29.38 ... AOAC 21st 920.87
Humedad % 5839 ... ISO 1026:1982
Grasa % 530 ... AOAC 21st 922.06
Carbohidratos % 532 ... Calculo
Cenizas % 161 .. AOAC 21st 923.03

Andlisis fisicoquimicos aplicados a la materia prima

Lamilla, 2020

En la tabla 7 se muestra los resultados del analisis microbiol6gico realizado en
la materia prima. Cabe recalcar que las normativas INEN sefalan que una
concentracion de <10 UFC/g equivalen a ausencia, lo cual cataloga a un alimento
como inocuo. La concentracion de E coli, es de < 10 UFC/g, en el caso de los
aerobios mesdfilos es de 1.2 x10 *UFC/g, y finalmente la presencia de mohos es
de 3.4 x 10% UFC/g, lo cual sefala que los parametros evaluados estan por debajo
del limite de contaminacion microbiolégico.

Tabla 7. Resultados microbioldgicos del analisis del catzo

Ensayos Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
realizados
E. coli UFCl/g <10 ... AOAC 21st 991.14
Aerobios mesdfilos UFC/g 1.2x10¢ ... AOAC 21st 966.23
Mohos UFCl/g 34x10% ... AOAC 21st 997.2

Analisis microbiolégicos aplicados a la materia prima

Lamilla, 2020
Para determinar la calidad nutritiva del catzo se utiliz6 como referencia la norma

INEN 1334-2 Tercera revision 2016 donde se sefiala los nutrientes obligatorios para
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considerar un alimento nutritivo. En la tabla 8 y en el anexo 2 se detallan los
resultados obtenidos.

El catzo porcada 100 gramos presento una concentracion de 5 g de grasas. A
su vez el colesterol presente en la muestra fue de 27 mg, con una concentracion
de sodio de 5g/100g con ausencia de Azucares. Ademas, la concentracion de
carbohidratos es de 5 gramos, con un total de 29 gramos de proteinas en su
composicién nutricional.

Para calcular las kilocalorias presentes en 100 gramos de catzo se recurri6 al
calculo que indica que 1 g de proteina es igual a 4 kcal; 1 gramos de carbohidratos
es igual a 4 kcal y 1 gramo de grasa es igual a 9 kcal. Por lo cual 29.38 g de
proteinas equivalen a 117.52 kcal; 5.32 g de carbohidratos representan 21.28 kcal
y 5.30 g de grasas equivalen a 47.7 kcal, lo que da un total de 186.5 kcal por cada
100 gramos de catzo (ver anexo 2).

Tabla 8. Tabla nutricional del catzo

Ensayos Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.

realizados
Humedad % 5839 ... ISO 1026:1982
Proteina % 2938 ... AOAC 21st 920.87
Cenizas % 161 ... AOAC 21st 923.03
Grasa % 530 ... AOAC 21st 922.06
Colesterol mg/100g 27.29 ... HPLC UV/VIS
Sodio mg/100g 69.89 ... AOAC 21st 985.35
Porcentaje de sodio % 0.069 ... Célculo
Cloruro de sodio % 0.00 ... Método Mohr
Carbohidratos % 532 ... Calculo
AzUcares totales % <100 ... Lane & Enyon

Analisis nutricionales aplicados a la materia prima

Lamilla, 2020
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4.2 Parametros fisicoquimicos y microbiol6gicos del producto terminado

Se analizé los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos de los 3 tratamientos
elaborados en base a los parametros de carbohidratos, proteinas, grasas,
colesterol, azucares, sodio, cenizas y humedad presentes en su composicion
nutricional. Para determinar la calidad de los 3 tratamientos evaluados se usoé
como referencias las normas INEN 2561 para bocaditos vegetales y 2562 para
bocaditos a base de carne para comparar los parametros de humedad y grasas.
En el caso de la proteina el valor de referencia seréa el especificado en la NTE INEN
1338 donde se especifica que un alimento nutritivo posee un minimo de 14% de
este macro nutriente.

4.2.1 Analisis realizados en el tratamiento 1 del snack de catzo

4.2.1.1 Analisis nutricionales

En la tabla 9 se puede observar que el tratamiento 1 del snack compuesto por
50% de catzo 15% de harina de trigo supera el limite de humedad dictado por las
normas INEN 2561 Y 2562 con su concentracion del 26.49%. En relacion a la
cantidad de proteina es superior al valor minimo expuesto en la NTE INEN 1338,
ya que se registro un valor del 18.82%.

La concentracién de grasas es inferior a la cantidad maxima sugerida por las
normas 2561 y 2562, al presentar un valor de 26.45%. Los demas parametros
analizados no son considerados en las especificaciones de las normativas para
snacks.

En el caso de las cenizas se detectd un valor del 2.03%, con una cantidad de
27.74 mg/100g de colesterol y una concentracion de sodio del 051% y cloruro de

sodio con el 0.71%. en el caso de la presencia de Azucares, culminado con la
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cuantificacion de carbohidratos por el método de célculo de diferencia dando un
valor del 26.21% (ver anexo 3).

Tabla 9.Resultados bromatolégicos del analisis del tratamiento 1

Requisitos
NTE INEN NTE INEN
2561 2562

Humedad % 26.49 Max 5% Max 5%
Proteina % 1882 ... L
Cenizas % 203 Ll
Grasa % 26.45 Max 40% Max 55%
Colesterol mg/100g 2774 L
Sodio mg/100g 50889 ... Ll
Porcentaje de sodio % o5 . Ll
Cloruro de sodio % o1 . Ll
Carbohidratos % 2621 .
Azucares totales % 267 L

Analisis fisicos quimicos aplicados al tratamiento 1

Ensayos realizados Unidad Resultado

Lamilla, 2020
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Para evaluar la calidad nutricional del tratamiento 1 se calculé el aporte cal6rico
por cada 100 gramos de porcién comestible a partir de su contenido de grasas,
proteinas y carbohidratos, tal como se muestra en la tabla 10.

Tabla 10. Calorias en el tratamiento 1

Parametros Concentracion Valor calorico Resultado
Grasas 26.45¢g 9 kcallg 238.05 kcal
Proteinas 18.82 g 4kcallg 75.28 kcal
Carbohidratos 26.21¢g 4kcallg 104.84 kcal
Calculo del aporte caldrico por cada 100 gramos
Lamilla, 2020

La suma de calorias presentes en el tratamiento 1 es 418.87 kcal (420 kcal) tal
como se registra en el anexo 3.

4.2.1.2 Analisis microbioldgicos

El tratamiento 1 del snack de catzo fue evaluado en los parametros de E. coli,
aerobios mesofilos y mohos dando como resultados valores inferiores a los 10
UFC/g lo cual equivale a ausencia de contaminacién bacteriana, tal como se
muestra en la tabla 11.

Tabla 11. Resultados microbioldgicos del tratamiento 1
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.

E. coli UFCl/g <10 ... AOAC 21st 991.14
Aerobios mesdfilos UFC/lg 1.4x10% ... AOAC 21st 966.23
Mohos UFC/g <10 ... AOAC 21st 997.2

Analisis microbioldgicos aplicados al tratamiento 1

Lamilla, 2020
4.2.2 Analisis realizados en el tratamiento 2 del snack de catzo
4.2.2.1 Analisis nutricionales
En la tabla 12, se puede observar que el tratamiento 2 conformado por 55 % de

catzo y 10% de harina de trigo registra una humedad del 31.31%, lo cual es superior
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al limite de humedad dictado por las normas INEN 2561 Y 2562. En relacién a la
cantidad de proteina es superior al valor minimo expuesto en la NTE INEN 1338,
ya que se registro un valor del 19.25%.

La concentracion de grasas del tratamiento 2 es del 22.38%, lo cual es inferior
al limite maximo para snacks segun las normas 2561 y 2562. Los demas
parametros evaluados en este tratamiento no se detallan en las normativas para
shacks, pero forman parte del grupo de nutrientes que se deben detallar en una
tabla nutricional.

El andlisis de cenizas presento un valor del 1.96%, acompafiado de una
concentracion de colesterol de 36.72 mg/100g y una concentracion de sodio del
0.51% vy cloruro de sodio con el 0.64%. Al evaluar la presencia de azucares se
identificé la presencia del 3.08% en su composicion, culminado con la
cuantificacion de carbohidratos por el método de célculo de diferencia dando un
valor del 25.10% (ver anexo 4).

Tabla 12.Resultados bromatolégicos del analisis del tratamiento 2

Requisitos
Ensayos Unidad Resultado

realizados NTE INEN NTE INEN

2561 2562
Humedad % 31.31 Max 5% Max 5%
Proteina % 1925 L Ll
Cenizas % 196 ... Ll
Grasa % 22.38 Max 40% Max 55%
Colesterol mg/100g 36.72 ... L.
Sodio mg/100g 50957 ... L
Porcentaje de sodio % o5, . Ll
Cloruro de sodio % oe4 ... Ll

Carbohidratos % 2510 ...l
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AzUcares totales % 3.08 ...

Andlisis fisico quimicos aplicados al tratamiento 2

Lamilla, 2020

Se determiné el aporte caldrico del tratamiento 2, mediante el calcul6 de sus
calorias por cada 100 gramos de porcién comestible a partir de su contenido de
grasas, proteinas y carbohidratos, tal como se muestra en la tabla 13.

Tabla 13. Calorias en el tratamiento 2

Parametros Concentracion Valor calérico Resultado
Grasas 22.38 ¢ 9 kcallg 201.42 kcal
Proteinas 19.25¢ 4kcallg 77 kcal
Carbohidratos 25.10g 4kcallg 100.4 kcal

Calculo del aporte caldrico por cada 100 gramos
Lamilla, 2020

La suma de calorias presentes en el tratamiento 2 es 378.82 kcal (380 kcal) tal
como se registra en el anexo 4.

4.2.2.2 Analisis microbioldgicos

El tratamiento 2 del snack de catzo fue evaluado en los parametros de E. coli,
aerobios mesofilos y mohos dando como resultados valores inferiores a los 10
UFC/g lo cual equivale a ausencia de contaminacién bacteriana, tal como se
muestra en la tabla 14.

Tabla 14. Resultados microbiologicos del tratamiento 2
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.

E. coli UFC/g <10 ... AOAC 21st 991.14
Aerobios mesofilos UFC/lg 4.0x103% ... AOAC 21st 966.23
Mohos UFC/lg 1.0x10° ... AOAC 21st 997.2
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Analisis microbiolégicos aplicados al tratamiento 2

Lamilla, 2020

4.2.3 Anélisis realizados en el tratamiento 3 del snack de catzo

4.2.3.1 Analisis nutricionales

En la tabla 15, se detalla los resultados del andlisis nutricional aplicado al
tratamiento 3 del snack compuesto por 45% de catzo y 20% de harina de trigo. Los
datos indican que la muestra posee una humedad de 25.71%, lo cual excede el
limite para este parametro segun las normas INEN 2561 Y 2562. En relacion a la
cantidad de proteina es superior al valor minimo expuesto en la NTE INEN 1338,
ya que se registro un valor del 17.92%.

El contenido de grasas en el tratamiento es del 35.12%, lo cual es inferior a la
cantidad méxima sugerida por las normas 2561 y 2562. Los demas parametros
evaluados en este tratamiento no se detallan en las normativas para snacks, pero
forman parte del grupo de nutrientes que se deben detallar en una tabla nutricional.
En el caso de las cenizas se detect6 un valor del 1.51%, con una cantidad de 33.85
mg/100g de colesterol y una concentracion de sodio del 0.32% y cloruro de sodio
con el 0.34%. el analisis de azucares totales registro una concentracion del 3.72%,
para finalmente definir la cantidad de carbohidratos por medio de calculo de
diferencia, dando un valor del 19.76% (ver anexo 5).

Tabla 15.Resultados bromatolodgicos del analisis del tratamiento 3

Requisitos
NTE INEN 2561 NTE INEN
2562
Humedad % 25.71 Max 5% Max 5%

Proteina % i7e%0 ... L.
Cenizas % 151 .. .
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Grasa % 35.12 Max 40% Max 55%
Colesterol mg/100g 3386 Ll
Sodio mg/100g 32128 .. L
Porcentaje de sodio % 032 ..
Cloruro de sodio % 034 L
Carbohidratos % 19.76 .. L
Azucares totales % 372 Ll

Andlisis fisico quimicos aplicados al tratamiento 3

Ensayos realizados Unidad Resultado

Lamilla, 2020

Para evaluar la calidad nutricional del tratamiento 3 se calculé el aporte calérico
por cada 100 gramos de porcion comestible a partir de su contenido de grasas,
proteinas y carbohidratos, tal como se muestra en la tabla 16.

Tabla 16. Calorias en el tratamiento 3

Parametros Concentracion Valor calorico Resultado
Grasas 35.12 ¢ 9 kcallg 238.05 kcal
Proteinas 17.90g 4kcallg 75.28 kcal
Carbohidratos 19.76 g 4kcallg 104.84 kcal

Calculo del aporte caldrico por cada 100 gramos
Lamilla, 2020
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La suma de calorias presentes en el tratamiento 1 es 466.72 kcal (470 kcal) tal
como se registra en el anexo 5.

4.2.3.2 Analisis microbioldgicos

El analisis microbiolégico del tratamiento 3 del snack de catzo presento
resultados que se encuentran por debajo de los 10 UFC/g, lo cual se detalla como
el limite maximo permitido para la presencia de E. coli, aerobios mesofilos y mohos
en alimentos de consumo humano, tal como se muestra en la tabla 17.

Tabla 17. Resultados microbioldgicos del tratamiento 3
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.

E. coli UFC/g <10 ... AOAC 21st 991.14
Aerobios mesofilos UFC/lg 8.1x10°> ... AOAC 21st 966.23
Mohos UFC/g <10 ... AOAC 21st 997.2

Analisis microbioldgicos aplicados al tratamiento 3

Lamilla, 2020

4.2.4 Comparacion de la calidad nutricional de los 3 tratamientos

Al analizar la composicién nutricional de los 3 tratamientos de catzo en donde
se utilizaron ingredientes como harina de trigo, ajo en polvo, cebolla roja, cebolla
blanca, sal en diferentes proporciones, se puede acotar que los resultados
obtenidos son inferiores a la calidad nutricional del catzo sin procesar, sin embargo,
el aporte cal6rico es superior en los tratamientos de snhacks a diferencia de la
materia prima, tal como se puede observar en la tabla 18.

Tabla 18. Evaluacion de la calidad nutricional de los 3 tratamientos

Ensayos realizados Unidad Catzo Tratamientos

T1 T2 T3
Energia Kcal 190 420 380 470
Humedad % 58.39 26.49 31.31 25.71

Proteina % 29.38 18.82 19.25 17.90
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Grasas % 5.30 26.45 22.38 35.12
Carbohidratos % 5.32 26.21 25.10 19.76
Cenizas % 1.61 2.03 1.96 151
Colesterol mg/100g 27.29 27.74 36.72 33.85
Sodio mg/100g 69.89 508.89 509.57 321.28
Porcentaje de sodio % 0.069 0.51 0.51 0.32
Cloruro de sodio % 0.00 0.71 0.64 0.34
Azlcares totales % <1.00 2.67 3.08 3.72

Comparacion de la calidad nutricional de los 3 tratamientos elaborados
Lamilla, 2020
Al comparar Unicamente los tres tratamientos entre si, se puede sefialar que el

contenido de proteinas de tratamiento 2 en donde se utilizé la mayor cantidad de
catzo es superior a la de los tratamientos 1 y 3, en donde se utiliz6 menos catzo y
mayor cantidad de harina de trigo.

A su vez el contenido de grasas totales es menor en el tratamiento 2, siendo mas
saludable que las muestras 1 y 3. Cabe sefalar que las 3 muestras de snhacks
generan grandes cantidades de carbohidratos en relacion al catzo en su estado
natural, debido al uso de la harina de trigo, siendo inferior su contenido en el
tratamiento 3. En el caso del colesterol, sodio y azlcares en las 3 muestras se
detectd un aumento de estos parametros en relacién al catzo sin procesar; esto es
debido al uso de ingredientes como la grasa de cerdo, harina de trigo y la sal, sin
embargo, las concentraciones son relativamente bajas sin afectar la calidad
nutricional del alimento.

4.3 Aceptacion sensorial del producto terminado

Los tres tratamientos del snack de catzo fueron evaluados mediante un panel
sensorial confirmado por 30 personas, en donde mediante el uso de una escala
hedonica se calificaron los parametros del olor, color, sabor y textura. Los datos

obtenidos fueron ordenadas en tablas (ver anexo 6), para posteriormente realizar
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un andlisis de varianza (ver anexo 7) para elegir el tratamiento con las mejores
caracteristicas sensoriales.

Entre los datos resultantes del analisis de varianza, se tomo6 en cuenta el nivel
de significancia (p-valor), el cual, al ser menor de 0.05 indica que al menos una de
las muestras es diferente a las demas en el parametro evaluado. Adicionalmente
se consideré las medias estadisticas para elegir el tratamiento de a mayor
preferencia sensorial.

4.3.1 Evaluacién sensorial del olor

En la tabla 19, se indica que el tratamiento 3 obtuvo la mayor calificacién en
relacion al olor con una media 4.20, lo cual esta cercano al nivel méximo de
calificacién de la escala hedonica, en segundo lugar, esta el tratamiento2 con una
media de 3.40, culminado con el tratamiento 1 cuya media es de 3.03.

El analisis de varianza presento como resultado un nivel de significancia de
0.0001, lo cual indica diferencias significativas en al menos 1 de las 3 muestras. En
el caso del tratamiento 1 y 2 ambos tienen similitudes tal como se observa en la
columna de del error experimental (E.E) siendo el tratamiento 3 el que presentan
diferencias significativas.

Tabla 19. Andlisis de varianza del olor

Tratamientos Media N E.E.
Tratamiento 1 3,03 30 0.19B
Tratamiento 2 3,40 30 0.19B
Tratamiento 3 4,20 30 0.19 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05) Lamilla,
2020

En la figura 4, se observa el mayor grado de preferencia sensorial del tratamiento

3 en relacion a los demas tratamientos evaluados por el panel sensorial.
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Figura 4. Comparacion de promedios en la evaluacién del olor

Lamilla, 2020
4.3.2 Evaluacion sensorial del color

En la tabla 20, se indica que el tratamiento 3 obtuvo la preferencia en la

valoracion del color con una media 3.60, lo cual indica que gusta moderadamente

segun la escala heddnica, en segundo lugar, esta el tratamiento 2 con una media

de 2.97, culminado con el tratamiento 1 cuya media es de 2.57.

El analisis de varianza presento como resultado un nivel de significancia de

0.0019, lo cual indica diferencias significativas en al menos 1 de las 3 muestras. En

el caso del tratamiento 1 y 2 ambos tienen similitudes tal como se observa en la

columna de del error experimental (E.E) siendo el tratamiento 3 el que presentan

diferencias significativas

Tabla 20. Anédlisis de varianza del color

Tratamientos Media N E.E.
Tratamiento 1 2,57 30 0.20B
Tratamiento 2 2,97 30 0.20B
Tratamiento 3 3,60 30 0.20 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05) Lamilla,

2020
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En la figura 5, se indica que el color del tratamiento 3 obtuvo el mayor grado de

preferencia en relacion a los demas tratamientos evaluados por el panel sensorial.

4,00
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2,57
2,50
2,00 mTi
T2
1,50 T3
1,00
0,50
0,00
Ti T2 T3
= COLOR 2,57 2,97 3,60

Figura 5. Comparaciéon de promedios en la evaluacién del color
Lamilla, 2020

4.3.3 Evaluacion sensorial del sabor

En la tabla 21, se indica que el tratamiento 3 obtuvo la mayor calificacion en
relacion con el sabor con una media 3.97, lo cual indica que la muestra gusta
moderadamente segun la escala hedodnica, en segundo lugar, esta el tratamiento 2
con una media de 3.03, culminado con el tratamiento 1 cuya media es de 2.73.

El analisis de varianza presento como resultado un nivel de significancia de <
0.0001, lo cual indica diferencias significativas en al menos 1 de las 3 muestras. En
el caso del tratamiento 1 y 2 ambos tienen similitudes tal como se observa en la
columna de del error experimental (E.E) siendo el tratamiento 3 el que presentan

diferencias significativas

Tabla 21. Analisis de varianza del sabor

Tratamientos Media N E.E.
Tratamiento 1 2,73 30 0.19B
Tratamiento 2 3,03 30 0.19B
Tratamiento 3 3,97 30 0.19 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05) Lamilla,
2020
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En la figura 5, se indica que el sabor del tratamiento 3 obtuvo el mayor grado de

preferencia en relacion a los demas tratamientos evaluados por el panel sensorial.
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Figura 6. Comparacion de promedios en la evaluacion del sabor
Lamilla, 2020

4.3.4 Evaluacion sensorial de la textura

En la tabla 22, se indica que el tratamiento 3 obtuvo la preferencia en la
valoracion del color con una media 4.07, lo cual indica que gusta mucho segun la
escala hedonica, en segundo lugar, esta el tratamiento 2 con una media de 3.17,
culminado con el tratamiento 1 cuya media es de 2.90.

El andlisis de varianza presento como resultado un nivel de significancia de
0.00007, lo cual indica diferencias significativas en al menos 1 de las 3 muestras.
En el caso del tratamiento 1 y 2 ambos tienen similitudes tal como se observa en
la columna de del error experimental (E.E) siendo el tratamiento 3 el que presentan

diferencias significativas

Tabla 22. Andlisis de varianza de la textura

Tratamientos Media N E.E.
Tratamiento 1 2,90 30 0.22B
Tratamiento 2 3,17 30 0.22B
Tratamiento 3 4,07 30 0.22 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05) Lamilla,
2020
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La preferencia en la textura del tratamiento 3, en relacion con los tratamientos 1 y

2 se puede observar en la figura 7
TEXTURA

450
4,07
4,00

3.50 317
3.00
2,50

2,00 2

1,50 T3
1,00

0,50

0,00
T1 T2 T3
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Figura 7. Comparacion de promedios en la evaluacion de la textura
Lamilla, 2020

4.3.5 Eleccion del tratamiento con mejores caracteristicas sensoriales

Segun se observa en la tabla 23, el tratamiento 3 conformado por 45% de catzo
y 20% de harina de trigo presento el mayor grado de preferencia en los parametros
del olor, color, sabor y textura.

Para evaluar el grado de aceptacién general de las muestras se obtuvo el
promedio global por cada tratamiento, detallando que el tratamiento 1y 2 se ubica
en la calificacion de (no me gusta, ni me disgusta) segun la escala hedonica y el
tratamiento 3 considerado como el de mayor preferencia sensorial se cataloga en
el nivel de me gusta moderadamente segun la calificacion de la escala heddnica

(ver anexo 1).

Tabla 23. Eleccién del tratamiento de mayor aceptabilidad

Tratamientos Olor Color Sabor Textura Promedio

T1 3,03 2,57 2,73 2,90 2,81



78

T2 3,40 2,97 3,03 3,17 3,14

T3 4,20 3,60 3,97 4,07 3,96

Comparacion de las medias estadistica
Lamilla, 2020

5. Discusion

Se realiz0 la caracterizacion nutricional del catzo blanco para ser utilizado como
materia prima para la elaboracion de alimentos. El catzo blanco por cada 100
gramos aporta un total de 120 kcal, lo cual proviene de su concentracion de 5 g de
grasas, 5 gramos de carbohidratos y 29 gramos de proteinas. A su vez el colesterol
presente en la muestra fue de 27 mg, con una concentracion de sodio de 5g/100g
con ausencia de azucares.

En estudios similares Sancho (2012), mediante su tema propuesto sobre,
Rhynchophorus palmarum (coledptera; curculionidae) en la amazonia menciona los
aspectos mas relevantes de la entomofagia y el valor nutritivo de los insectos, ya
gue conforman una gran parte de la alimentacion indigena ya que poseen un alto
valor nutricional. En relacion a lo mencionado por el autor se concuerda que el uso
de insectos como alternativa gastronémica proporciona una fuente de alimentos
con una alta calidad nutricional. Ademas, Poma (2014), evalud la calidad de las
proteinas presentes en las larvas de Rhynchophorus palmarum L. (Coleoptera
curculionidae), obteniendo como resultado que las concentraciones de

nutrimentos, lipidos y proteinas fueron altas por lo que lo hace una buena fuente
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alimenticia. En relacion con lo mencionado por Poma, se concuerda que se puede
aprovechar el uso del catzo como sustituto y complemento proteinico en la
elaboracion de productos alimenticios.

Como parte de la caracterizacion del catzo blanco se realizaron analisis
microbiolégicos dando como resultado que la concentracion de E coli en la muestra,
es de < 10 UFC/g, en el caso de los aerobios mesofilos es de 1.2 x10 SUFC/g, y
finalmente la presencia de mohos es de 3.4 x 103 UFC/g. el resultado final indica
gue el catzo blanco cumple con los limites de contaminacion

microbiolégico que sefalan que ningun microorganismo debe superar los 10
UFC/g. En estudios relacionados al consumo de insectos Quitral y Bunger (2015),
mencionan que la industrializacion de alimentos representa el accionar de técnicas
especializadas que ayudan a darle un valor agregado que cumpla con elementos
comerciales, nutricionales y sanitarios para que puedan estar a la disposicion del
consumidor que busca solventar una necesidad con relacion a la alimentacion. En
relacion a lo acotado por Quitral y Bunger (2015) se requiere que las materias
primas como los insectos se caractericen microbiol6égicamente para ser
consideradas inocuas, para evitar algun tipo de enfermedad. Ademas Del Toro
(2014) acota que, en lo referente a la industrializacién de los alimentos, se debe
gestar operaciones de conservacion que extienden el tiempo de vida, teniendo la
finalidad de buscar inhibidores para la proliferacion de bacterias que eviten el
deterioro de los alimentos y sean causa de enfermedades alimenticias (ETA). En
base a lo mencionado por Del Toro se debe tener en cuenta que ademas del
contenido nutricional, se debe priorizar la inocuidad de la materia prima ya que de
esta forma se evitara la gestacion de enfermedades trasmitidas por alimentos y se

puede prolongar su vida comercial.
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Se llevo a cabo la elaboracion de 3 tratamientos de snacks de catzo en las
siguientes proporciones de 50% en el tratamimentol; 55% en el tratamiento 2 y
45% en el tratamiento 3, con la incorporacion de ingredientes como harina de trigo,
ajo en polvo, cebolla roja, cebolla blanca, sal en diferentes proporciones. Las 3
muestras fueron evaluadas en su calidad nutricional dando como resultado que la
concentracion de proteina supera el 17% en las 3 muestras. Cabe sefialar que las
3 muestras de shacks generan grandes cantidades de carbohidratos y grasas en
relacion a la materia prima en su estado previo a procesarse. En el caso del
colesterol, sodio y azucares en las 3 muestras de snacks las concentraciones son
relativamente bajas sin afectar la calidad nutricional del alimento. Manifiesta
Losada (2018), en base a su texto, desarrollo de un snack de pan incorporando
harina de Alphitobius diaperinus, que los insectos pueden ser comestibles ya que
poseen una fuente importante de proteinas. El autor uso porcentajes de 2,5 %
hasta 12 %, en donde las muestras con 5 % de harina presento el contenido mas
alto de proteinas. En base a este resultado se acota que el uso de insecto para el
desarrollo de alimentos nutritivos no debe limitarse al uso de productos derivados
como la harina, debido a que al usarse como materia prima se puede aprovechar
todas sus cualidades nutricionales. Ademas, Poma, (2014), menciona que,
respecto al tema, evaluacién de la calidad de las proteinas de larvas de
Rhynchophorus palmarum L., son una buena fuente alimenticia que se puede
aprovechar mediante su consumo a la vez que puede servir como sustituto y
complemento de fuentes proteicas convencionales. En relacion a lo acotado por
Poma (2014) se ratifica el aporte proteico del catzo por lo cual puede ser catalogado

como un alimento proteico.
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La eleccién del tratamiento del snack de catzo con las mejores caracteristicas
organolépticas permitié conocer que el olor de las 3 muestras tuvo un alto grado de
aceptacion en los tratamientos, sin embargo, la textura, color y sabor no obtuvieron
bunas calificaciones en el tratamiento 1 y 2 a diferencia de las obtenidas en el
tratamiento 3, lo cual permite sefiala que las cantidades o proporciones de los
demas ingredientes usados repercute en la aceptabilidad del producto final. Segun
Patrimonio (2016) los catzos blancos desde tiempo ancestrales se los consume
cocidos o tostados, en grasa de cerdo, se empapa de harina de trigo para disminuir
su amargor, al pasar una noche se le agrega las especias correspondientes y
estara listo para su coccion, este alimento se acompafia de maiz tostado. En
relacion con lo acotado por Patrimonio (2016) cabe mencionar que el uso de harina
es una opcion que ayuda a reducir el sabor amargo y la textura del catzo, que
pueden llegar a ser desagradables para ciertos tipos de paladares, por lo cual no
se debe descartar su uso. Ademas, Alfonso (2012) mediante su proyecto
denominado, El catzo o adulto del gusano blanco de la papa y alternativa de
manejo. Guia de aprendizaje para pequefios agricultores, menciona que las
muestras de catzo procesadas con mayor cantidad de harina de maiz generan el
mayor grado de aceptacion sin reducir su calidad nutricional. En relacion a este
argumento cabe mencionar que el tratamiento de mayor preferencia sensorial
posee la mayor cantidad de harina en relacion a los tratamientos 1 y 2, lo cual
ratifica el beneficio de utilizar este ingrediente para obtener una mayor aceptacion

comercial.
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6. Conclusiones

El desarrollo de la investigacion permitié obtener las siguientes conclusiones.

La caracterizacion nutricional del catzo indica que por cada 100 gramos se
obtiene un total de 120 kcal, lo cual proviene de su concentracién de 5 g de grasas,
5 gramos de carbohidratos y 29 gramos de proteinas. Ademas, como parte de su
contenido nutricional el catzo aporta 27 mg de colesterol y una concentracion de
sodio de 5g/100g, con 58.39% de humedad y total ausencia de azucares. De
manera conjunta en el analisis microbiologico se determiné que la muestra de catzo
cumple con los limites maximos permitidos en los pardmetros de E coli, aerobios
mesofilos y mohos, lo que permite concluir, comparando con la horma INEN 2561
y la norma INEN 2562 respectivamente, en las cuales se especifican los limites
maximos y minimos permitidos en productos industrializados como snack, que el
uso de catzo blanco como alternativa gastronémica proporciona una fuente de
alimentos inocuos con una alta calidad nutricional,

Se realizaron 3 tratamientos de snacks de catzo blanco incorporando harina de
trigo, ajo, cebolla roja, cebolla blanca, sal y grasa de cerdo. En los resultados
obtenidos se indica que el nivel de proteina de las 3 muestras supera el 17%,
generando grandes cantidades de carbohidratos en el tratamiento 1 con el del
26.21%, en el tratamiento 2 fue del 25.10% y en el tratamiento 3 fue del 19.76%
con concentraciones de grasas que oscilan del 22 al 35%, estos mismos
comparandolos con las normas INEN 2561 y 2562 muestran resultados favorables,
ya que estan dentro de lo permitido, aunque no existe una norma especifica para
este tipo de producto industrializado. En el caso del colesterol, sodio y azlcares en
las 3 muestras de snacks las concentraciones son relativamente bajas sin afectar

la calidad nutricional del alimento. Sin embargo, al comparar los resultados de la



83

calidad nutricional del snack con relacion al catzo blanco sin procesar, se puede
concluir que la transformacion del catzo blanco en un snack frito altera las
concentraciones de los nutrientes debido a que proteina disminuye y las grasas y
carbohidratos aumentan en el producto final.

La eleccion del tratamiento de mayor aceptabilidad se realizé por medio de panel
sensorial y una escala heddnica de 5 niveles. Siendo la calificacion de 5 la de mayor
aceptacion. El tratamiento 3 conformado por 45% de catzo y 20% de harina de
trigo, 0.2% de ajo, 2% de cebolla roja, 2% de cebolla blanca, 0.8% de sal y 30% de
grasa, presento el mayor grado de preferencia en los pardmetros evaluados con
medias de 4.20 en el olor, 3.60 en el color, 3.97 en el sabor y de 4.07 en la textura.
Cabe recalcar, que todos los parametros evaluados solo alcanzaron el cuarto nivel
de calificacion, lo que equivale a que el snack en su tratamiento 3 tan solo gusta
moderadamente, concluyendo que la formulacién puede ser mejorada para el

desarrollo de un alimento con mayores niveles de aceptacion.

7. Recomendaciones

El andlisis de las conclusiones permiti6 desarrollar las siguientes
recomendaciones.

El uso de catzo blanco como opcién gastronémica permite contar con una opcién
nutricional para la obtencién de alimentos enriquecidos con proteinas, y bajo nivel
de sodio y colesterol.

Al someter al catzo blanco a procesos de fritura se debe controlar la temperatura
del aceite y el tiempo de exposicion, debido a que la grasa se puede incorporar al
alimento alterando la composicion nutricional del alimento, generando alimentos

grasosos.
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Para mejorar las propiedades sensoriales del catzo blanco se sugiere el uso de
harina, lo cual resta el sabor amargo propio del insecto y ademas mejora la
crocancia y da un mejor aspecto visual de la materia prima. Esto favoreceria su
comercializacion debido a que muchas personas no optan por el consumo de

insectos por su aspecto a pesar de que sea un alimento con alto valor nutricional.
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9.1 Anexo 1. Ficha sensorial
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Instrucciones

degustacion de cada uno.

del cédigo de la muestra

Ficha de evaluacion sensorial de 5 puntos a considerar

e Recuerde que ante usted se exhiben 3 tipos de tratamientos, por favor
deguste cada uno de ellos y de su puntuacion usando la tabla hedonica.
e NoO olvide beber agua cada vez que se cambie de tratamiento, esto

favorecera a que su opinién sea lo mas acertada posible de acuerdo a la

e Interprete el rango de aceptacion de cada atributo con respecto a la
categoria proporcionada y cologue el nimero correspondiente en la linea

Puntaje Niveles de agrado
5 Me gusta mucho
4 Me gusta modernamente
3 No me gusta ni me disgusta
2 Me disgusta modernamente
1 Me disgusta mucho
Cddigo Olor Color Sabor Textura

T1

T2

T3

Figura 8. Ficha sensorial para evaluacion de tratamientos
Lamilla, 2020




9.2 Anexo 2 Anélisis de nutricional y microbioldgico de la materia prima
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Se realzaron kos paramedros bromatoldgicos scéotados por f diente.

Vigerte dasde 18062019 REV.N
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Guayaqud, 21 de Novembre del 2018

Dra. Gloras Bajpafia de Pacheco
Ditectr Ejecutive

Ing. Maria Teresa Armador
Director de Calidad

Vigenie desde 180002019
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Figura 9. Resultados fisico quimicos y microbiolégicos

Lamilla, 2020
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Informacion Nutricional
Tomoko de la porcidn 10g
Porciones por envase 2
Canlidad por porcién * % VDR
Energia (Calorias) 796 kd [ 190 kecol) 10
Energic de groso (Colorios de grosa) 189 kJ [ 45 keal )
* % VDR
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Loy resultados ensitides corresposd a 1a nmestra proporcionads por ol ¢liente

Guayaquil, 06 de Noviembre del 2019
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Vigted cuncte 03.01.07 v, 03

Figura 10. Resultados del andlisis nutricional
Lamilla, 2020



9.3 Anexo 3. Anédlisis bromatolégicos realizados al tratamiento 1
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Figura 11. Resultados nutricionales del tratamiento 1
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Mot * UFCay «10 - ACAC 21 99702 *
Las opiniones [ mmterpratacionms / e5c. que S& InGCaN § CONMINGACN, e3tan FUERA del wcance e scraditacké delf SAE
* Oaservaciones:
Ln Ach ermesans o A b s y 8 4 nformecon proporoonads por of entn
S sl L) o don por of Chorde Log e Y e o meme o ateo de
| mecrateckogin, e jugna 20-00060
Vigerte desda 0TN01/2020 REV. 02 1062
WM « veatasprota'@espol edu ec - cotizocionesprotal@espol adu ec
- Ecwodor
wmmm-hmmm - Pox: (693-4) 2269 733 www.espol.edu.ec

Figura 12. Resultados microbioldgicos del tratamiento 1

Lamilla, 2020



9.4 Anexo 4. Anédlisis bromatolégicos realizados al tratamiento 2
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Loboratorio de
@ Andlisis de Alimentos y PROT AL
Ambiente PROTAL R e g e
ROVPG23POR.TH
[ inftorme: 20010010 M005 |
Catos ow Cilents
LAMILLA POLANCO GERARDO JAZMAM | Tetone: | ose017m00
Déreccion: CLAVELES 2M2 5510
idertiicacion o ta mumstra | stiquets
Nembre: Srack de catzo - Tratamiertn 2 Cosgo muestra: 20-010010-M008
WMarca comercias WA Lote: 08012020
Noemativa de Reterencia: | TAILA NUTRICIONAL | ALIMENTOS EN CERERAL Frcha snbaracios 0et2030
Envase: Funda nploc Facha exploacion 002020
Caonsecvacion dm la musstra: | Ambients Fresce y Sece - Zona Clmasea IV Focha rcepcon: 0802020
Foche ealiils: 280172000 Vida ott: 2Mewrs
Comtanido neto declarada: | 100g
Presentacione: WA
Cond. climatican del ensayc: | Temrpermias 22 5°C ¢ 2 5°C y Humedad Relativa 55% = 1%
Asaisis Fisico - Qamicos
Ensayos restsacas Unidad Rowsttmo Requisios. MatadosRel.
Humadad * % nn - 150 M6 1962 *
Progsiea * - " - ADAC 21 92007 *
Cenizas ™ * 198 - ADAC 21m 82303 *
Grase © L nn - ADAC 21w 85038 *
Colessens * /100y n = HRLC UWVIS
MEQ2-FGIC-POG2-T 2 Cy *
Sodia " =~y'100g AT - ADAC 71 98628 *
Porcertae dn Sodo L os1 - Calcao *

Clerueo e sodio * - o6 - Manogo Moty *
Carmomadratory per dfersrca - ¥%0 - Caku *
Azcares wisles por Fvorsan * - Jon - Love & Enyoe ©

Vigania desde 07/01/2020 REV. 02 1003
Wm + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizocionesprotal@espol.eduec
c.,-cmmm-nmmw - Pine (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec
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Laboratorio de
@ Andlisis de Alimentos y
/ Ambiente PROTAL

[ i oo |
ates i Dwmees
e iasten noanco comascs mavaw e | T
| owscnn [camas suza s

Wy

Maria s eertie

[
 Comumgs wem daclomss | 290 4
Foaseria oo

HATLIvTy -

Informacion Nutricional
Tomaho de la porcidn 10e
Porciones por envase: 2
Canbidod por porcién = VDR
Energia (Calorias) 1592%) {380 kcal | 19
Energio de grosa (Colorios de grosa) 838 k) { 200 keol )
“RVOR
Grasa folal Wg 34 %
Colesterc! 37 mg 2%
Sodio 510 mg 218
Carbohidratos lolales 259 5%
Azjcores 3g
Profeina [ 6%
~55mmmm volores diarios ettdn bosodes en uno
dieta de B350 kJ (2000 keal).

PROTSL

-

Guapaqud, 22 oe Eneeo ool 2020

@ Date: 2020.01 22
14:10:20 COT

Famada Digraimente por
Ora Glora Sayafa Jurane de
Pacheco DIRECTOR EECUTVO

Guayaguil - Eouedor

« ventosprotol@espol.edu.ec « cotizocionesprotol@espol edu ec
Compus Guttavo Galinds Veioaco + K 505 Via Penmetal - Pbu: (593-4) 2260 733

www.espol.edu.ec

Figura 13. Resultados nutricionales del tratamiento 2

Lamilla, 2020
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Laboratoric de LABORATORIQ DE ENSAYQ
(orc) Andilis e Mlinentos Y prusreruane  PROTAL
ente N" SAE LEN 05 - 009 S
ROTPG23-PO02.7.8
[ wiforme: 200u0010.M002 |
Datos del Charne
Narbee: LAMILLA POLANCO GERARDO JAZMANI | Tokttona: |oswot 9100
Okncean: CLAVELES 2MZ5570
Iarmicacion de la massia ( sbqueta
Notrawre Saack do catno - Trataments 7 Codige muesars: 2010044007
Marca comercial: NA Lote: 06012020
Normaties de Refereecie NA Fecha slaboracion: 06012000
Erreana: Funda 2phoc Fecta expiracion VRPN
vacon de la Fresco y Soto - 2ona Camatca V Facha racepcion 03012020
Fecha andisis: 0BOLR020 Vida anit 2 Mesas
Comenido meto declarnso: | 200 g
Prosmriaciorss NA
Cond. clmiticss dul ansayo: | Tengerstirs 22.5°C = 75 °C y Morndnd Ralatva 55% + 15%
Andlisis MCTobioMgKOs.
Ersayes reslaados Unidad Restado Ae@avion WMatodzaRel
Cood® urCip <10 - ADAC 299 891 14
OMEDNPG2O- PO T 2 MY
Acrobios mesolios UFCiy 0% - ADAC 273 566.23
IMEQS-PAG2D- PODL7.2 W)
Moras ¢ urcy 1050 - AOAC 11s 997002 *
hm:W"w.mom—nm—mthu
* Obsarveciones:
Lo Mesutaces GMIGOs COMEROraan GFCAISMAMANS 0 18 MUSSTA Y 3 I IFONMacin Jaupcrcasmads por @l Chéms.
Se s = per o choe. Lon ohoos w0 - Moo de w0 oo
ricrotasiogia, en W pagina 20-00081
Vigerte desda 07/01/2020 REV. 02 1de2
w.‘g“.w'uom'w‘m°
Guayaquil - Ecvador
Campus Gustavo Galinds Veloscs + Km 305 Via Perimetral - Poac (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec

Figura 14. Resultados microbioldgicos del tratamiento 2
Lamilla, 2020



9.5 Anexo 5. Anédlisis bromatolégicos realizados al tratamiento 3
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Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y ROTAL
Ambiente PROTAL . - s
RO1.PG23-£002.7 8
| informe: 20-0v0010-M008 |
Daton del Cliarte
Nomore. LAMILLA POLANCO GERARDO JAZMANI | Tetetooa: | oasgr 19100
Olrwccon: CLAVELES ZMZ S5 %
MAMACacion de |8 Musens ( stquats
Harere Snack de catm - Tratameenes 3 Codigo muestrs: 20810010 4006
Marca comercal: NA Latw! o 2000
Normative de feafwsacis: | TABLA NUTRICIONAL AUNENTDS [ GENERAL Fucta slatiocacion: 6010
Emvese T unde oo Fechs enpiracan: 6037030
- Frasco y Sece - Zona Omatca V Focha racmpcisn oAG17020
Fucha snalisic 080122020 Vida 1 Merses
Comanido noto declarado: | 200
Presentacenes NA
Cond. clmalices del ssaayo: | Tengerstirs 22.5°C « 25 °C y Humedad Hnlese 55% « 14%
Anslisis Fisica - Quimicos
Ensayes reslzados Uniaad Rasesado Aequisitos WnaceaB
Mumedad * » FTE) - 150 10001082 *
Prowim * - nw -— ADAC Itm 92087
Cunteas » 151 - ADAC 279 92309 °
Grasa* - 2812 ACAT Tt 900,39 ¢
Cotstarot * ng/t00gy nes - HPLE UVIVIS
MEDR PGIGPO0Z-7 7 C) *
Somo* gy tO0g 12128 - NOAC Tl 58535 *
Porcermage de Sodo ~ 0az - Cakat
Choneo de sodo * N [E0 - M0sa0s Moty

Carvohairaton por clrenca - "n» - Cadonds *

A ares WS POF PVINEOn - e - Lane & Exyon *
Vigema desdo 0710172020 REV. 02 1de3
receplab@espol edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizoclonesprotel@espol edu.ec
Guoyogull - Ecvador
Campus Gus Galinde Yei « Km 305 Via Partmetrol - Pbw: {593-4) 1269 733 www.ocpol.odu.oc
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Alimentos y

Laboratorio de
@ Andlisis de
/ Ambiente PROTAL

| e J0ot00NMeeE |
T o Comene
I | LAMIL PO A0 At e Toms: rerm
| v catn |
A A . s -t
bl o s - T ima— | Camnge —sre | o
L -~ -y
T TN O R
A Pumdta rpwe e
¥ Dz - Darwe Dot '
ot mnsmis | L0 - . Ve
Commantis rwts dectaratn | 0§
Preaen s e
Gt BACeINCy Mamnse W% & 1N
-
Informacion Nutricional
Tomodio de lo porcidn: 1009
Porciones por envase: 2
Canftidod por poscién * % VOR
Energio (Calodas) 1965 kJ | 470 keol ) 24
Energic de grasa [Coloriosde grosal 1299k (310 4keal)
* % VDR
Grosa fokal 359 54%
Colesterc! 34 mg %
Sodio 330 mg 14 %
Carbohidratos tolales 29 7R
Azicares 4g
Profeina 18g 3w
’mecmwjudﬂo‘volorummanmommum
dieta de 8380 bJ (2000 kcol)
Ouayeqed. 22 do Eram e 2032

PROTAL

ital ed
&%mgm”’sﬂme:s”
Date: 2020.01,22
14:10:25 COT

Firmade Dgtaimanme por
Oes Glorie Bajahs Juiado de
Pacteco DIRECTOR EJECUTVD

receplab@espol edu.ec + vantasprotol@espoledu.ec + cotizocionesprotal@espol edu.ec

Guayoquil - Ecuador

Compos Gurtavo Gatindo Velosco = Km 305 Via Perimenral - Pl (593.4) 2260 733

www.espol.edu.ec

Figura 15. Resultados nutricionales del tratamiento 3

Lamilla, 2020
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Anélisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL gl ROTAL

P S abrs T | Al s T ST

ROV.PG23-PDO2-7.8

[ forme: 20000010003 |

Datos des Chares
Nombte: LAMLLA POLANCD GERARDO JAIMAN | Tesstone: | oseor7m100
Direccion: CLAVELES 7 M2 5510
Idertificacion de 1a mumsira | stiqusta
Sanch Se eatzn - Tratamuento 3 Codgo muesirs: 20.01/0010-M00)

Marcs comerciss WA Lote D0V 2000
Noemative oe Refwrence: | Wik Fochs ssboracion: 0812020
Frusse Funda nglec Focha exphacion. 06032070

citn de ln Fremco y Sooa - Tons Clmasea IV Focha recepoon: ORTI020
Focha anlisis: RO1/2020 Vieta casl: 2 Masws
Contanido neto dectarade! | 100§
Presentaciones: A
Cond. climiticas del snsayo: | Temperatars 225 °C + 2.5 °C y Humeilad Rutstiva 5% = 15%

Aalisis Micronelogeam
Crayas reatzados Urazao [ Requisitos MetwaosPal
T o won a8 = ADAC 7191 091 34
[MER4-PG20- POCET 2N *
Aetazion mesteem vFCy a1x10% = AONG 2191 96623
(ME-PG- POW-Y 2 M)
Mobos * ey 0 - ADAC 21% 997,02
Las ' 2 [ wac. e s INGXE0 B OONDNLACIoN, wEtan FULRA del alcance de screditacisn del SAT.
* Observacones
o oy 4 My e y & b FROTRICON [rOPOMTINI0E por 3l Chavie
Se on par v por ai choste Low QoS e ool Mo on ubao S
maahckogia, en s Rags 2000062
Vigame dasde 071012020 REV, 02 1002
recaplob@espol edu.ec + ventasprotal@espol.edu ec « cotizocionesprotal@espol.edu e
Guayogull - Ecuador
= Gustave Galindo Velasso + Km 30.5 Vie Parimatrol - Pl (503-4) 21269 733 www.espol.edu.ec

w

Figura 16. Resultados microbiologicos del tratamiento 3
Lamilla, 2020
9.6 Anexo 6. Evaluacién sensorial de los 3 tratamientos
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Tabla 24. Evaluacion sensorial del tratamiento 1

Tratamiento 1

Color Sabor Textura

Olor

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23

24
25
26
27

28
29
30

87

82

77

91

SUMA
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MEDIA 3,0 2,6 2,7 2,9

Datos obtenidos del uso de la escala heddnica en la valoracién del tratamiento 1
Lamilla, 2020
Tabla 25. Evaluacion sensorial del tratamiento 2

Tratamiento 2

Olor Color Sabor Textura
1 4 3 4 3
2 3 2 1 4
3 3 3 3 4
4 1 2 3 3
5 4 1 3 2
6 3 3 2 1
7 2 3 3 1
8 2 2 2 3
9 2 2 2 1
10 4 3 4 1
11 3 2 2 1
12 2 3 2 4
13 2 3 2 1
14 4 2 3 4
15 2 2 1 3
16 4 3 3 2
17 3 3 3 3
18 4 4 4 5
19 5 3 4 5
20 4 4 4 3
21 4 3 3 3
22 4 4 4 4
23 4 4 4 4
24 4 4 4 4
25 4 4 4 5
26 5 5 5 5
27 4 3 3 4
28 4 3 3 4
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29

30
SUMA 91 95
MEDIA 2,97 3,03 3,17

Datos obtenidos del uso de la escala heddnica en la valoracién del tratamiento 2

Lamilla, 2020
Tabla 26. Evaluacion sensorial del tratamiento 3

Tratamiento 3

-
3 1 4 3 2 4
3 2 5 5 5 3
3 3 5 4 4 5
3 4 2 1 1 2
3 5 4 4 4 4
3 6 5 2 2 3
3 7 4 4 4 4
3 8 4 5 5 5
3 9 5 4 5 5
3 10 4 5 4 5
3 11 4 4 5 5
3 12 5 3 4 5
3 13 3 2 4 3
3 14 4 2 2 4
3 15 4 4 5 4
3 16 5 4 4 4
3 17 4 4 5 4
3 18 5 4 5 4
3 19 4 1 4 5
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3 20 5 4 4 4
3 21 4 5 4 5
3 22 4 4 5 4
3 23 5 5 5 5
3 24 5 5 5 5
3 25 5 4 5 4
3 26 4 4 5 5
3 27 3 1 3 2
3 28 4 3 2 4
3 29 2 3 2 2
3 30 5 5 5 4
SUMA 126 108 119 122
MEDIA 4,2 3,6 3,97 4,07

Datos obtenidos del uso de la escala heddnica en la valoracién del tratamiento 3
Lamilla, 2020
9.7 Anexo 7. Anédlisis de varianza

OLOR

Variable N R®* R* Aj CV
Clox 90 0,18 0,16 29,48

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5C gl CM F p-valor
Modelo. 21,36 2 10,68 9,78 0,0001
Tratamientos 21,36 2 10,68 9,78 10,0001
Error 94,97 87 1,09 I
Total 116,32 89

Test:Tokey Alfa=0,05 DMS=0,64324
Error: 1,0916 gl: 87

Tratamientos Medias n E.E.

I3 4,20 30 0,19 2

T2 3,40 30 0,19 B
Tl 3,03 30 0,19 B

Madizs con vna letrs comin neo son significativaments diferentss (p > 0,05)

Figura 17. Analisis de varianza en el parametro del olor
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Color

Variable N R? R2? A CV
Color 90 0,13 0,11 36,18

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

oV sc gl CM F p-valor
Modelo. 16,29 2 8,14 6,71 10,0019
Tratamientos 16,29 2 8,14 6,71 00,0019
Error 105,53 87 1,21
Total 121,82 89

Test:Tukex Alfa=0,05 DMS=0,67808
Error: 1,2130 gl: 87
Tratamientos Medias n E.E.

T3 3,60 30 0,20 2
T2 2,97 30 0,202 B
T1 2,57 30 0,20 B

Medias con una letra comin no sen significativamente difersntes (p > 0,05)

Figura 18. Andlisis de varianza en el parametro del color

Lamilla, 2020

Sabor

Variable N R? R2 Ay CV
Sabor 90 0,21 0,18 32,34

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 3C gl CM F p-valor
Modelo. 24,82 2 12,41 11,27 <0,0001
Tratamientos 24,82 2 12,41 11,27 <0,0001
Error 85,80 87 1,10
Total 120,62 89

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,64606
Error: 1,1011 gl: 87

Tratamientos Medias n E.E.

T3 3,97 30 0,19 A
T2 3,03 30 0,19 B
T1 2,73 30 0,18 B

Medias con una letra comin no scn significativamente diferentes (p » 0,08)

Figura 19. Andlisis de varianza en el parametro del sabor
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Textura

Variable N R? R? By CV
Textura 90 0,15 0,14 35,16

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

E.V. 3C gl CM F p-valor
Modelo. 22,42 2 11,21 7,95 0,0007
Tratamientos 22,42 2 11,21 7,95 §,0007
Error 122,73 87 1,41
Total 145,16 89

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,73126
Error: 1,4107 gl: 87
Tratamientos Medias n E.E.

T3 4,07 30 0,22 &
T2 3,17 30 0,22 B
T1 2,90 30 0,22 B

Medias con una letra comin no seon significativamente diferentes (p » 0,05)

Figura 20. Analisis de varianza en el parametro de la textura
Lamilla, 2020
9.8 Anexo 8. Registros gréaficos del proceso experimental

Figura 21. Recepcion de la materia prima
Lamilla, 2020



Figura 22.Seleccion
Lamilla, 2020

Figura 23. Reposo
Lamilla, 2020
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Figura 24.limpieza y desinfeccion
Lamilla, 2020

Figura 25.Secado
Lamilla, 2020
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Figura 26. Elaboracion de los tratamientos de snacks
Lamilla, 2020

Figura 27. Panel sensorial
Lamilla, 2020
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Figura 28. Evaluacion sensorial
Lamilla, 2020
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9.9 Anexo 9. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2561

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 561:2010

BOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES. REQUISITOS.

Primera Edicion

SMACKS RECQUIREMENTS

Fast Edihon

DESCRIPTORES: Tecnologin da los shmantos. hodalizns y producios danvados. bocaditos, requisitos
AL 0202406

CDU 6422

CHu: 3116

ICS' 67060.20
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ICS 67060.20 AL 02.02-408

Instituto Ecuatorfanc de Normalizacion, INEN ~ Casilla 17-01-3999 -~ Baquerizo Moreno EB-29 y Almagro - Quito-Ecuador ~ Prohibida la reproduccion

Norma Técnica BOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS 2 561:2010
Voluntaria - 2010-10
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los bocaditos elaborados a partir de
cereales, leguminosas, tubérculos o raices tuberosas, semilla, frutas horneados o fritos listos para
consuma.
2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a los producios fritos u horneados que se comercializan envasados, tales
como: hojuelas, productos extruidos, granos y cereales dilatados.
3. DEFINICIONES

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

3.1.1 Bocadito. Son los productos akmenticios que permiten mitigar el hambre sin llegar a ser una
comida completa, se los conoce como pasabocas, snacks, botanas.

3.1.2 Hojueles. Son las laminas de un tubérculo, raiz tuberosa, fruta, semillas que se forman por
moldeo de una masa

3.1.3 Hojuelas ftas. Son los productos que se obtienen de un proceso de fritura de las hojuelas con
aceites comestibles a altas temperaturas,

3.1.4 Extruidos. Son los productos que se obienen a partir de un procesc en el que el grano, harina o
subproducto de éstos es forzado a fluir, bajo una © mas variedades de mezclado, calentamiento y
cizafamiento, a través de una placa/boquilla diseAada para dar forma o expandir los ingrecientes.
3.1.5 Cerealss diatados. Son los productos que se expanden o incrementan su volumen por
aplicacion de calor.

4. REQUISITOS
4.1 Requisitos especificos
411 La elaboracién dei producto debe cumplir con e Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud Pablica y ademas, se deben adoptar las medidas necesarias para
reducir el contenido de acrilamida, tomando como base las indicadas en la CAC/RCP 67 - 2009
(Cédigo de practicas para reducir el contenido de Acrilamida en los alimentos),
41.2 E! producte debe presentar el color, olor, sabor y textura caracteristicos
41.3 Se permite |a adicidn de los aditivas y colorantes establecidos en la NTE INEN 2 074

41.4 Se permite la adicién de especias y condimentos para conferir las caracteristicas sensoriales
deseadas

41.5 No se permite la adicién drecta de anboxidantes y conservantes, su presencia se debe
unicamente al efecto de transferencia,

(Continua)

DESCRIPTORES Tecndiogia de los aimenlos, horakzas y productos darvados, bocaditos, requisios.

N 2010-502
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NTE INEN 2 561 2010-10

41.6 Sise utiliza como ingrediente harina de trigo, esta debe cumplir con los requisitos establecidos
en la NTE INEN 616, en lo referente a fortificacion

41.7 Estos productos deben cumplir con los requisitos establecidos en las tablas 1y 2,

TABLA 1. Requisitos bromatologicos

Requisito Maximo Método de

ensayo |
Humedad, % 5 NTE INEN 518
Grasa, % 40 _NTEINEN 523 |
Indice de peréxidos meq O/kg 10 NTE INEN 277 |
(en ia grasa extraida) ‘
Colorantes Permitidos en NTE

INEN 2 074

TABLA 2. Requisitos Microbiologicos

__Requisito n c m | M | Métododeensayo
Recuento  estandar 5 2 10” 107 NTE INEN 1 5295
en placa, ufc/g
Mohos ufcig 5 2 10 10° NTE INEN 1 529-10
E coli ufcig 5 0 <10 | - NTE INEN 1 528-7

41.8 Enlos productos a base de maiz, el contenido maximo de aflatoxina sera de 20 ugkg
419 Ellimite maximo de plaguickias es el que establece el Codex alimentarius CAC/LMR 1,

4.1.10 El limite maximo de contaminantes para estos productos serd el que establece el documento
Codex CXS 193, Contamunantes de los alimentos.

4.2 Requisitos complementarios
421 Estos productos se pueden comercializar solos 0 en mezcia de productos,

4.2.2 Elproducto se debe expender de acuerdo con la Ley del sistema Ecuatoriano de la Calidad.

5. INSPECCION
5.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN ISO 2858-1,

5.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.

6. ENVASADO Y EMBALADO

6.1 El material de envase debe ser de grado alimentario, que protea al producto, y no altere sus
caracteristicas,

7. ROTULADO SE APRUEBA

7.1 El rotulado del producto debe cumplir con lo establecido en ! RTE INEN 022,

(Continda)

-2- 2010-502
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NTE INEN 2 561

2010-10

APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 277
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 518
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 523

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 616

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-7

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-10

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 074

Grasa y aceites. Determinacién del indice de
peroxido

Harinas de ongen vegetal Determinacion de Ja
pérdida por calentamiento

Harinas de ongen vegetal. Determinacién de /a
grasa

Harina de Irigo. Requisitos

Control microbloiégico de ics alimentos.
Determinacién de la cantidad de microorganismos
aerobios mesofilos, REP

Control microbloiégico de fos alimentas.
Deferminacién de microarganismos coliformes por la
técnica de recuento de coionias

Control microbiolégico de ios alimentos. Mohos y
levaduras viables. Recuento en placa por siembra a
profundidad

Aditives alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN ISO 28598-1 Procedimientos de muestreo para inspeccion por

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022
CXS 193-195 (Enm. 2009)

CAC/MRL 1

CAC/RCP 87 - 2009

Ley 2007-76

atnbutos, Parte 1 Programas de muestreo
clasificados por el nivel acepfable de calidad (AQL)
para inspeccion lofe a lote

Rotulade de productos alimenticios procesados,
envasados y empaquetados

Norma general del Codex para los contaminantes y
las toxinas presentes en los alimentos y plensos
Lista de Limites Méximos para Residuos de
Plaguicidas, Programa conjunto FAO/OMS

Cédigo de précticas para reducir el contenido de
Acrilamida en los amentos.

Sistema Ecuatoriano de la Calidad Registro Oficial
No. 26 de 2007-02-22

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimenfos procesados. Decreto Ejecutivo

3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del
2002.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

NTE INEN 187 Grano y cereales. Maiz en grano. Requisitos. Instituto Ecuatoriano de Normalizacién,

Quito, 1995.

Reglamente Sanitario de los Alimentos de Chile DTO. 977/98, Actualizado a abri del 2009.

3 210.552
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: BOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES, Codigo:
NTEINEN 2561 REQUISITOS, AL 02.02-406
ORIGINAL: REVISION:
Fecha de miciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior del Consejo Directivo
2009-12 Oficializacion con el Caricter de
por Acverdo Mindsterial No.
publicado en el Registro Oficial No
Fecha de mrciacion deld estudio:
Fechas de consulta publica: de a
Subconute Técmco: SNACKS
Fecha de miciacion: 2010-01-27 Fecha de aprobacion: 2010-03-08
Integrantes del Subcowmité Técmco:
NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
Tiga. Odelay Mendoza (Presidente) PEPSICO ALIMENTOS ECUADOR
Dra. Ana Maria Gomez PEPSICO ALIMENTOS ECUADOR
Drta. Patnicia Vizuete PEPSICO ALIMENTOS ECUADOR
Ing Peggy Amoros PEPSICO ALIMENTOS ECUADOR
Sra. Rosa Andmde COFICA
Sr. Carlos Cevallos COFICA
Dra. Digna Angulo CARLI SNACKS CIA. LTDA,
Ing Ivin Méndez INALECSA
Ing Santiago Manfred: INALECSA
Dra. Minian Endara INSTITUTO NALCIONAL DE HIGIENE,
GUAYAQUIL
Ing. Galo Sandoval UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO,
FACULTAD DE ALIMENTOS
Tlga. Tatinoa Gallegos MINISTERIO DE SALUD - ALIMENTOS
Dra. Ana Maria Hidalgo UNIVERSIDAD CENTRAL, FACULTAD DE
CIENCIAS QUIMICAS
Ing Maria E. Dévalos (Secretaria Técnica) INEN - REGIONAL CHIMBORAZO
Otros trimmtes:

El Directorio del INEN aproba este provecto de norma en sesion de  2010-07-30

Oficializadn como:  Veluntaria Por Resolucion No. 101-2010 de 2010-07-30
Registro Oficial No. 303 de 2010-10-19
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Institulo Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Baquerizo Moreno EB-29 y Av. 6 do Diciembre
Casllla 17-01-3989 - Tolfs: (583 2)2 501885 al 2 501801 - Fax: (583 2) 26678156
Direccién General: E-Mail:direccion@inen.gov.ec
Area Técnica de Normallzacion: E-Maill:normalizaciongdinen gov_ec
Area Técnica de Certificacién: E-Mail-cartificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Verificacién: E-Mail:verificaciong@inen.gov.ec
Area Téonica de Serviclos Tecnolbgicos: E-Mail:inencati@inen.gov.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas@inen.gov.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencusnca@inan.gov.ec
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Figura 29. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2561:2010

INEN, 2561
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9.10 Anexo 10. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2561

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 562:2010

BOCADITOS DE CUERO DE CERDO. REQUISITOS.

Primera Edicion

PORK RINDS. REQUIREMENTS

Frst Edition

DESCRIPTORES . Tecrologia de los almentos, camo, producios cAmicos y olros producios animaies, cuero de cerdo, hocadilos
requsitos

AL 0302-414

CDL 637 525

Gy 311

ICS 67120599
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ICS 67.12099 AL 0302414

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN -~ Casilia 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccion

"g"“‘ Técnica BOCADITOS DE CUERO DE CERDO. NTE INEN
cuatoriana REQUISITOS 2 562:2010
Voluntaria - 2010-10

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir el cuero de cerdo expandido listo para
consumo.

2. DEFINICIONES
21 Paralos efectos de esta norma se adoptan [as siguientes definiciones:

211 Bocaditos. Son los productos alimenticios que permiten mitigar el hambre sin llegar a ser una
comida completa, se los conoce como pasabocas, snacks, botanas.

2.1.2 Cuero de cerdo. Es la piel de cerdo limpia, libre de cerdas y declarada apta para consumo
humano,

21.3 Cuero expandido. Es el producto que se expande o incrementa su volumen por aplicacion de
calor.

3. REQUISITOS
3.1 Requisitos especificos

311 La elaboracion del producto debe cumplir con el Reglamento de Buenas Précticas de
Manufactura del Ministeric de Salud Plblica.

31.2 El producto debe presentar el color, olor, sabor y textura caracteristicos.
3.1.3 Se permite la adicién de los aditivos establecidos en la NTE INEN 2 074.

314 Se permite la adicién de especias y condimentos para conferir fas caracteristicas sensoriales
deseadas.

3.1.5 Estos productos deben cumplir con los requisitos establecidos en las tablas 1y 2.

TABLA 1. Requisitos bromatologicos

Requisito Maximo Método de ensayo
Humedad, % 5 NTE INEN 518
Grasa, % 55 NTE INEN 523
Indice de peréxidos meq Oxkg 10 NTE INEN 277
__(enla grasa extraida)

TABLA 2. Requisitos Microbiologicos

Requisito n c m M Método de ensayo

Recuento estandar en placa, ufc/g 5 2 10" | 10° NTE INEN 1 529-5

E coll ufelg 5 0 <10 - NTE INEN 1 528-7

(Continua)

DESCRIPTORES Temoiogis de ks simentos, came, producios cérmcos y olros prodictos anmales, cusro de cerdo,
bocagios, requisitos

1 2010-560
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NTE INEN 2 562 2010-10

31.6 E! limite maximo de plaguicidas y de residuos de medicamentes veterinarios es e que
establece el Codex Alimentarius CAC/LMR 1y el CACAMR 2

34.7 El limite maximo cde contaminantes para estos productos es el que establece el documento
Codex CXS 193, Contaminantes de los alimentos.

3.2 Requisitos complementarios
321 Estos productos se pueden comerciallzar solos o en mezcla de productos,

3.2.2 Elproducto se debe expender de acuerdo con la Ley del Sistema Ecuatoriano de la Caldad,

4. INSPECCION
41 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN ISO 2859-1

4.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.

5. ENVASADO Y EMBALADO

5.1 El material de envase debe ser de grado alimentario, que proteja al producto, y no altere sus
caracteristicas,

6. ROTULADO

6.1 El rotulado del producto debe cumplir con lo establecido en e RTE INEN 022,

(Continia)

2 2010-560




NTE INEN 2562

2010-10

APENDICEZ

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 277
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 518
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 523

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 5295

Norma Técnica Ecuatoriana NTE IN EN 1528-7

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 074

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN ISO 2859-1

Reglamente Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022
CXS 193-195 (Enm. 2009)

CAC/MRL 1

CAC/MRL 2 (rev. 2008)

Ley 2007-76

Grasa y aceites. Determinacién del indice de
pevéxido
Harinas de origen vegetal. Determinacin de la
pérdida por calentamiento

Harinas de origen vegetal. Determinacién de Ja
grasa
Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de la cantidad de microorganismos
aerobios mesdfilos, REP
Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de micreorganismas coniformes por
Ia técnica de recuento de colonias
Aditivos allmentarios permitidos para consumo
humano, Listas positivas. Requisifos
Procedimientos de muestreo para inspeccion por
atnbutos. Parte 1 Programas de muesfreo
clasificados por e nivel aceptable de calidad
(AQL) para inspeccion lote a lofte
Rotulado de productos alimenticios procesados,
envasados y empaquetados
Norma generaf del Codex para los confaminantes
y las toxinas presentes en los alimentos y piensos
Lista de Limites Maximos para Residuos de
Plaguicidas, Programa conjunfo FAQ/OMS
Lista de Limites Maximos para Residuos de
Medicamentos Veterinarios Programa conjunto
FAC/OMS
Sistema Ecuatoriano de Ja Caldad Registro Oficial
No. 26 de 2007-02-22

Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimentos procesados. Decreto Ejecutivo

3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre
del 2002.

Z.2 BASES DEESTUDIO

Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile DTO. 877/96, Actualizado a abri del 2009.

2010-563
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: BOCADITOS DE CUERO DE CERDO REQUISITOS. Cadigo:
NTE INEN 2 562 AL 0302414
ORIGINAL: REVISION
Fecha de miciacion del estudso: Fecha de aprobacion antenor del Coasejo Directivo
2010-01 Oficializacion con el Caracter de
por Acverdo Ministerial No,
publicado en el Registro Oficial No.
Fecha de miciacion del estudio
Fechas de consulta piblica: de a
Subcomité Téenico: SNACKS
Fecha de imciacion: 2010-03-08 Fecha de aprobacion: 2010-03-30
Integrantes del Subcomité Técnico:
NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
Tlga. Odelay Mendoza (Presidente) PEPSICO ALIMENTOS ECUADOR
Dra. Patricia Vizuete PEPSICO ALIMENTOS ECUADOR
Dra. Digna Angulo CARLI SNACKS CIA. LTDA
Ing. Ivim Méndez INALECSA
Ing. Santiago Manfredi INALECSA
Dra. Mirian Endara INSTITUTO NALCIONAL DE HIGIENE.,
GUAYAQUIL
Tlga. Tatiana Gallegos MINISTERIO DE SALUD ~ ALIMENTOS
Dra. Rosa Rivadenema INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, QUITO
Ing Maria E. Dévalos {Secretana Técmca) INEN - REGIONAL CHIMBORAZO
Otros tramites:

El Directorio del INEN nprobo este proyecto de norma en sesiéa de 2010-07-30

Oficializada como:  Voluntaria Por Resolucion No,  102-2010 de 2010-07-30
Registro Oficial No. 303 de 2010-10-19
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Instituto Ecustorianc de Normalizacion, INEN - Bagquerizo Moreno E8-20 y Av. 6 de Diclembre
Caslila 17-01-3099 - Tolfs: (583 2)2 501885 al 2 501801 - Fax: (693 2) 2687815
Direccién General: E-Maltdireccion@inen.gov.ec
Aroa Téonica de Normalizacién: E-Mail-normalizacioninen gov.ec
Area Técnica de Certif E-Mail-certificacion@inen gov.ec

Area Téonica de Verificacién: E-Mail:verificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Servicios Tecnolégicos: E-Malt:inencati@inen.gov.ec
G E-Maili Rinon.gov.ec

Regional
Regional Azl-y E-Ilk‘inw:\ Qov.ec
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Figura 30. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2562:2010

INEN, 2562



