GRARM ,
P
B

Ly

<.E‘RS/O
)
Jo

W
O

S A&
Ogvno?

1‘:;"5‘;;;1‘;;&1‘:
UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA AGROINDUSTRIA

TRABAJO DE TITULACION PRESENTADO

COMO REQUISITO PREVIO PARA LA
OBTENCION DEL TiTULO DE
INGENIERA AGROINDUSTRIAL

CARACTERIZACION BROMATOL()GIQA DE UNA PASTA
ALIMENTICIA A PARTIR DE HARINA DE MAIZ (Zea mays) Y HABA
(Vicia faba) MEDIANTE LA ELABORACION DE FIDEOS

TRABAJO EXPERIMENTAL

] AUTOR
YAUCAN GUAMAN CINTHIA JOHANNA

TUTOR _
ING. MARLON HOMERO NUNEZ SERRANO, M.Sc

MILAGRO - ECUADOR

2026



UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA AGROINDUSTRIA

APROBACION DEL TUTOR

El suscrito, docente de la Universidad Agraria del Ecuador, en mi calidad de Tutor,
certifico que el presente trabajo de titulacién: “CARACTERIZACION
BROMATOLOGICA DE UNA PASTA ALIMENTICIA A PARTIR DE HARINA DE
MAIZ (Zea mays) Y HABA (Vicia faba) MEDIANTE LA ELABORACION DE
FIDEOS” realizado por la estudiante YAUCAN GUAMAN CINTHIA JOHANNA; con
cédula de identidad N° 0943039321 de la carrera AGROINDUSTRIA, Ciudad
Universitaria Milagro, ha sido orientado y revisado durante su ejecucién; y cumple
con los requisitos técnicos y legales exigidos por la Universidad Agraria del

Ecuador; por lo tanto, se aprueba la presentacion del mismo.

Atentamente,

ING. MARLON HOMERO NUNEZ SERRANO, M.Sc
TUTOR

Milagro, 13 de febrero del 2026



UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
CARRERA AGROINDUSTRIA

APROBACION DEL TRIBUNAL DE SUSTENTACION

Los abajo firmantes, docentes designados por el H. Consejo Directivo como
miembros del Tribunal de Sustentacion, aprobamos la defensa del trabajo de
titulacion: “CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DE UNA PASTA
ALIMENTICIA A PARTIR DE HARINA DE MAIZ (Zea mays) Y HABA (Vicia faba)
MEDIANTE LA ELABORACION DE FIDEOS’, realizado por la estudiante
YAUCAN GUAMAN CINTHIA JOHANNA, el mismo que cumple con los requisitos

exigidos por la Universidad Agraria del Ecuador.

Atentamente,

DR. ARCOS RAMOS FREDDY, M.Sc
PRESIDENTE

Ph.D GAVILANEZ LUNA FREDDY ING. BUCARAM LARA GENESIS, M.Sc.
EXAMINADOR PRINCIPAL EXAMINADOR PRINCIPAL

Milagro, 18 de febrero del 2026



Dedicatoria
Dedico esta tesis a mis padres, quienes con su
ejemplo y apoyo incondicional que me han ensefado
a perseverar y a nunca rendirme. A mi Hijo, mi
companero de vida, gracias por ser mi motivacion y

mi inspiracion para ser una mejor persona cada dia.



Agradecimiento
Quiero expresar mi mas profundo agradecimiento a
mis padres, Santos Guaman Muyulema y Angel
Yaucan Chunga, por su apoyo Yy sacrificio
incondicional a lo largo de la vida. Su guia y consejos
han sido fundamentales en mi formacién académica
y personal. A mi Hijo Josias Guaranga Yaucan
gracias por ser mi inspiracion y motivacion para
seguir adelante. Tu sonrisa y amor me dan la fuerza
para enfrentar cualquier desafio, Tu presencia en mi
vida ha hecho que todo sea posible. A mi tutor de tesis
Ing. Marlon Nufiez, M.Sc por su guia, apoyo y
orientacion durante este proceso de tesis. Gracias por
su paciencia, dedicacidon y compromiso con mi

formacién académica.



Vi

Autorizacion de Autoria Intelectual

Yo YAUCAN GUAMAN CINTHIA JOHANNA, en calidad de autor(a) del proyecto
realizado, sobre “CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DE UNA PASTA
ALIMENTICIA A PARTIR DE HARINA DE MAIZ (Zea mays) Y HABA (Vicia faba)
MEDIANTE LA ELABORACION DE FIDEOS” para optar el titulo de INGENIERO
AGROINDUSTRIAL, por la presente autorizo a la UNIVERSIDAD AGRARIA DEL
ECUADOR, hacer uso de todos los contenidos que me pertenecen o parte de los
que contienen esta obra, con fines estrictamente académicos o de investigacion.
Los derechos que como autor(a) me correspondan, con excepcion de la presente
autorizacion, seguiran vigentes a mi favor, de conformidad con lo establecido en
los articulos 5, 6, 8; 19 y demas pertinentes de la Ley de Propiedad Intelectual y su

Reglamento.

Milagro, 13 de febrero del 2026

YAUCAN GUAMAN CINTHIA JOHANNA
C.10943039321



Vi

RESUMEN

La industria alimentaria esta cada vez mas enfocada en desarrollar productos que,
ademas de ser accesibles, proporcionen beneficios nutricionales y se ajusten a un
estilo de vida saludable. Los fideos tradicionales de harina de trigo, aunque
comunes, presentan limitaciones en cuanto a contenido de fibra, proteinas y tienen
un indice glucémico alto, lo que puede contribuir a problemas como la obesidad y
la diabetes. Por ello, la incorporacion de harina de maiz y haba en la elaboracion
de fideos ofrece una alternativa nutritiva, ya que ambos ingredientes poseen altos
niveles de proteinas, fibra y otros nutrientes esenciales. Este estudio experimental
busca analizar las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de los fideos
elaborados con estas harinas. Se evaluaron aspectos como composicidon
nutricional, humedad, textura, propiedades reoldgicas y una evaluacién sensorial
de color, olor, sabor y textura. El Tratamiento 5 (T5), que consistié en una mezcla
de 80% de harina de maiz y 20% de harina de haba con 30 minutos de
procesamiento, mostro las mejores caracteristicas organolépticas, destacando en
sabor y olor. Los resultados nutricionales indicaron que los fideos cumplen con los
requisitos establecidos por la Norma NTE INEN 1375, con un 12,8% de proteinas,
4,1% de grasas y 6,47% de fibra. Ademas, el analisis microbiolégico mostr6é que
los fideos cumplen con los limites establecidos para mohos y levaduras, siendo
adecuados para su consumo segun la normativa. Esto asegura que los fideos

elaborados son nutritivos y cumplen con los estandares de calidad requeridos.

Palabras clave: caracterizaciéon bromatoldgica, harina maiz, harina de haba, pasta

alimenticia, analisis sensorial



viii

ABSTRACT

The food industry is increasingly focused on developing products that, in addition to
being accessible, provide nutritional benefits and fit into a healthy lifestyle.
Traditional wheat flour noodles, although common, have limitations in fiber and
protein content and have a high glycemic index, which can contribute to problems
such as obesity and diabetes. Therefore, the incorporation of corn and bean flour in
the preparation of noodles offers a nutritious alternative, since both ingredients have
high levels of protein, fiber and other essential nutrients. This experimental study
seeks to analyze the physicochemical and sensory properties of noodles made with
these flours. Aspects such as nutritional composition, humidity, texture, rheological
properties and a sensory evaluation of color, olor, flavor and texture were evaluated.
Treatment 5 (T5), which consisted of a mixture of 80% corn flour and 20% bean
flour with 30 minutes of processing, showed the best organoleptic characteristics,
standing out in flavor and smell. The nutritional results indicated that the noodles
meet the requirements established by the NTE INEN 1375 Standard, with 12.8%
protein, 4.1% fat and 6.47% fiber. In addition, the microbiological analysis showed
that the noodles comply with the established limits for molds and yeasts, being
suitable for consumption according to regulations. This ensures that the noodles

produced are nutritious and meet the required quality standards.

Keywords: bromatological characterization, corn and bean flour.



iNDICE GENERAL

1. INTRODUCCION .......oceeeeeeeeietrcesees e essssesssseseeassessssesesassssssssssassenssssnssanns 14
1.1 Antecedentes del problema...........cooooi i 14
1.2 Planteamiento y formulacion del problema..........eeeeemeieieiimmeieenesesessseeeeeeeeeeeees 15
1.2.1 Planteamiento del problema.............oo oo 15
1.2.2 Formulacion del problema..........ccoooo i 15
1.3 Justificacion de 1a iNVeStigacion .......uueeeeeeeeeseemmsmeessssssssssssssssssessssssssssssssssnsenne 16
1.4 Delimitacion de 1a iNvestigacion .......uuueeeeeeeeeeemssmeesssssssssssssssssssssssssssssssssssnsnnnes 16
IR o] =T (177 1 17
1.5.1 Objetivo GEeNEral ........ccooviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee e 17
1.5.1 Objetivos ESPECifiCOS ......cceiviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeee e 17
1.6 Hipotesis 0 idea que defender... i 17
2. MARCO TEORICO ......ocueemeeeierreresseseesssessssesessssessssessssssssssessssssesssenssssssssasnes 18
21 Estado del arte ......ooooeiiiiiiiiii 18
2.2 BaSES TEOFICAS.....ceiiiiiiiieiieeeee et 20
2.2.1 Generalidades del Harina de Maiz....................uuuuuueuiiiieiiiiiiiiiiiiiiiinns 20
2.2.2 Usos de la harina de maiz (Zea mash var)............cccccceeuuueeeiiiinnns 20
2.2.3 Informacion nutricional de la harina de Maiz (Zea Mash var)...................... 21
2.2.4 Generalidades de la Haba (Vicia Faba)...............ccccoovouuiuiuuiieiiiiiininns 22
2.2.4.1 DeScCripCiOn BOtANICA. .............cceeeeeeeeeeeeeeeee ettt 23
2.2.4.2 Usos del haba (ViCia faba) ... 23
2.2.2.3 Informacion nutricional del haba (Vicia faba)...............cccccveeiiuiiinnnnnns 24
2.2.5 Propiedades fisicoquimicas de las harinas..............cccccceeveeeeeiieeeviiriiaaeeaan, 25
2.2.6 Estabilidad Y CONSEIVACION ............uuuuuuueeeiiiiiiiiiiiiiisnnnnnes 26

2.2.7 Perfil Sensorial de [0S FIOEOS .........e.eeeeeeeeeee et eeeeaeeaeaais 26



2.2.8 Impactos en la Salud.................coo oo eeeeeeeeeeeee e 27
2.2.9 Caracteristicas bromatolOGiCas ..............uuuuuuuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiaes 28
2.2.9.1 Importancia de los estudios bromatologicos en productos....................... 29
2.3 MarCo l8gal........coooiiiiiiiii 31
3. MATERIALES Y METODOS........ccoeeetrueirenesessesesseessssessssesessssessssssessssssssasnes 33
3.1 Enfoque de la investigacion.............oooooooiii i 33
3.1.7 TiPO A€ INVESHIGACION.......... e 33
3.1.2 DiSerio d€ INVESHGACION.............uuuu e 33
.21 V@KIADIES ... 33
3.2.1.1 Variable independi€nte.................oouuuueeeeeeeeeieeeeeeeee e ae e 34
3.2.1.2 Variable dependiente................cooweeeuuueieeeeeeeeeeeee et 34
3.2.2 TratAIMUENTEOS ... e 34
3.2.3 DiS€Ri0 €XPEIMENTAL.............coeeeeeeeeeeeeeee et e e 35
3.2.4 RecolecCiOn de datOS ........... ... 35
3.2.4.7 RECUISOS ... s 35
3.2.4.2 MEtOAOS Y LECNUCAS ... e 36
3.2.5 ANAIiSIS @SIaQISHCO...........eeei e 39
4. RESULTADOS.......cooiiiiererieere s ssn e s s s ssss e s s s smn e s s mn e s s s smmn e s s s s mnnesennnnns 40

4.1 Determinacion de la aceptacion de los consumidores de la pasta de harina de
maiz y haba a través de analisis sensoriales. ................ceiiiiieiiiiiiiiiiiee e 40

4.2 Analisis de las caracteristicas bromatoldgicas de la formulacién de mayor

aceptacion. (proteina, fibra, grasas y carbohidratos) .........cccccccvvviiiiiiiiiiiiiiiinnnn. 42
4.3 Vida util del tratamiento de mejor aceptacién durante 15 y 30 dias ............... 43
5. DISCUSION .....coceieurererereeesessasesesesese s s s sse e s st se st ss s s s ssssesessnsans 44

6. CONCLUSIONES ...ttt sss s annes 46



7. RECOMENDACIONES .......ooiiiiinnerrrrrn s sssss s ssnnes

= 1T I o T 1

9. ANEXOS

Xi



Xii

INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Informacion nutricional de la Haba (Vicia Faba).............cccccccvviinineees 25
Tabla 2. Factores de eStudio.............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiis 34
Tabla 3. Tratamientos ............uuuuiuiiiiiiiiiiii e 34
Tabla 4. FOrmMUIACION ...........uuuiiiiiiiiiiiiiiii e 35
Tabla 5. Analisis de varianza para las variables cualitativas............................ 39

Tabla 6. Valores promedio de encuestas por tratamiento y caracterizacion .... 40

Tabla 7. Anélisis bromatoldgicos del producto final ................cccccoeevviiceinennen.. 42
Tabla 8. Anélisis bromatoldgico del producto final ..............c.ccccoovveeiiiciineneenn. 43
Tabla 9. Encuesta de analisis SENSOIal ...................uuuuuiuueuiiiiiiiiiiiiiiiiinaens 54
Tabla 10. Datos sensoriales de panelistas en encuestas ................cccccceeeeen... 55

Tabla 11. Analisis anova de los datos sensoriales en base al tiempo de coccion



Xiii

INDICE DE FIGURAS

Figura 1.Diagrama de flujo de la elaboracion de pasta...............ccccceveeeeevennnnn. 37
Figura 2. Mazorca de Maiz...............coeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e e e 62
Figura 3. Vainita de Haba ................cooovmeueeieeeeeeeeeeeeeeee et 62
Figura 4. Materiaq PrilM@ ............ccoeeee et eeeae e e e e e e eeaaanns 63
Figura 5. Pesado de 1a Rarina ...................oeeeeeeeeeeeeieieee et 63
Figura 6. AMASAUO...........cooeeeeeee ettt e e e e anannes 64
Figura 7. Rep0SO de 1@ MASA ...........ccoeeeeeeieeeeeeeeeeeeeee et 64
Figura 8. AmMasado..............cccooooeeiiiiiiiiie 65
Figura 9. Formado del fideo ..o 65
Figura 10. Tratamientos a evaluar ...............ccccccouueeiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeee 66
Figura 11. Instrucciones del analisis sensorial.................cccccccoveciiimiieeciennnnn. 66
Figura 12. Analisis SeNSOrial ..................coooviiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeee 67
Figura 13. Revision de 1a teSiS ...............ccooueeeeiiiiiiiiiiiieeeeeeeee 67
Figura 14. Analisis microbioldégico del producto final...............ccccccoevvvvvvevennc... 68

Figura 15. Anélisis bromatologico del producto final...............ccccovvmveeeeeeennnn. 69



14

1. INTRODUCCION
1.1 Antecedentes del problema

El maiz es un alimento muy completo, rico en vitaminas y minerales
beneficiosos para el metabolismo. Las civilizaciones precolombinas lo
establecieron como un alimento basico en su dieta, y los espafioles lo introdujeron
en Europa. A principios del siglo XVI, ya se cultivaba en Andalucia y pronto se
extendié por toda la Peninsula Ibérica, Europa, el norte de Africa y Asia. (Portal La
Vanguardia, 2022)

Derivado del maiz obtenemos la pasta, la cual ha sido un elemento
fundamental en la alimentacion de diversas culturas a lo largo de la historia, con un
proceso de elaboracion que se ha transmitido de generacién en generacion a dia
de hoy sigue siendo uno de los productos mas consumidos a nivel mundial.

A su vez, el haba (Vicia Faba) es una de las mas antiguas cultivadas por el
ser humano. Durante muchos afos, fue el sustento basico de numerosas familias
con escasos recursos debido a su facil y econémico cultivo, ademas de sus
numerosas propiedades nutricionales. (Maria, 2021)

Los beneficios que trae el uso de esta a su vez es importante, ya que es
antioxidante, fortalece las defensas y protege al sistema nervioso gracias a su
contenido en acido félico y potasio. (Carnero, 2024)

El maiz se utiliza cominmente en varios alimentos, en los cuales destacan
el aceite de maiz, la harina de maiz (empleada para hacer panes y tortillas), las
palomitas de maiz, los snacks salados, el cereal, el jarabe de maiz, la goma de
mascar, los caramelos, la fécula de maiz, la gelatina y los productos dietéticos.
(Gobierno de México, 2019)

En el contexto actual, el enfoque hacia una alimentacion mas nutritiva y
saludable ha impulsado la investigacién en nuevas formulaciones de pasta que
incluyen ingredientes como la harina de maiz y haba. Estudios recientes han
resaltado el potencial de estas harinas para mejorar el perfil nutricional de la pasta,
ofreciendo opciones mas saludables y equilibradas para los consumidores
conscientes de su alimentacion.

El aporte nutricional que brinda la harina de maiz es importante, segun la
Base de Datos Espaiola de la Composicion de los Alimentos (BEDCA), el valor
nutricional de la harina de maiz por cada 100g es de 329 kcal, 66 g de

carbohidratos, 8 g de proteina y menos de 3 g de grasas. Ademas, es una fuente
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rica en vitamina A y contiene minerales como potasio y fésforo en menor cantidad.
(Portar Consumidora, 2021)

A pesar de estas ventajas, la aplicacién de la pasta de maiz y haba en la
industria alimentaria aun no ha sido completamente explorada. Existe un interés
creciente en comprender mejor las propiedades bromatologicas, sensoriales y
nutricionales de esta pasta, asi como su aceptacibn en el mercado. Esta
investigacion puede proporcionar valiosa informacion para desarrollar productos
innovadores y satisfacer las demandas de los consumidores preocupados por su
bienestar alimenticio.

1.2 Planteamiento y formulacién del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

En los ultimos anos, la industria alimentaria ha experimentado una creciente
demanda por parte de los consumidores hacia productos que no solo sean
accesibles, sino también nutritivos y alineados con un estilo de vida saludable. Esta
tendencia ha impulsado a los fabricantes a innovar en la formulacion de alimentos,
incluyendo la pasta, que es un producto basico en muchas dietas a nivel mundial.
A pesar de su popularidad, los fideos convencionales, generalmente elaborados a
base de trigo, presentan limitaciones nutricionales, las cuales tienen un bajo
contenido en fibra y proteinas, en un indice glucémico elevado, lo que puede
contribuir a problemas de salud como la obesidad y la diabetes.

Ante estos desafios nutricionales, surge la necesidad de incorporar
ingredientes que mejoren el perfil nutricional de los fideos sin comprometer su
aceptacion por parte del consumidor. La harina de maiz (Zea mays var.) y la harina
de haba (Vicia faba) emergen en calidad opciones prometedoras debido a su alto
contenido en proteinas, fibra y otros nutrientes esenciales. Sin embargo, la falta de
informacion detallada sobre las propiedades bromatoldgicas y sensoriales de los
fideos elaborados con estas harinas mixtas representa un obstaculo para su
desarrollo y comercializacion.

Este vacio de conocimiento es especialmente relevante para la industria
alimentaria la cual necesita comprender la forma que estas harinas afectan la
textura, sabor, color, valor nutricional de los fideos, y su aceptacion del mercado.

1.2.2 Formulacién del problema

¢ La adicién de haba (Vicia faba) a la pasta alimenticia de pasta de maiz hara

cambiar sus propiedades bromatolégicas y sensoriales?
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1.3 Justificacion de la investigacion

Este estudio se centr6 en la caracterizacion completa de una pasta
alimentaria hecha con harina de maiz y haba para la produccién de fideos, en
respuesta a la creciente demanda de productos alimenticios que sean tanto
nutritivos como saludables. Actualmente, la industria alimentaria muestra un interés
por alimentos que no solo sean accesibles, sino que también ofrezcan beneficios
nutricionales superiores y se adapten a un estilo de vida saludable. Aunque los
fideos tradicionales de harina de trigo son un alimento basico, tienen limitaciones
en términos de fibra, proteinas y presentan un indice glucémico alto, lo que puede
contribuir a problemas de salud como la obesidad y la diabetes.

Incorporar harina de maiz y haba en la elaboracion de fideos representa una
oportunidad para superar estas limitaciones, debido a su elevado contenido de
proteinas, fibra y otros nutrientes esenciales. Sin embargo, para avanzar en el
desarrollo y la comercializacion de estos fideos nutritivos, es crucial realizar un
analisis detallado de sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales. Este estudio
pretende satisfacer esta necesidad mediante una caracterizacién minuciosa de la
pasta alimenticia, considerando aspectos clave como la composicion nutricional,
humedad, textura, asi como una evaluacion sensorial que incluya color, olor, sabor
y textura.

La falta de informacion especifica acerca de las propiedades de los fideos
hechos con harina de maiz y haba es un obstaculo considerable para su desarrollo
en el mercado. Por lo tanto, este estudio tiene el propdsito de proporcionar datos
fundamentales para entender de qué manera estas harinas afectan la calidad del
producto final y su aceptacion por parte de los consumidores, contribuyendo a llenar
el vacio de conocimiento en la industria alimentaria y fomentando la innovacién en
formulaciones de alimentos mas saludables.

1.4 Delimitacion de la investigacion
e Espacio: La presente investigacion se realizé en los laboratorios de
lacteos de la Facultad de Ciencias Agrarias “Dr. Jacobo Bucaram Ortiz”
del campus extensioén ciudad universitaria “Dr. Jacobo Bucaram Ortiz’-
Milagro
e Tiempo: La investigacion se desarroll6 en un periodo de 6 meses que
comprenden desde el mes de junio a diciembre del 2024.
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e Poblacién: La presente investigacion sera dirigida para el publico en
general.
1.5 OBJETIVOS
1.5.1 Objetivo General
Caracterizar bromatoldégicamente una pasta alimenticia a partir de harina de
maiz (Zea mash var) y haba (Vicia faba).

1.5.1 Objetivos Especificos

e Determinar la aceptacion de los consumidores de la pasta de harina de
maiz y haba a través de analisis sensoriales

e Analizar las caracteristicas bromatolégicas de la formulacion de mayor
aceptacion. (proteina, fibra, grasas y carbohidratos)

e Evaluar la vida util del tratamiento de mejor aceptacion durante 15y 30

dias.

1.6 Hipétesis o idea que defender
La elaboracion de fideos presentd caracteristicas bromatoldgicas vy

sensoriales distintivas que la haran destacar en términos de textura, sabor, olor,

color y perfil nutricional.
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2. MARCO TEORICO
2.1 Estado del arte

(Benavides, 2022) en su investigacion titulada “Caracterizacion de una pasta
tipo hummus con el agregado de harina de algarroba (Ceratonia siliqua)”, en la cual
se realizd un analisis sensorial que determind que el tratamiento 2 (compuesto por
50% de garbanzo y 40% de harina de algarroba) obtuvo la mayor aceptacién entre
los panelistas. Esto se debe a que esta formulacion recibio las mejores
puntuaciones en todos los atributos organolépticos evaluados (olor, color, sabor,
textura). Estos resultados fueron confirmados mediante un andlisis de varianza
(ANOVA) y una prueba de Tukey, la cual mostré diferencias estadisticas
significativas entre los tres tratamientos estudiados.

En un estudio realizado por Méndez et al. (2021), se analizaron pastas
enriquecidas con harina de guisante y maiz, obteniendo un contenido proteico de
9,2%. Este valor representa una mejora significativa en comparacién con las pastas
tradicionales elaboradas unicamente con harina de maiz, destacando el beneficio
de enriquecer las pastas con ingredientes adicionales para aumentar su contenido
nutricional.

Un estudio de Pérez et al. (2020) sobre pastas de maiz y lentejas encontro
un contenido proteico de 11,5%, lo que indica que la combinacion de legumbres
con maiz puede aumentar significativamente el contenido proteico de las pastas,
mejorando su valor nutricional.

Garcia et al. (2022) realizaron un estudio sobre la elaboracién de pastas con
harina de maiz y frijol negro, reportando un contenido de fibra de 4,2%. El estudio
destacé la efectividad del maiz en la mejora del valor nutricional de los fideos,
evidenciando sus beneficios para la calidad nutricional del producto final.

Segun un estudio de Morales et al. (2023), que evalué la calidad
microbiolégica de pastas elaboradas con maiz y garbanzo, los niveles de mohos y
levaduras fueron inferiores a 10 UFC tanto a los 0 como a los 30 dias, lo que
destaca un comportamiento microbiolégico similar entre los productos enriquecidos
con legumbres para mejorar sus caracteristicas nutricionales.

Gonzalez et al. (2020) encontraron que las pastas de maiz enriquecidas con
legumbres mantenian niveles microbioldgicos dentro de los parametros normativos,

con mohos y levaduras inferiores a 10 UFC a los 30 dias. Los autores destacaron



19

la importancia de las buenas practicas de manufactura, como la correcta
deshidratacion, el almacenamiento controlado y la higiene en el proceso de
fabricacion, para evitar la proliferaciéon de microorganismos no deseados.

En la tesis titulada “Sustitucion parcial de harina de maiz (Zea Mays) por
harina de gusano (tenebrio molitor |.) para la elaboracién de pasta alimenticia tipo
spaghetti como alternativa alimentaria humana” desarrollada por (Borja, 2023)
donde un andlisis fisicoquimico realizado al tratamiento 2, obtuvo la mayor
aceptacion sensorial por parte de los panelistas, arrojo los siguientes resultados:
un contenido de cenizas de 2,5%, colesterol de 54,3 mg/100 g y acidez de 0,3%.
Segun la norma NTE INEN 1375 para pastas alimenticias o fideos secos, estos
valores se encuentran dentro de los parametros aceptables. Sin embargo, el
contenido de humedad fue de 36,3% y el de proteina solo de 9,4%, indicando que
el producto requiere un mayor tiempo de secado y no cumple con los parametros
establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana utilizada.

(Garcia, 2021) En su trabajo titulado “Elaboracion de pasta a base de lenteja
como sustituto de carne molida con adicion de especias y sal” concluyo que los
resultados fisicoquimicos de la pasta a base de lenteja donde, el porcentaje de
humedad (69,3%) no cumplié con los parametros debido a la cantidad de agua
utilizada en el proceso y la falta de deshidratacién posterior a la precoccién. La
norma INEN 2728 establece que el contenido de humedad debe ser como maximo
del 10%. Por otro lado, el porcentaje de cenizas (3,0%) si se ajusta a los requisitos
establecidos por la norma INEN 2728.

El estudio realizado por (Chavarria, 2020) donde los analisis quimicos
proximales, presentados en la tabla Il, revelaron diferencias significativas (P<0.05)
en el contenido de proteina del control comparado con las pastas adicionadas con
harinas nativas y modificadas de chayotextle, observandose una disminucion en el
contenido proteico al aumentar la harina de chayotextle. Concluyendo asi que el
contenido de grasas fue menor en las mezclas F5 y F10 debido a la composicion
quimica de las harinas de chayotextle, con valores de grasa de 0.39% y 0.18%
respectivamente. No obstante, el contenido de cenizas fue mayor en las
formulaciones con un 40% de harinas nativas y modificadas, lo que proporciona un
mejor perfil de micronutrientes en comparacién con las pastas elaboradas

Unicamente con sémola.
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El trabajo titulado “Caracterizacion fisicoquimica y nutricional de una pasta
elaborada con harina de jicama (Smallanthus sonchifolius) como sustituto de la
harina de trigo” elaborado por (Puetate, 2019) cuyo objetivo fue evaluar la calidad
fisicoquimica y nutricional de los mejores tratamientos de pasta de harina de
jicama, se concluyd que la sustitucion de harina de trigo por harina de jicama afecta
significativamente las propiedades fisicoquimicas y nutricionales de la pasta, lo que
respalda la aceptacion de la hipotesis alternativa.

2.2 Bases tedricas

2.2.1 Generalidades del Harina de Maiz

El maiz (Zea mays) es una planta originaria de Mesoameérica,
particularmente de la zona que actualmente es México. Se estima que fue
domesticado por los antiguos pueblos indigenas hace aproximadamente 9,000
anos, a partir de una planta silvestre conocida como teosinte. Este proceso de
domesticacion incluyd una serie de selecciones y cruzamientos, resultando en el
maiz moderno, que se distingue por tener mazorcas grandes y granos mas suaves
y nutritivos. (Enciclopedia Humanidades, 2023)

Por otro lado, la harina de maiz se crea a partir de granos de maiz secos
que se muelen hasta obtener un polvo fino. Sus origenes se encuentran en las
antiguas civilizaciones mesoamericanas, que usaban el maiz como base para
diversos alimentos. Esta harina ha sido un componente fundamental en la dieta de
muchos pueblos indigenas en América, particularmente en México y América
Central, donde ha sido utilizada por milenios. (Mier, 2020)

2.2.2 Usos de la harina de maiz (Zea mash var)

Los usos que habitualmente se le da a la harina de maiz (Zea mays var) son
diversos, abarcando desde la elaboracion de tortillas hasta fideos, e incluso se
utiliza en bebidas nutricionales (Pino & Zambrano, 2017). En la cocina mexicana,
es fundamental para hacer tortillas, tamales y gorditas. En América del Sur, se usa
para preparar arepas y empanadas. Ademas, en la cocina italiana, la harina de
maiz es el ingrediente principal de la polenta.

También se emplea en la elaboracién de pan de maiz, pasteles y otros
productos horneados. En la industria alimentaria, es un componente clave en la

produccion de cereales de desayuno y snacks, como nachos y palomitas de maiz.
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La harina de maiz también se utiliza como espesante en salsas, sopas y productos
de reposteria, debido a su contenido en almidén.

En términos nutricionales, la harina de maiz es una fuente rica en
carbohidratos, especialmente almidén, proporcionando una fuente significativa de
energia. (Chavez, 2020). Contiene una cantidad moderada de proteinas y es una
buena fuente de fibra dietética, lo que beneficia la digestion y la salud intestinal.
Ademas, aporta varias vitaminas del complejo B, como tiamina (B1) y niacina (B3),
y minerales esenciales como hierro, magnesio y fésforo. (Real & Paez, 2007). Con
un bajo contenido en grasas, la harina de maiz es una opcion nutritiva y versatil en
la alimentacion diaria.

2.2.3 Informacion nutricional de la harina de Maiz (Zea Mash var)

Segun la Base de Datos Espafiola de la Composicion de los Alimentos
(BEDCA, 2013) la harina de maiz aporta, por cada 100g:

o Calorias: 329 kcal: Son la principal fuente de energia para el cuerpo, vital
para mantener los niveles de glucosa en sangre y proporcionar la energia
necesaria para las actividades diarias. También ayudan a la recuperacién
muscular después del ejercicio intenso y apoyan la funcién cerebral, ya que
el cerebro utiliza carbohidratos como su principal fuente de energia.
(Organizacion Mundial de la Salud, 2018)

o Carbohidratos: 66 g: La funcion principal de los hidratos de carbono es
suministrar energia a todas las células del cuerpo. Estos nutrientes
proporcionan combustible a todos los 6rganos, desde el cerebro hasta los
musculos, y actuan como una fuente rapida y accesible de energia para el

organismo. (Organizacion Mundial de la Salud, 2021)

o Proteinas: 8 g: Son esenciales para la construccién y reparacion de tejidos
corporales, incluidos musculos, piel y 6rganos. Ademas, participan en la
produccion de enzimas y hormonas necesarias para diversas funciones
metabdlicas y fortalecen el sistema inmunoldgico al formar anticuerpos.
(Organizacion Mundial de la Salud, 2018)

e Grasas: Menos de 3 g: Aunque presentes en menor cantidad, las grasas
son cruciales para la absorcion de vitaminas liposolubles (A, D, E y K),
contribuyen a la integridad y fluidez de las membranas celulares, y
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proporcionan una fuente concentrada de energia que ayuda a mantener la

reserva energética del cuerpo. (Cabezas, Hernandez, & Vargas, 2016)

« Vitaminas: Rica en vitamina A: Es fundamental para la salud ocular,
ayudando a prevenir problemas de vision como la ceguera nocturna.
También apoya el sistema inmunoldgico, ayudando al cuerpo a combatir
infecciones, y contribuye a la salud de la piel y la regeneracion celular.
(National Institutes of Health, 2022)

e Minerales: Los minerales cumplen multiples funciones vitales en el cuerpo
humano. Son cruciales para el equilibrio de liquidos y electrolitos, asi como
para el funcionamiento éptimo de nervios y musculos. También participan en
la formacion y conservacion de huesos y dientes robustos, facilitan la
produccion de energia celular y regulan diversas funciones metabdlicas.
Ademas, los minerales son fundamentales para la salud del sistema
inmunoldgico y para prevenir deficiencias nutricionales. (Secretaria de la
Salud Mexicana, 2016)

v' Potasio: En cantidad significativa: Este contribuye al funcionamiento de
los nervios y a la contraccion muscular, ademas de mantener un ritmo
cardiaco constante. También facilita el transporte de nutrientes hacia las

células y la eliminacién de desechos de estas. (Medline Plus, 2022)

v Foésforo: En menor cantidad: Este mineral es crucial para la formacion y
mantenimiento de huesos y dientes fuertes. Participa en la produccion de
ATP (adenosin trifosfato), la principal fuente de energia para las células, y

ayuda a mantener el equilibrio acido-base del cuerpo. (Medline Plus, 2023)

2.2.4 Generalidades de la Haba (Vicia Faba)

El haba (Vicia faba) es una planta leguminosa que se origin6 en la region del
Mediterraneo y el suroeste de Asia. Ha sido cultivada desde tiempos antiguos y es
una de las legumbres mas antiguas conocidas por la humanidad. Se cultiva
ampliamente en climas templados y es especialmente popular en Europa, el Medio

Oriente, el norte de Africa y América Latina. (Villaverde, 2017)
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2.2.4.1 Descripcion Botanica

La planta de haba es anual y puede alcanzar una altura de 0.5 a 1.8 metros.
Presenta tallos robustos y angulares, y sus hojas son compuestas pinnadas, con
entre dos y seis foliolos ovalados. Las flores suelen ser blancas con manchas
negras o moradas y se agrupan en racimos. Los frutos son vainas grandes y verdes
que contienen de tres a ocho semillas grandes, conocidas como habas. (Ministerio
de Agricultura, pesca y alimentacion, 2014)

2.2.4.2 Usos del haba (Vicia faba)

Las habas tienen diversos usos. En la alimentacién humana, se consumen
frescas o secas, y pueden ser hervidas, fritas, guisadas o incorporadas en sopas y
ensaladas. A continuacion, se detalla:

e Frescas: Las habas frescas se pueden comer directamente después de
pelarlas o se pueden hervir ligeramente y agregar a ensaladas.

e Secas: Las habas secas requieren remojo y cocciébn antes de su
consumo. Son un ingrediente comun en guisos y sopas, proporcionando
una textura cremosa y un sabor suave.

e Fritas: En algunas culturas, las habas se frien para crear un snack
crujiente y salado.

e Guisadas: Las habas se pueden guisar con una variedad de ingredientes,
como tomates, cebolla y hierbas, para crear platos sustanciosos y llenos
de sabor.

e Purés y Pastas: Las habas también se pueden triturar para hacer purés
o pastas, como el famoso falafel en la cocina del Medio Oriente.

e Tostadas: Las habas secas también pueden ser tostadas para un
bocadillo crujiente y saludable.

¢ Harina de Haba: Se puede moler habas secas para hacer harina, que se
usa en la preparacién de panes y otros productos horneados, aportando
un alto contenido de proteinas y fibra.

Son un ingrediente comun en cocinas tradicionales, especialmente en la
mediterranea y la latinoamericana. En la alimentacion animal, las habas se
emplean como forraje para el ganado debido a su alto contenido proteico. Ademas,
contribuyen a la fertilidad del suelo mediante la fijacion de nitrégeno, lo que

beneficia a otros cultivos en sistemas de rotacion. (Vilchis, 2023).
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2.2.2.3 Informacion nutricional del haba (Vicia faba)

Las habas son un alimento con un contenido moderado de agua, aportando
72.6 gramos por cada 100 gramos. En términos energéticos, las habas
proporcionan 88 Kcal por cada 100 gramos, lo que las convierte en una opcion baja
en calorias, pero capaz de contribuir a las necesidades diarias de energia.

En cuanto a las proteinas, las habas contienen 7.92 gramos por cada 100
gramos, lo que es esencial para la construccidn y reparacion de tejidos corporales.
En relacion con las grasas, las habas tienen un contenido muy bajo de lipidos
totales, con solo 0.73 gramos por cada 100 gramos, lo que las hace una opcién
ideal para dietas bajas en grasa.

Los carbohidratos, que son una fuente importante de energia, estan
presentes en una cantidad de 17.6 gramos por cada 100 gramos. Dentro de estos,
9.21 gramos corresponden a azucares, mientras que la fibra dietética es de 7.5
gramos por cada 100 gramos, lo que contribuye a una digestion saludable y al
mantenimiento de un sistema digestivo eficiente.

Ademas, las habas son una buena fuente de minerales esenciales.
Contienen 37 mg de calcio por cada 100 gramos, crucial para la salud ésea.
También aportan 1.55 mg de hierro, fundamental para la formacion de
hemoglobina, y 332 mg de potasio, que es vital para el equilibrio de los liquidos
corporales y la funcion cardiaca adecuada.

Las habas también proporcionan una cantidad modesta de vitaminas, como
3.7 mg de vitamina C, importante para la salud del sistema inmunolégico, y 1.16
mg de vitamina E, que actua como antioxidante protegiendo las células del dafo.
Ademas, contienen pequefias cantidades de acidos grasos saturados, con un total
de 0.118 gramos por cada 100 gramos.

Este perfil nutricional muestra que las habas son un alimento denso en

nutrientes, que puede formar parte de una dieta equilibrada y saludable.
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Tabla 1.
Informacién nutricional de la Haba (Vicia Faba)
INFORMACION NUTRICIONAL X100 GR

CANTIDAD UNIDAD

Agua 72.6 Gr
Energia 88 Kcal
Proteina 7.92 Gr

Lipidos totales 0.73 Gr
Carbohidratos 17.6 Gr
Fibra 7.5 Gr
Azucares 9.21 Gr

Calcio 37 Mgr

Hierro 1.55 Mgr
Potasio 332 Mgr

Vitamina ¢ 3.7 Mgr
Vitamina a 17 McGr
Zinc 1 Mgr
Vitamina e 1.16 Mgr
Acidos grasos 0.118 Gr

Nota: U.S. Department of Agriculture
2.2.5 Propiedades fisicoquimicas de las harinas
— Harina de Maiz
« Composicion: Contiene almidon, proteinas, fibra, vitaminas (como B6 y

folato) y minerales (como hierro y zinc).

o Propiedades Reoldgicas: La harina de maiz tiene un alto contenido de

almidon, lo que puede afectar la viscosidad y la textura de la pasta.

e Humedad: Su capacidad para retener agua influye en la textura y

consistencia de los fideos.

— Harina de Haba
« Composicién: Rica en proteinas, fibra, minerales (como calcio y magnesio)

y vitaminas (como B1y B2).
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« Propiedades Reoldgicas: Ofrece una textura mas firme y densa
comparada con harinas de cereales, lo que puede influir en la estructura del

fideo.
« Humedad: También afecta la textura y el tiempo de coccién de los fideos.

2.2.6 Estabilidad y conservacion

La harina de maiz mantiene una estabilidad relativamente buena cuando se
almacena a temperatura ambiente. No obstante, su contenido de almidén y grasas
la hace susceptible a la rancidez si no se conserva en condiciones adecuadas. La
rancidez ocurre cuando las grasas presentes en la harina comienzan a
descomponerse, lo que puede afectar el sabor y la calidad del producto. (Simonato,
2022).

Para evitar este problema, es esencial almacenar la harina de maiz en un
lugar fresco, seco y en envases herméticos que minimicen la exposicion al aire y la
humedad. Por otro lado, la harina de haba, debido a su alto contenido en grasas y
proteinas, tiene una vida util mas corta en comparacion con la harina de maiz. Las
grasas y proteinas en la harina de haba pueden contribuir a una mayor
susceptibilidad a la oxidacién y descomposicion, lo que puede llevar a una pérdida
de calidad mas rapida. (Simonato, 2023). Para maximizar su vida util, la harina de
haba debe ser almacenada en condiciones Optimas, preferiblemente en un
ambiente refrigerado o congelado, y en envases que protejan contra la luz y la
humedad.

2.2.7 Perfil Sensorial de los Fideos

La combinacion de harina de maiz y harina de haba en la formulacion de
fideos tiene un impacto notable en varias caracteristicas sensoriales del producto
final. En cuanto al color, la harina de maiz tiende a impartir un tono amarillo mas
intenso a los fideos, lo que puede resultar visualmente atractivo y diferenciador en
comparacion con los fideos tradicionales de harina de trigo. Por su parte, la harina
de haba puede influir en el tono y la opacidad del producto, afiadiendo un matiz
mas opaco y a veces ligeramente mas oscuro, dependiendo de su concentracion
en la mezcla. (Cobos, 2021)

El olor de los fideos también puede verse afectado por las harinas utilizadas.
La harina de maiz puede impartir un olor ligeramente dulce y a cereal, mientras que

la harina de haba puede aportar un olor mas distintivo, a menudo descrito como
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terroso o a legumbres. Este olor caracteristico puede hacer que los fideos sean
mas identificables y atractivos para ciertos consumidores, aunque puede no ser del
gusto de todos. (Borja, 2023)

En términos de sabor, la harina de haba contribuye con un perfil de sabor
mas profundo y rico, con notas terrosas que difieren significativamente del sabor
mas neutro de la harina de trigo. Este sabor puede agregar una dimensién unica al
producto, potencialmente aumentando su atractivo para los consumidores que
buscan una experiencia gustativa diferente. (Magallanes, 2020)

Finalmente, la textura de los fideos elaborados con estas harinas mixtas
puede variar en comparacion con los fideos tradicionales. La harina de maiz y la
harina de haba influyen en la suavidad, elasticidad y firmeza del producto. La harina
de maiz puede aportar una textura mas suave y menos elastica, mientras que la
harina de haba puede contribuir a una textura mas densa y firme. La combinacion
de ambas harinas puede resultar en fideos con una textura equilibrada que ofrece
tanto una sensacion agradable en boca como una mayor resistencia a la coccioén,
diferenciandose claramente de la textura de los fideos hechos unicamente con
harina de trigo. (Magallanes, 2021)

2.2.8 Impactos en la Salud

La incorporacion de harina de maiz y harina de haba en la formulacion de
fideos ofrece diversos beneficios potenciales para la salud, especialmente en
comparacion con los fideos tradicionales elaborados con harina de trigo. Los fideos
hechos con harina de maiz y haba tienen un indice glucémico mas bajo, lo que
resulta en un aumento mas gradual en los niveles de glucosa en sangre. Este efecto
es beneficioso para el control de la diabetes y la prevencion de picos de azucar en
sangre. (Gazza & Nocente, 2023)

Ademas, la harina de haba es particularmente rica en fibra dietética, un
nutriente crucial para la salud digestiva. Una mayor ingesta de fibra puede ayudar
a prevenir el estrefiimiento, promover una digestion saludable y reducir el riesgo de
enfermedades gastrointestinales. La fibra también contribuye a una sensacion de
saciedad, lo cual puede ser util para la gestion del peso. (Kumar & Krishnan, 2021)

En términos de proteinas, la harina de haba destaca por ser una excelente
fuente de proteinas vegetales de alta calidad, esenciales para la reparacion y el
crecimiento muscular, asi como para mantener una funcidon inmunoldgica

adecuada. Comparada con la harina de trigo, que tiene un perfil proteico menos
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completo, la harina de haba ofrece una alternativa superior para aquellos que
buscan aumentar su ingesta de proteinas sin recurrir a productos animales.
(Villalobos, 2023)

Ambas harinas, maiz y haba, también aportan una variedad de vitaminas y
minerales esenciales. La harina de maiz proporciona vitamina B6, acido folico, y
minerales como hierro y zinc, importantes para la salud metabdlica y el
fortalecimiento del sistema inmunoldgico. La harina de haba ofrece vitaminas del
complejo B, como B1 y B2, ademas de minerales como calcio y magnesio,
necesarios para la salud 6sea y la funcion muscular. (Mohammed, 2022)

Los fideos tradicionales de harina de trigo tienen un alto indice glucémico y
pueden contribuir a problemas de salud como la obesidad y la diabetes tipo 2 si se
consumen en exceso. Al optar por fideos elaborados con harina de maiz y haba,
se puede mitigar estos riesgos gracias a sus caracteristicas nutricionales
superiores. Sin embargo, es importante tener en cuenta que la harina de haba
puede causar reacciones alérgicas en algunas personas, especialmente aquellas
con sensibilidad a las legumbres. Ademas, los fideos elaborados con harina de
maiz y haba deben ser parte de una dieta equilibrada y no deben reemplazar
completamente otros alimentos ricos en nutrientes.

2.2.9 Caracteristicas bromatolégicas

La bromatologia es la ciencia que se encarga del estudio de los alimentos,
abarcando su composicion, propiedades y los efectos que tienen sobre la salud
humana. Su objetivo principal es evaluar la calidad nutritiva y la seguridad de los
alimentos, asi como analizar sus componentes quimicos, fisicos y microbioldgicos.
(Universidad Europea, 2024)

En primer lugar, la bromatologia examina la composicién quimica de los
alimentos, lo que incluye un andlisis detallado de los nutrientes presentes, como
proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas y minerales. Esta evaluacion es crucial
para determinar el valor nutricional de los alimentos y su capacidad para satisfacer
las necesidades dietéticas del organismo humano. (LLoyd Mexicano Lab Analysis,
2022)

Ademas, la ciencia bromatolégica estudia las propiedades fisicas de los
alimentos. Esto abarca caracteristicas sensoriales como el color, sabor, textura y
olor, que son factores determinantes para la aceptacién del producto por parte de

los consumidores. Estas propiedades no solo influyen en la percepcién del
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alimento, sino también en su calidad y en la experiencia de consumo. (Escuela
ELBS, 2022)

Otro aspecto fundamental de la bromatologia es la seguridad alimentaria.
Esta area investiga la presencia de contaminantes, aditivos y sustancias toxicas
que pueden comprometer la salud de los consumidores. La identificacion de riesgos
microbiolégicos y quimicos es esencial para garantizar que los alimentos sean
seguros para el consumo humano y para prevenir enfermedades alimentarias.
(Universidad Europea, 2024)

La bromatologia también se interesa en los procesos de conservacion y
transformacién de los alimentos. Estudia como los métodos de procesamiento,
como la coccion, el envasado y la refrigeracion, afectan la calidad, el sabor y la vida
util de los productos alimenticios. La comprension de estos procesos permite
mejorar las técnicas de conservacion y prolongar la frescura de los alimentos,

manteniendo su valor nutricional. (Laboratorio de constatacion agroindustrial, 2021)

2.2.9.1 Importancia de los estudios bromatolégicos en productos

Los estudios bromatolégicos son esenciales para evaluar la calidad y
seguridad de los productos alimenticios. Permiten determinar la composicidon
nutricional de los alimentos, estableciendo el valor nutritivo a través del analisis de
macronutrientes y micronutrientes. Esta informacién es crucial para entender la
capacidad de los productos para satisfacer las necesidades dietéticas de diversas
poblaciones. (Universidad Europea, 2022)

La seguridad alimentaria es otro aspecto clave. Mediante la identificacion de
contaminantes, aditivos y sustancias toxicas, los estudios bromatoldgicos
contribuyen a prevenir riesgos de enfermedades transmitidas por alimentos. Esto
resulta fundamental en la implementacion de medidas de control y regulacion que
protejan al consumidor.

El analisis de propiedades sensoriales, como sabor, olor, textura y
apariencia, es igualmente importante. Estas caracteristicas determinan la
aceptacion del producto por parte del consumidor. Los estudios bromatoldgicos
permiten optimizar la formulacion de los alimentos, mejorando su calidad

organoléptica y competitividad en el mercado. (La Universidad en internet, 2022)
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Ademas, los estudios bromatoldgicos son cruciales para el desarrollo de
nuevos productos alimenticios. A medida que aumenta la demanda de opciones
mas saludables y funcionales, la investigacion en esta area proporciona datos que
respaldan la creacion de innovaciones que satisfacen las expectativas nutricionales
y sensoriales del consumidor.

La informacion obtenida también tiene implicaciones en el ambito legislativo
y regulatorio. Los datos generados por los estudios bromatologicos son
fundamentales para establecer normativas de calidad y etiquetado, garantizando
que los productos alimenticios sean seguros y cumplan con las regulaciones
vigentes. Esto no solo protege al consumidor, sino que también favorece a los
productores al asegurar que sus productos cumplan con estandares de calidad

aceptados. (Capdevila, 2023).
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2.3 Marco legal

Ley organica del régimen de la soberania alimentaria

Titulo | Principios Generales

Art. 1.- Finalidad. - Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos
mediante los cuales el Estado cumpla con su obligacion y objetivo estratégico de
garantizar a las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos
sanos, nutritivos y culturalmente apropiados de forma permanente.

El régimen de la soberania alimentaria se constituye por el conjunto de normas
conexas, destinadas a establecer en forma soberana las politicas publicas
agroalimentarias para fomentar la produccion suficiente y la adecuada
conservacion, intercambio, transformacion, comercializacién y consumo de
alimentos sanos, nutritivos, preferentemente provenientes de la pequefa, la micro,
pequeia y mediana produccion campesina, de las organizaciones economicas
populares y de la pesca artesanal asi como microempresa y artesania; respetando
y protegiendo la agrobiodiversidad, los conocimientos y formas de produccién
tradicionales y ancestrales, bajo los principios de equidad, solidaridad, inclusién,
sustentabilidad social y ambiental.

Fomento a la produccién

Art. 12.- Principios generales del fomento.- Los incentivos estatales estaran
dirigidos a los pequefios y medianos productores, responderan a los principios de
inclusion econdmica, social y territorial, solidaridad, equidad, interculturalidad,
proteccion de los saberes ancestrales, imparcialidad, rendicion de cuentas, equidad
de género, no discriminacion, sustentabilidad, temporalidad, justificacién técnica,
razonabilidad, definicion de metas, evaluacion periodica de sus resultados y
viabilidad social, técnica y econdmica.

Art. 13.- Fomento a la micro, pequeina y mediana produccién. - Para
fomentar a los microempresarios, microempresa o micro, pequeia y mediana
produccion agroalimentaria, de acuerdo con los derechos de la naturaleza, el
Estado:

a) Otorgara crédito publico preferencial para mejorar e incrementar la produccién
y fortalecera las cajas de ahorro y sistemas crediticios solidarios, para lo cual creara
un fondo de reactivacién productiva que sera canalizado a través de estas cajas de
ahorro;

b) Subsidiara total o parcialmente el aseguramiento de cosechas y de ganado
mayor y menor para los microempresarios, microempresa o micro, pequenos y
medianos productores, de acuerdo al Art. 285 numeral 2 de la Constitucion de la
Republica;

c) Regulara, apoyara y fomentara la asociatividad de los microempresarios,
microempresa o micro, pequefios y medianos productores, de conformidad con el
Art. 319 de la Constitucién de la Republica para la produccion, recoleccion,
almacenamiento, conservacion, intercambio, transformacién, comercializacién vy
consumo de sus productos. El Ministerio del ramo desarrollard programas de
capacitacidn organizacional, técnica y de comercializacion, entre otros, para
fortalecer a estas organizaciones y propender a su sostenibilidad;

d) Promovera la reconversion sustentable de procesos productivos
convencionales a modelos agroecolégicos y la diversificacién productiva para el
aseguramiento de la soberania alimentaria;

e) Fomentara las actividades artesanales de pesca, acuacultura y recoleccién
de productos de manglar y establecera mecanismos de subsidio adecuados;
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f) Establecera mecanismos especificos de apoyo para el desarrollo de pequeras
y medianas agroindustrias rurales;

g) Implementara un programa especial de reactivacion del agro enfocado a las
jurisdicciones territoriales con menores indices de desarrollo humano;

h) Incentivara de manera progresiva la inversion en infraestructura productiva;

i) Facilitara la produccion y distribucion de insumos organicos y agroquimicos de
menor impacto ambiental.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

NTE INEN 1375 PASTAS ALIMENTICIAS O FIDEOS.

Disposiciones Generales

e El producto debe elaborarse en condiciones apropiadas, cumpliendo con las
normas sanitarias vigentes.

e El color debe ser el natural procedente de los macro y micro ingredientes
utilizados como materia prima.

e Se permite la adicion de B-caroteno como coadyuvante de elaboracion.

e El contenido de solidos totales o extracto seco proveniente de los vegetales
sera minimo 3 %.

e Se permite la adicién de fosfato disédico en una dosis minima de 0,5 % y
maxima de 1,0 % en peso de harina.

e Las pastas frescas deben mantenerse en refrigeracion y consumirse dentro
de las 48 horas siguientes a su elaboracion.

REQUISITOS
Requisitos especificos

e Las pastas alimenticias deben elaborarse con harinas u otros derivados del
trigo que cumplan con lo especificado en la NTE INEN 616.

e Las pastas alimenticias ensayadas de acuerdo a las normas ecuatorianas
correspondientes deben cumplir con los requisitos establecidos.

Requisitos microbiolégicos

e Las pastas alimenticias o fideos secos deben cumplir con los requisitos
microbiolégicos indicados en la tabla 2. (Instituto ecuatorinao de
normalizacion, 2018)

Requisitos complementarios

e Empaque. El producto debe empacarse en recipientes de material aprobado
por la autoridad sanitaria competente que asegure su buena conservacion e
higiene durante su almacenamiento, transporte y expendio.

e Almacenamiento y transporte. El producto debe almacenarse en lugares
secos, bien ventilados y sobre paletas que garanticen una buena circulacién
de aire. Estas mismas condiciones deben cumplirse durante el transporte.

e Durante el almacenamiento y transporte las pastas frescas deben mantener
su cadena de frio.
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3. MATERIALES Y METODOS
3.1 Enfoque de la investigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

La presente investigacion se desarrollé bajo el modelo documental ya que
la mayoria de la informacion de esta proviene de otros estudios previos,
documentos, y fuentes bibliograficas. Este enfoque permitié un analisis exhaustivo
de los antecedentes y del estado actual del conocimiento sobre los insumos usados
en la misma. Se recopilé y revis6 documentos académicos, informes técnicos,
articulos cientificos, y otras publicaciones relevantes que aporten datos y
perspectivas valiosas para el desarrollo del estudio. La metodologia documental
facilitd la identificacion de tendencias, comparaciones y conclusiones
fundamentadas en evidencia previa, contribuyendo asi a una comprension integral
y detallada del tema en cuestion.

Por otro lado, también se empled el modelo experimental debido a que
permite la obtencidn de datos directos y especificos. Este enfoque experimental es
esencial para validar la hipotesis planteada y para obtener resultados que sean
directamente aplicables en un contexto real de produccion. El modelo experimental
nos permitié manipular variables independientes y observar los efectos de estas
manipulaciones en variables dependientes, como el sabor, el color, la textura y la
durabilidad del producto.

3.1.2 Diseno de investigacion

Este proyecto se llevo a cabo de manera experimental, utilizando dos tipos
de productos para el analisis correspondiente. Se combinaron harina de maiz y
habas para producir una pasta alimenticia de fideos. A través de un analisis
sensorial, se evalud las propiedades de la pasta, como el olor, color, textura y
sabor. Ademas, se realizé encuestas a consumidores para recopilar datos sobre su
aceptacion del producto. Finalmente, se analizo las caracteristicas bromatoldgicas
de la pasta siguiendo.

3.2 Metodologia

3.2.1 Variables
Segun el tipo de investigacion, se incluyen las variables.



3.2.1.1 Variable independiente
e Materia prima utilizada: Harina de maiz y habas.
3.2.1.2 Variable dependiente
e Caracteristicas sensoriales (color, olor, sabor y textura)
e Caracteristicas bromatoldgicas (proteinas, fibra, grasas y carbohidratos)
e Vida util.

3.2.2 Tratamientos

Tabla 2.
Factores de estudio
Mezclas % de harina % de Mezcla Tiempo
de Maiz harina de de reposo
haba
A1 60 % 40% B1 30 min
A2 70% 30% B2 60 min
A3 80% 20%

Elaborado por: La autora, (2026)

Tabla 3
Tratamientos
Tratamiento % de harina de Tiempo A*B
maiz
% de harina de
haba
T A1 B1 60M+40H-30 Min
T2 A1 B2 60M+40H-60 Min
T3 A2 B1 70M+30H-30 Min
T4 A2 B2 70M+30H-60 Min
T5 A3 B1 80M+20H-30 Min
T6 A3 B2 80M+20H-60 Min

Elaborado por: La autora, (2026)



Tabla 4.
Formulacién
Formulacion/Ingredientes g %
Harina de maiz 100 g 25 %
Harina de haba 100 g 25 %
Huevo 120 g 30 %
Agua 30g 5%
Queso crema 50¢g 15 %
400 g 100 %

Elaborado por: La autora, (2026)

3.2.3 Diseno experimental
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Para la creacidn de la pasta a base de harina de maiz y haba, se utilizé un

disefio de bloques al Azar (DBCA), con el objetivo principal de evaluar el grado de

aceptacion de cada tratamiento. Se empledé una escala de 1 a 5, donde 1

representa la menor aceptacion y 5 la mayor. Se analizé las caracteristicas de olor,

color, textura y sabor, lo que permiti6 obtener una vision mas detallada de las

preferencias de los panelistas.

3.2.4 Recoleccion de datos

3.2.4.1 Recursos

% Recursos bibliograficos

*

A X4

Articulos cientificos
Biblioteca Virtual de la Universidad Agraria del Ecuador
Tesis de pregrado y postgrado

Materias primas

Harina de maiz
Harina de haba
Agua

Sal

Aceite de oliva

+ Materiales por emplear

Recipientes de acero inoxidable
Mezclador de masa (puede ser un mezclador de pie)
Laminadora de pasta
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= Cortador de pasta
= Envases plasticos o de vidrio para almacenamiento
= Espatula de acero inoxidable
s Equipos de laboratorio
= Balanza digital
» Procesador de alimentos
» Estufa
= Molino de alimentos marca Corona (para moler maiz y haba si no se tiene
la harina ya procesada)

= Deshidratador

3.2.4.2 Métodos y técnicas
En la figura 1 se detalla el diagrama de flujo para la elaboracion de la pasta

a base de harina de maiz y haba.
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Figura 1.Diagrama de flujo de la elaboracion de pasta

HARINA DE MAIZ Y HABA — RECEPCION J

MATERIAS PRIMAS —— PESAPO

TAMIZADO

INGREDIENTES —— MEZLLAPO

20°CAZ5C

0 810 MINUTOS

—_ ) )

ANCHO: 1-Z MM

cosie LARGO: 20 A25 CM

30°¢C

SECADO 12-48 HORAS

;

EMPACADO

A\

ETIQUETAPO

EMPAQUIE EN BOLSAS

HERMETICAS A 0

Elaborado por: La autora, (2026)
Recepcion de materia prima: El proceso comienza con la recepcion de todos
los ingredientes necesarios para la produccion de pasta. Esto incluye harinas,
agua, y otros aditivos. En esta etapa, se verifica la calidad y la cantidad de la
materia prima para asegurar que cumpla con los estandares requeridos.
Pesado: Sé procede a pesar los ingredientes segun las especificaciones de la

receta. Este paso es crucial para asegurar que se utilicen las cantidades
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correctas de cada ingrediente, lo cual es esencial para la consistencia y calidad
de la pasta.

Tamizado: La harina se tamiza para remover grumos o particulas no
deseadas, garantizando asi una textura suave y uniforme para una mejor
elaboracion de la pasta.

Mezclado: En este paso inicial, se combinan las harinas de maiz y haba en
las proporciones adecuadas. A estos ingredientes secos se les puede anadir
agua, aceite y otros aditivos (como sal o conservantes naturales) para mejorar
la textura y sabor de la pasta. La mezcla debe ser homogénea para asegurar
una distribucion uniforme de los ingredientes.

Amasado: Una vez mezclados los ingredientes, la masa se amasa para
desarrollar la estructura necesaria que dara firmeza a la pasta. Este paso es
crucial para lograr una masa elastica y uniforme, lo que facilitara el posterior
procesamiento. El amasado también ayuda a integrar completamente los
ingredientes.

Cortado: La masa se corta en formas o tamanos especificos para darle la
forma deseada a la pasta. Esto puede hacerse con diferentes herramientas o
maquinas, dependiendo del tipo de pasta que se esté produciendo.

Secado: La pasta recién cortada se somete a un proceso de secado para
eliminar la humedad y prolongar su vida util. Este secado puede realizarse al
aire libre o en hornos especiales a temperaturas controladas. Es importante
que el secado sea uniforme para evitar que la pasta se rompa o deforme.
Empacado: Una vez que la pasta esta completamente seca, se procede al
empaque. La pasta se coloca en envases adecuados (bolsas, cajas, etc.) que
la protegen de la humedad y la contaminacion. El empaque también debe ser
resistente para evitar que la pasta se rompa durante el transporte vy
almacenamiento.

Etiquetado: Colocacion de etiquetas en el producto final para informar sobre
ingredientes, valor nutricional, fecha de caducidad, lote de produccién e
instrucciones de almacenamiento, cumpliendo normativas legales y facilitando
la trazabilidad.

Almacenado: Finalmente, la pasta empacada se almacena en un lugar seco
y fresco, protegido de la luz y la humedad. El almacenamiento adecuado es

crucial para mantener la calidad de la pasta hasta su distribucién y venta.
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3.2.5 Analisis estadistico

La informaciéon obtenida de la evaluaciéon sensorial por parte de los
panelistas no entrenados se evalué mediante un analisis de varianza (ANOVA)
para identificar diferencias significativas (p<0.05) entre las formulaciones
propuestas. Si se encuentran dichas diferencias, se aplicara la prueba de Tukey
para comparar las medias con un nivel de probabilidad del 5%. ElI esquema de
ANOVA a utilizarse se detalla en la tabla 5.

Tabla 5
Analisis de varianza para las variables cualitativas

Fuente de variacion Grados de libertad
Total [(abr-1) 179
Factor A (Harinas) (a-1) 2
Factor B (Tiempo) (b-1) 1
Interaccion AB (a-1) (b-1) 2
Jueces (r-1) 29
Error Experimental (ab-1)
(r-1) 145

Elaborado por: La autora, (2026)
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4. RESULTADOS

4.1 Determinacién de la aceptacion de los consumidores de la pasta de harina
de maiz y haba a través de analisis sensoriales.

Tabla 6.
Valores promedio de encuestas por tratamiento y caracterizacion

N.° FACTORA

Tratamiento FACTOR B Sabor Olor Color Textura
(% mezclas) (Tiempo)
1 a;: 60M + 40H 30 min 3,0b 3,2 ab 32b 3,1b
2 a;: 60M + 40H 60 min 3,1b 3,2 ab 3,1b 30b
3 a,: 70M + 30H 30 min 3,0b 3,3 ab 30b 32b
4 a,: 70M + 30H 60 min 3,1b 26b 3,2b 3,3b
5 as;: 80M + 20H 30 min 4,2 a 41 a 4,3 a 43 a
6 az: 80M + 20H 60 min 3,2b 3,3 ab 3,2b 3,1b
CV (%) 41.6% 38.0% 38.9% 39.1%

Nota: Letras iguales no difieren significativamente.
Elaborado por: La autora, (2026)

En la Tabla 6 se muestran los promedios obtenidos a partir de la evaluacién
sensorial realizada por el panel a los distintos tratamientos formulados con harina
de maiz (M) y harina de haba (H). El analisis consideré como variables el porcentaje
de mezcla (Factor A) y el tiempo de evaluacién (Factor B: 30 y 60 minutos),
mientras que los atributos analizados fueron sabor, olor, color y textura.

El Tratamiento 1 (a;: 60M + 40H, 30 min) evidencié una aceptabilidad
intermedia en todos los atributos sensoriales, con valores promedio cercanos a 3,0
y una clasificacion estadistica correspondiente al grupo “b”. Estos resultados
indican que, aunque la combinacion de harinas permitid obtener un producto
aceptable, no se logré una diferenciacion sensorial marcada frente al resto de los
tratamientos evaluados.

De forma analoga, el Tratamiento 2 (a;: 60M + 40H, 60 min) no presento
diferencias estadisticas significativas en relaciéon con el tratamiento anterior. Los
atributos de sabor, color y textura se mantuvieron dentro del mismo grupo

estadistico (“b”), mientras que el olor mostrd una clasificacion intermedia (“ab”), lo
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que sugiere que el incremento del tiempo de evaluacién no tuvo un efecto relevante
sobre la aceptacion sensorial de esta formulacion.

El Tratamiento 3 (a,: 70M + 30H, 30 min) registro valores promedio similares
a los tratamientos con menor proporciéon de harina de maiz, con puntuaciones
cercanas a 3,0 en todos los atributos evaluados y sin diferencias estadisticas
significativas. A pesar del aumento en la proporcion de maiz, la respuesta sensorial
del producto se mantuvo en un nivel moderado, sin generar un impacto sensorial
destacado.

En el caso del Tratamiento 4 (a,: 70M + 30H, 60 min) se observo una ligera
variacion en algunos atributos, especialmente en textura; sin embargo, los
resultados continuaron agrupandose estadisticamente en el grupo “b”. El atributo
olor presento el valor mas bajo entre los tratamientos evaluados, lo cual pudo incidir
negativamente en la percepcion general del producto y limitar su aceptacion
sensorial.

Por su parte, el Tratamiento 5 (a;: 80M + 20H, 30 min) sobresalié de manera
significativa respecto a los demas tratamientos, al registrar los valores mas altos
en todos los atributos sensoriales, con puntuaciones superiores a 4,0 y una
clasificacion estadistica “a”. Estos resultados evidencian que una mayor proporcion
de harina de maiz, combinada con un tiempo de evaluaciéon de 30 minutos,
favorecid notablemente la aceptacion sensorial del producto, particularmente en
sabor, olor, color y textura.

Por ultimo, el Tratamiento 6 (a;: 80M + 20H, 60 min) mostré una reduccién
en los valores promedio en comparacion con el tratamiento evaluado a 30 minutos,
aunque sin presentar diferencias estadisticas significativas respecto a los
tratamientos clasificados en el grupo “b”. Esto indica que el aumento del tiempo de
evaluacion no mejoro la percepcidn sensorial del producto en esta formulacién.

Por esto en términos generales, los valores del coeficiente de variacion (CV)
fluctuaron entre 38,0 % y 41,6 %, lo que refleja una variabilidad moderada, propia
de evaluaciones sensoriales de este tipo. A pesar de ello, los resultados obtenidos
permiten identificar una tendencia clara que posiciona al tratamiento 5 a; (80M +

20H, 30 min) como el de mayor aceptacién sensorial.
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4.2 Analisis de las caracteristicas bromatolégicas de la formulacion de mayor

aceptacion. (proteina, fibra, grasas y carbohidratos)

Tabla 7
Analisis bromatoldgicos del producto final
PARAMETROS METODOS RESULTADOS UNID

Clegg-Antrone

H 0,
Carbohidratos (Espectrofotometria) 384 /o
. AOAC 984.13 o
Proteinas (VOLUMETRiA) 12,8 %
Folch Modificado o
Grasas (Gravimetria) 4.1 /o
Fibra AOAC 978.01 6.47 %

(Gravimetria)
Elaborado por: La autora, (2026).

El analisis bromatoldgico de los fideos elaborados con harina de maiz (Zea
mays) y haba (Vicia faba) arrojo los siguientes resultados: 12,8% de proteinas,
4,1% de grasas, 38,4% de carbohidratos y 6,47% de fibra. Estos valores indican
que el producto tiene un buen perfil nutricional, destacandose por su contenido de
proteinas y fibra. El contenido de proteinas (12,8%) es superior al minimo requerido
por las normativas para productos de pasta, lo que sugiere que este alimento podria
ser una opcidn adecuada para quienes buscan una fuente de proteinas adicionales.

El nivel de grasas (4,1%) se encuentra dentro de los parametros
establecidos por la Norma NTE INEN 1375 , que establece un maximo de 5% de
grasas en las pastas alimenticias. El porcentaje de carbohidratos (38,4%) es
adecuado para este tipo de producto, y el contenido de fibra (6,47%) es positivo,

contribuyendo a una mejor salud digestiva.



4.3 Vida util del tratamiento de mejor aceptacion durante 15 y 30 dias

Tabla 8.
Analisis bromatolégico del producto final

Método de Tiempo: Tiempo: Tiempo:

Parametros ref. 0 dias 15dias 30 dias UNID
Mohos NEN 929 <10 <10 <10 UFCig
Levaduras NEN 92«10 <10 <10 UFCig

Elaborado por: La autora, (2026).
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El analisis microbiologico realizado a los fideos elaborados con harina de

maiz (Zea mays) y haba (Vicia faba) mostré que los valores de mohos y levaduras

fueron inferiores a 10 UFC (Unidades Formadoras de Colonias) tanto a los 0, 15

como a los 30 dias de almacenamiento. Estos resultados indican que los fideos

mantienen un bajo nivel de contaminacion por mohos y levaduras durante el

periodo de conservacion, lo que es indicativo de un proceso de fabricacion higiénico

y un adecuado control en las condiciones de almacenamiento. Los valores

obtenidos estan dentro de los limites recomendados en la norma NTE INEN 1375

para productos alimenticios en cuanto a la presencia de estos microorganismos.
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5. DISCUSION

Al analizar los resultados obtenidos en el presente estudio, donde el
Tratamiento 5 (T5) con 80% de harina de maiz y 20% de harina de haba destaco
por su alta aceptacion sensorial, se observa un patron similar a los datos recabados
por (Benavides, 2022), donde una mezcla equilibrada y un tiempo de
procesamiento adecuado promovieron la integracion de los atributos sensoriales,
lo que resulté en una mayor aceptacion por parte de los panelistas. Esto sugiere
que la formulacién y el tiempo de elaboracion bien controlados son fundamentales
para mejorar los atributos sensoriales en productos de pasta.

El analisis bromatoldgico de los fideos elaborados con harina de maiz (Zea
mays) y haba (Vicia faba) reporté un 12,8% de proteinas, lo que supera el minimo
del 10% requerido por la Norma NTE INEN 1375 para productos de pasta. Este
valor es significativo porque las proteinas son un componente esencial en la dieta
humana para la reparacion de tejidos y el desarrollo muscular, o que convierte a
este producto en una excelente opcion para mejorar la calidad proteica de la
alimentaciéon. En un estudio similar de Méndez et al. (2021), que analizé pastas
enriquecidas con harina de guisante y maiz, se encontré un contenido proteico de
9,2%, lo que representa una mejora significativa respecto a las pastas tradicionales
hechas exclusivamente con harina de maiz. Ademas, en otro trabajo realizado por
Pérez et al. (2020) sobre pastas de maiz y lentejas, el contenido proteico fue de
11,5%, un valor cercano al de los fideos elaborados con maiz y haba en este
estudio. Este dato refuerza la tendencia de que la inclusion de legumbres como el
haba en la formulacién de pastas incrementa notablemente el contenido de
proteinas, lo que puede ser ventajoso para dietas mas equilibradas, especialmente
en poblaciones con necesidades proteicas elevadas.

El contenido de fibra en los fideos elaborados con harina de maiz y haba es
de 6,47%, lo que se considera un valor elevado, ya que la fibra es fundamental para
la salud digestiva. En este caso, los fideos presentan un contenido de fibra superior
al de muchas pastas tradicionales. Al comparar estos valores con otros estudios,
se observa que el trabajo de Garcia et al. (2022) sobre la elaboracion de pastas
con harina de maiz y frijol negro reporté un contenido de fibra de 4,2%, lo que es
considerablemente inferior al obtenido en este estudio. Ademas, Rodriguez et al.

(2019) en su investigacion sobre pastas de maiz con soja, encontraron un
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contenido de fibra de 5,6%, lo que también esta por debajo del 6,47% reportado en
los fideos de maiz y haba. Estos resultados sugieren que la combinacion de maiz
y haba no solo mejora el contenido proteico, sino que también es efectiva para
incrementar el contenido de fibra, lo que resulta en un producto mas saludable y
beneficioso para la digestion.

El analisis microbiolédgico de los fideos elaborados con harina de maiz (Zea
mays) y haba (Vicia faba) reporté que los niveles de mohos y levaduras fueron
inferiores a 10 UFC tanto a los 0, 15 como a los 30 dias de almacenamiento. Este
resultado es relevante porque la contaminacion por mohos y levaduras es un factor
importante a controlar en productos alimenticios, ya que puede afectar la seguridad
y la vida util del producto (Sanchez et al., 2021). Segun un estudio similar de
Morales et al. (2023), que evalud la calidad microbiolégica de pastas elaboradas
con maiz y garbanzo, los valores de mohos y levaduras fueron también inferiores
a 10 UFC a los 0 y 30 dias, lo que resalta un comportamiento microbiolégico
comparable entre los productos que utilizan legumbres para enriquecer sus
caracteristicas nutricionales. Esto sugiere que el control en el proceso de
fabricacion y almacenamiento, como la utilizacién de condiciones de higiene
adecuadas y el uso de conservantes naturales, puede asegurar que los productos
mantengan una calidad microbiol6gica aceptable.

El bajo nivel de mohos y levaduras (<10 UFC) encontrado en los fideos de
maiz y haba es un indicador de un buen manejo en el proceso de produccion y
almacenamiento, lo que es esencial para garantizar la seguridad alimentaria. Este
resultado es similar a los reportados por Gonzalez et al. (2020), quienes
encontraron que las pastas de maiz enriquecidas con legumbres mantenian niveles
microbiolégicos dentro de los parametros establecidos por las normativas, con
mohos y levaduras inferiores a 10 UFC a los 30 dias. Los autores destacan que las
buenas practicas de manufactura, como la correcta deshidratacion de las pastas,
el uso de condiciones de almacenamiento controladas y la higiene en el proceso
de fabricacion, son fundamentales para evitar la proliferacién de microorganismos

no deseados.
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6. CONCLUSIONES

El Tratamiento 5 (T5), que consistio en una mezcla de 80% de harina de
maiz y 20% de harina de haba con 30 minutos de procesamiento, demostro ser el
de mejor caracteristicas organolépticas. Con un promedio general de 3.4667,
destaco principalmente en los atrib

utos de sabor y olor, lo que sugiere que la combinacion de las harinas y el
tiempo de procesamiento empleado favorecieron la calidad general de la pasta.

Los fideos elaborados con harina de maiz y haba cumplen con los requisitos
establecidos por la Norma NTE INEN 1375 para pasta alimenticia. De acuerdo con
esta norma, el contenido minimo de proteinas debe ser del 10%, y el maximo de
grasas no debe superar el 5%, lo que se cumple con los valores obtenidos de 12,8%
de proteinas y 4,1% de grasas. Ademas, la fibra (6,47%) es un valor positivo que
contribuye a la salud digestiva, aunque la norma no establece un minimo para este
nutriente.

Los fideos elaborados con harina de maiz y haba cumplen con los requisitos
microbiologicos establecidos por la Norma NTE INEN 1375, que regula los limites
maximos permitidos de mohos y levaduras en productos alimenticios. Segun esta
normativa, el limite aceptable para estos microorganismos en alimentos es de
menos de 10 UFC por gramo en productos secos, lo cual es acorde con los

resultados obtenidos en este analisis.
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7. RECOMENDACIONES

Se sugiere realizar mas estudios de aceptacion sensorial en diferentes
grupos de consumidores para asegurar que el sabor y la textura de los fideos
elaborados con harina de maiz y haba sean agradables. Esto permitira una mejor
introduccion del producto en el mercado y potencialmente aumentar su demanda.

Incorporar estos fideos en dietas orientadas a personas que necesiten
aumentar su ingesta proteica o de fibra, como deportistas, personas mayores, o
aquellos con necesidades especificas de salud digestiva. Ademas, dada la
tendencia hacia la busqueda de productos mas naturales y saludables, este tipo de
pasta puede ser una alternativa atractiva para consumidores que busquen reducir
el consumo de pasta tradicional a base de trigo, especialmente aquellos con
intolerancia al gluten.

Realizar estudios adicionales sobre la vida util prolongada del producto,
evaluando su calidad microbiolégica bajo diferentes condiciones de
almacenamiento, con el fin de optimizar las condiciones de conservacion y
asegurar su seguridad a largo plazo.

Implementar un sistema de trazabilidad en el proceso de produccion para
garantizar que las condiciones de higiene y almacenamiento se mantengan optimas
en todo momento. A medida que los consumidores buscan productos mas
naturales y con caracteristicas nutricionales mejoradas, este tipo de pasta con un
buen perfil microbiolégico podria ser promovido como una opcién saludable y

segura en el mercado.
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9. ANEXOS

9.1 Tabla 9.
Encuesta de analisis sensorial
) Valoracion
CATEGORIA
Numeérica
Me encanta 5
Me gusta 4
Regular 3
Me gusta 2
poco
No me gusta 1
ATRIBUTOS VALORACION ™ T2 T3 T4
5
4
COLOR 3
2
1
5
4
OLOR 3
2
1
5
4
SABOR 3
2
1
5
4
TEXTURA 3
2
1

Elaborado por: La autora, (2026).
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9.2 Anexo Datos del analisis sensorial

Tabla 10.
Datos sensoriales de panelistas en encuestas
Factor A Factor B JUECES SABOR OLOR COLOR TEXTURA

al: 60M+40H b1: 30 min 3

()]
(6]

al: 60M+40H b2: 60 min

a2: 70M+30H b1: 30 min

a2: 70M+30H b2: 60 min

a3: 80M+20H b1: 30 min

a3: 80M+20H b2: 60 min

al: 60M+40H b1: 30 min

al: 60M+40H b2: 60 min

a2: 70M+30H b1: 30 min

a2: 70M+30H b2: 60 min

a3: 80M+20H b1: 30 min

a3: 80M+20H b2: 60 min

al: 60M+40H b1: 30 min

al: 60M+40H b2: 60 min

a2: 70M+30H b1: 30 min

a2: 70M+30H b2: 60 min

a3: 80M+20H b1: 30 min

a3: 80M+20H b2: 60 min

al: 60M+40H b1: 30 min

al: 60M+40H b2: 60 min

a2: 70M+30H b1: 30 min

a2: 70M+30H b2: 60 min

a3: 80M+20H b1: 30 min

a3: 80M+20H b2: 60 min

a1: 60M+40H b1: 30 min

al: 60M+40H b2: 60 min

a2: 70M+30H b1: 30 min

a2: 70M+30H b2: 60 min

a3: 80M+20H b1: 30 min

a3: 80M+20H b2: 60 min

a1l: 60M+40H b1: 30 min

al: 60M+40H b2: 60 min

a2: 70M+30H b1: 30 min

a2: 70M+30H b2: 60 min

a3: 80M+20H b1: 30 min

a3: 80M+20H b2: 60 min

al: 60M+40H b1: 30 min

al: 60M+40H b2: 60 min

a2: 70M+30H b1: 30 min

a2: 70M+30H b2: 60 min

a3: 80M+20H b1: 30 min

o=~ lO|W~OO|ARO|I_2W|INMOIN®W|M =2 PIWOWOINO|RIWO|=[BAINWIARINO|W|H>
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wlhla|a|N[rw|a[A[M|O|lw|a|slwajrlaldv]alslaldelrla|N|A|lw|a|loalRlw|NIRO|a|lalals|N
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a3: 80M+20H b2: 60 min




(o)
(o))

al: 60M+40H b1: 30 min 8 2 2 3 3
al: 60M+40H b2: 60 min 8 5 3 4 5
a2: 70M+30H b1: 30 min 8 3 5 1 2
a2: 70M+30H b2: 60 min 8 1 1 5 5
a3: 80M+20H b1: 30 min 8 5 4 4 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 8 4 5 2 1
al: 60M+40H b1: 30 min 9 3 4 5 4
al: 60M+40H b2: 60 min 9 1 3 1 2
a2: 70M+30H b1: 30 min 9 5 2 3 5
a2: 70M+30H b2: 60 min 9 4 4 1 2
a3: 80M+20H b1: 30 min 9 4 5 4 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 9 5 3 2 1
al: 60M+40H b1: 30 min 10 3 4 4 2
al: 60M+40H b2: 60 min 10 2 3 2 3
a2: 70M+30H b1: 30 min 10 1 5 1 4
a2: 70M+30H b2: 60 min 10 5 1 5 1
a3: 80M+20H b1: 30 min 10 3 4 4 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 10 4 4 3 3
al: 60M+40H b1: 30 min 11 2 4 4 5
al: 60M+40H b2: 60 min 11 3 5 3 1
a2: 70M+30H b1: 30 min 11 4 2 5 5
a2: 70M+30H b2: 60 min 11 1 3 2 2
a3: 80M+20H b1: 30 min 11 5 4 5 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 11 3 1 3 4
al: 60M+40H b1: 30 min 12 4 5 1 2
al: 60M+40H b2: 60 min 12 1 4 4 5
a2: 70M+30H b1: 30 min 12 5 3 2 3
a2: 70M+30H b2: 60 min 12 2 2 5 2
a3: 80M+20H b1: 30 min 12 4 4 5 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 12 3 5 4 3
al: 60M+40H b1: 30 min 13 5 2 1 1
al: 60M+40H b2: 60 min 13 4 1 2 2
a2: 70M+30H b1: 30 min 13 2 3 3 5
a2: 70M+30H b2: 60 min 13 1 2 4 4
a3: 80M+20H b1: 30 min 13 5 3 5 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 13 3 4 5 5
al: 60M+40H b1: 30 min 14 2 4 3 1
al: 60M+40H b2: 60 min 14 1 2 5 4
a2: 70M+30H b1: 30 min 14 4 5 1 2
a2: 70M+30H b2: 60 min 14 3 4 5 5
a3: 80M+20H b1: 30 min 14 4 4 5 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 14 2 5 4 3
al: 60M+40H b1: 30 min 15 1 3 4 4
al: 60M+40H b2: 60 min 15 5 4 2 2
a2: 70M+30H b1: 30 min 15 3 2 5 3
a2: 70M+30H b2: 60 min 15 2 3 3 3




($)]
~

a3: 80M+20H b1: 30 min 15 4 5 4 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 15 3 4 1 2
al: 60M+40H b1: 30 min 16 5 1 3 4
al: 60M+40H b2: 60 min 16 2 2 1 3
a2: 70M+30H b1: 30 min 16 4 5 2 2
a2: 70M+30H b2: 60 min 16 1 3 5 4
a3: 80M+20H b1: 30 min 16 5 4 4 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 16 4 3 3 5
al: 60M+40H b1: 30 min 17 2 4 5 3
al: 60M+40H b2: 60 min 17 3 5 1 4
a2: 70M+30H b1: 30 min 17 1 2 4 5
a2: 70M+30H b2: 60 min 17 4 4 2 2
a3: 80M+20H b1: 30 min 17 3 4 5 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 17 5 4 2 3
al: 60M+40H b1: 30 min 18 4 2 3 1
al: 60M+40H b2: 60 min 18 3 3 4 4
a2: 70M+30H b1: 30 min 18 5 4 2 3
a2: 70M+30H b2: 60 min 18 1 1 3 4
a3: 80M+20H b1: 30 min 18 4 3 5 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 18 5 2 5 2
al: 60M+40H b1: 30 min 19 2 4 2 3
al: 60M+40H b2: 60 min 19 4 3 5 1
a2: 70M+30H b1: 30 min 19 3 1 4 4
a2: 70M+30H b2: 60 min 19 5 4 3 3
a3: 80M+20H b1: 30 min 19 4 5 5 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 19 4 3 2 5
al: 60M+40H b1: 30 min 20 1 2 3 4
al: 60M+40H b2: 60 min 20 5 3 2 2
a2: 70M+30H b1: 30 min 20 2 4 4 3
a2: 70M+30H b2: 60 min 20 3 1 5 1
a3: 80M+20H b1: 30 min 20 5 4 4 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 20 1 5 2 4
al: 60M+40H b1: 30 min 21 4 2 1 2
al: 60M+40H b2: 60 min 21 3 3 5 1
a2: 70M+30H b1: 30 min 21 1 5 3 3
a2: 70M+30H b2: 60 min 21 5 3 4 5
a3: 80M+20H b1: 30 min 21 4 2 3 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 21 3 4 1 1
al: 60M+40H b1: 30 min 22 5 4 5 2
al: 60M+40H b2: 60 min 22 2 3 4 5
a2: 70M+30H b1: 30 min 22 4 1 3 2
a2: 70M+30H b2: 60 min 22 1 4 2 3
a3: 80M+20H b1: 30 min 22 5 5 4 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 22 2 3 5 1
al: 60M+40H b1: 30 min 23 3 5 1 4
al: 60M+40H b2: 60 min 23 4 2 3 5




(8))
oo

a2: 70M+30H b1: 30 min 23 1 3 5 4
a2: 70M+30H b2: 60 min 23 5 1 4 3
a3: 80M+20H b1: 30 min 23 3 4 5 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 23 4 5 5 3
al: 60M+40H b1: 30 min 24 2 4 3 1
al: 60M+40H b2: 60 min 24 3 3 1 4
a2: 70M+30H b1: 30 min 24 5 2 4 5
a2: 70M+30H b2: 60 min 24 4 3 5 3
a3: 80M+20H b1: 30 min 24 5 4 3 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 24 3 1 2 3
al: 60M+40H b1: 30 min 25 4 2 5 4
al: 60M+40H b2: 60 min 25 2 5 4 1
a2: 70M+30H b1: 30 min 25 3 3 2 4
a2: 70M+30H b2: 60 min 25 5 4 2 5
a3: 80M+20H b1: 30 min 25 4 4 4 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 25 1 2 3 3
al: 60M+40H b1: 30 min 26 2 4 5 5
al: 60M+40H b2: 60 min 26 5 1 3 3
a2: 70M+30H b1: 30 min 26 4 5 4 2
a2: 70M+30H b2: 60 min 26 5 2 1 4
a3: 80M+20H b1: 30 min 26 4 5 5 4
a3: 80M+20H b2: 60 min 26 3 1 3 3
al: 60M+40H b1: 30 min 27 2 3 2 4
al: 60M+40H b2: 60 min 27 1 4 5 1
a2: 70M+30H b1: 30 min 27 2 5 4 3
a2: 70M+30H b2: 60 min 27 3 1 2 4
a3: 80M+20H b1: 30 min 27 5 4 4 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 27 1 5 5 4
al: 60M+40H b1: 30 min 28 3 2 3 3
al: 60M+40H b2: 60 min 28 4 5 1 4
a2: 70M+30H b1: 30 min 28 2 3 2 1
a2: 70M+30H b2: 60 min 28 5 1 4 5
a3: 80M+20H b1: 30 min 28 4 4 5 2
a3: 80M+20H b2: 60 min 28 3 3 3 3
al: 60M+40H b1: 30 min 29 2 4 5 5
al: 60M+40H b2: 60 min 29 5 3 4 2
a2: 70M+30H b1: 30 min 29 4 2 4 3
a2: 70M+30H b2: 60 min 29 1 3 5 4
a3: 80M+20H b1: 30 min 29 4 5 4 3
a3: 80M+20H b2: 60 min 29 5 4 2 4
al: 60M+40H b1: 30 min 30 3 3 2 4
al: 60M+40H b2: 60 min 30 5 4 2 5
a2: 70M+30H b1: 30 min 30 4 3 1 2
a2: 70M+30H b2: 60 min 30 1 2 3 3
a3: 80M+20H b1: 30 min 30 4 4 5 5
a3: 80M+20H b2: 60 min 30 3 3 2 4




Fuente: Excel
Elaborado por: La autora, (2026)

9.3Tabla 11.
Analisis Anova De Los Datos Sensoriales En Base Al Tiempo De coccién

Analisis de la varianza

SABOR
Variable N R2 R2? Aj CV
SABOR 180 0,17 0,00 41,67

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 55,06 34 1,62 0,85 10,6988
Factor A 17,78 2 8,89 4,68 00,0107
Factor B 2,94 12,94 1,55 0,2153
Factor A*Factor B 13,64 2 6,82 3,60 0,0299
JUECES 20,69 29 0,71 0,38 0,9985
Error 275,14 145 1,90
Total 330,19 179

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,59031
Error: 1,8975 gl: 145

Factor A Medias n E.E.
a3: 80M+20H 3,75 60 0,18 A
a2: 70M+30H 3,08 60 0,18 B
al: 60M+40H 3,08 60 0,18 B

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

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,40296
Error: 1,8975 gl: 145
Factor B Medias n E.E.
bl: 30 min 3,43 90 0,15 A
b2: 60 min 3,18 90 0,15 A

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

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,01552
Error: 1,8975 gl: 145

Factor A Factor B Medias n E.E.
a3: 80M+20H bl: 30 min 4,27 30 0,25 A
a3: 80M+20H b2: 60 min 3,23 30 0,25
al: 60M+40H b2: 60 min 3,17 30 0,25
a2: 70M+30H b2: 60 min 3,13 30 0,25
a2: 70M+30H bl: 30 min 3,03 30 0,25
al: 60M+40H bl: 30 min 3,00 30 0,25 B

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

W www

OLOR
Variable N R? R? Aj CV
OLOR 180 0,20 0,01 38,01

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 57,26 34 1,68 1,07 0,3837




Factor A 15,88 2 7,94 5,03 0,0077

Factor B 12,27 112,27 7,77 0,0060
Factor A*Factor B 4,74 2 2,37 1,50 0,2260
JUECES 24,36 29 0,84 0,53 0,9756
Error 228,94 145 1,58

Total 286,19 179

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,53848
Error: 1,5789 gl: 145

Factor A Medias n E.E.
a3: 80M+20H 3,70 60 0,16 A
al: 60M+40H 3,23 60 0,16 A B
a2: 70M+30H 2,98 60 0,16 B

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

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,36757
Error: 1,5789 gl: 145
Factor B Medias n E.E.
bl: 30 min 3,57 90 0,13 A
b2: 60 min 3,04 90 0,13 B

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

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,92635
Error: 1,5789 gl: 145

Factor A Factor B Medias n E.E.
a3: 80M+20H bl: 30 min 4,10 30 0,23
a2: 70M+30H bl: 30 min 3,33 30 0,23
a3: 80M+20H b2: 60 min 3,30 30 0,23
al: 60M+40H bl: 30 min 3,27 30 0,23
al: 60M+40H b2: 60 min 3,20 30 0,23
a2: 70M+30H b2: 60 min 2,63 30 0,23 B

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

Variable N R? R? Aj CV
COLOR 180 0,22 0,03 38,093

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 70,42 34 2,07 1,19 0,2386
Factor A 14,08 2 7,04 4,04 0,0195
Factor B 5,00 15,00 2,87 0,0922
Factor A*Factor B 13,90 2 6,95 3,99 0,0205
JUECES 37,44 29 1,29 0,74 0,8253
Error 252,36 145 1,74
Total 322,78 179

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,56534
Error: 1,7404 gl: 145

Factor A Medias n E.E.
a3: 80M+20H 3,78 60 0,17 A
al: 60M+40H 3,22 60 0,17 B
a2: 70M+30H 3,17 60 0,17 B

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

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,38591
Error: 1,7404 gl: 145



Factor B Medias n E.E.
bl: 30 min 3,56 90 0,14 A
b2: 60 min 3,22 90 0,14 A

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

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,97257
Error: 1,7404 gl: 145

Factor A Factor B Medias n E.E.
a3: 80M+20H bl: 30 min 4,33 30 0,24 A
al: 60M+40H bl: 30 min 3,27 30 0,24
a2: 70M+30H b2: 60 min 3,27 30 0,24
a3: 80M+20H b2: 60 min 3,23 30 0,24
al: 60M+40H b2: 60 min 3,17 30 0,24
a2: 70M+30H bl: 30 min 3,07 30 0,24 B

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

W www

TEXTURA

Variable N R? R? Aj CV
TEXTURA 180 0,18 0,00 39,15

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 57,32 34 1,69 0,97 0,5267
Factor A 14,04 2 7,02 4,03 0,0198
Factor B 6,81 1l 6,81 3,90 0,0501
Factor A*Factor B 13,91 2 6,906 3,99 0,0206
JUECES 22,56 29 0,78 0,45 0,9935
Error 252,74 145 1,74
Total 310,06 179

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,56577
Error: 1,7430 gl: 145

Factor A Medias n E.E.
a3: 80M+20H 3,75 60 0,17 A
a2: 70M+30H 3,28 60 0,17 A B
al: 60M+40H 3,08 60 0,17 B

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

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,38621
Error: 1,7430 gl: 145
Factor B Medias n E.E.
bl: 30 min 3,57 90 0,14 A
b2: 60 min 3,18 90 0,14 B

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

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,97331
Error: 1,7430 gl: 145

Factor A Factor B Medias n E.E.
a3: 80M+20H bl: 30 min 4,33 30 0,24 A
az2: 70M+30H b2: 60 min 3,33 30 0,24
a2: 70M+30H bl: 30 min 3,23 30 0,24
a3: 80M+20H b2: 60 min 3,17 30 0,24
al: 60M+40H bl: 30 min 3,13 30 0,24
al: 60M+40H b2: 60 min 3,03 30 0,24 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: Infostat
Elaborado por: La autora, (2026)
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9.4 Anexo: Imagenes del proyecto

Figura 2. Mazorca de Maiz

Fuente:https://www.libertyprim.com/es/lexique-familles/362/maiz.htm

Figura 3. Vainita de Haba

Fuente: https://www.easyseeds.eu/es/Vvicia-flaba-haba-colgante/



GPS Map
[Camera Lite |

VC98+6FF, Emilio Morgner, Milagro, Ecuador

Latitude Longitude

-2.132165° -79.58244666666666°
Local 01:2

GMT 06:3 m martes, 24

Nota: Se observa en la figura la recepcion de las materias primas
Elaborado por: La autora, (2026)

Figura 5. Pesado de la harina
| gl o |

Nota: Se observa en la figura el pesado de las harinas
Elaborado por: La autora, (2026)
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Figura 6. Amasado
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Nota: Se observa en la figufa elamasado de la harina de maiz y haba
Elaborado por: La autora, (2026)

Figura 7. Reposo de la masa

Nota: Se observa en la figura el reposo de nuestra masa de harina de maiz'y
haba
Elaborado por: La autora, (2026)
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Figura 8. Amasado

5 g

Nota: Se observa en la figura el amasado de los fideos
Elaborado por: La autora, (2026)

Figura 9. Formado del fideo

VM

Nota: Se observa en la figura el momento en el cual se esta dando forma a los
fideos
Elaborado por: La autora, (2026)
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Nota: Se observa en la figura los tratamientos realizados para el analisis sensorial
Elaborado por: La autora, (2026)

Figura 11. Instrucciones del analisis sensorial

-

Nota: Se observa en la figura las indicaciones previas al analisis sensorial
Elaborado por: La autora, (2026)
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Nota: Se observa en la figura la realizacién del analisis sensorial de la pasta
Elaborado por: La autora, (2026)

Figura 13. Revision de la tesis

: GPS Map
| Comera Lite |

VC98+6FF, Emilio Morgner, Milagro, Ecuador

Latitude Longitude
-2.1323584° -79.5835923°
Local 06:31:02 p. m. Altitude 13 metros
GMT 11:31:02 p. m. miércoles, 11.12.2024
Nota: Se observa en la figura la revision del presente proyecto junto al docente
encargado.

Elaborado por: La autora, (2026)
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9.5Anexo 3: Analisis de laboratorio

Figura 14. Analisis microbiolégico del producto final

Go o ANALYTICAL

LABORATORIES®

TESTING & COMSULTING

INFORME DE RESULTADOS

IDR 39417-2024
Facha: 20 da diciembra dal 2024
DATOS DEL CLIERTE
Nombre FAUCAN GUAMAN CINTHIA JOHANNA
Chreccaon MILAGRD
Telélone HIE5ATIII
Cantacie Srta. Cinthsa Yaucdin
DATOS DE LAMUESTRA
Tipode muesima Fideos de hanna de maiz ¥ haba Canisdad Aprox. 400 ¢
No. de muesiras T in=I) Late WA
Presentacion Bolsa de pobpropaleno Fecha de recepein 11 de noviembre del 2024
Toma di: muesin Reahizado por el CLIERTE Fiecha toma de muesin WA
COMNDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura [C) 270 [ Humedad (%) | 684
Fecha de Inics de Analss [1Z de noviembre del 2024

Fecha de Fmaltacion del andliss 13 de diciembre del 2004

FICHA DE ESTABTLIDAD
Temperatura= Th1 [ Homedad: 357

. _ CODIGO CLIENTE: _
CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DE UNA PASTA ALIMENTICLA A PARTIR DE HARINA DE MALZ ffea mays! Y HABA (Vicia feba) MEDIANTE
LA ELABORACION DE FIDEOS

Tiempo Tiempo Tiempo
PARAMETROS METODOS Matural:0 dias Matural:15 dias Natural:30 dias
Mohos [UFLE] BAM-FDACAF ¥ I00T
{Recuento en placa) =10 =10 =10
Tevaduras [UFTG) BAN-T A CAP A2 2000
{Recuento en placa) <10 <10 =10
CONCLUSIONES:

inalizade el estudio y visio ¢l comportamiento de kos andlss microbiologioos durante ¢ penodo de 3 dias bajo condiciones de estabalidad natural; se
recomienda que el producto: “CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DE UNA PASTA ALIMENTICIA A PARTIR DE HARINA DE MALE (#er mays) Y
LARA (Vicia faba} MEDIANTE LA ELARDRACION DE FIDEOS”, sea conssderado para regisim con un periodo de vida de 30 dias.

Lo resultados ematidos en este mforme, correspenden inicamente a lafs) muestra(s) recibidas por €l laboratone. No siendo extensivo
a cualqueer lole,

Este reparte nis debe serreproducsdo parcial o kotalmente, exceplo con b aprobacion eserits por parte del bomiono.

Momenclatura: N0, = No Detectable; N_A. = Noaplica

<]{} Ausencm de crecimienio en la menor dalucion empleada.

La informacion relaciensds con b loma de muestrs fue proporconada per el cliente.

e e s p

Nota: Se observa en la figura los resultados obtenidos a partir de los analisis
bromatoldgicos.
Fuente: Laboratorios UBA, 2024.



Figura 15. Andlisis bromatolégico del producto final
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» LABORATORIES®

TESTING & COMELILTING

INFORME DE

RESULTADOS

IDR 39297-2024

Facha:

23 de diciembre del 2024

DATOS DEL CLIENTE

Mombra YALUCAN GUAMAN CINTHIA JOHARNA
Direccién MILAGRO
Telsfono OEaBsAT 122
Conlacho Sria. Cinthia Yaucan
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Fideos de harina de malz y | Cantidad Aprox. 400 g
haba
Mo. de mussiras 1({n=1) Lote MNIA
Frasaentacion Bolsa de polipropienc Fecha de recepcién 17 de diciernbre del 2024
Colecta de muestra Fealizado por el CLIEMTE | Fecha de colecta de muestra MR
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura ') [ 260 Humedad [7%) | &1.4
Fecha de Inicio de Andliss 18 de diciembre del 2024
Fecha de Finalizacidn del andliss 20 de diclembre del 2024
RESULTADODS
CODIGO CODGO Limite da
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS | LUredsd Cusntificagién
. ; ADAC 984.13 % -
CARACTERIEZACION Proteinas f'u'DLUMETRiA} 38,40
BROMATOLL _
MA PASTA Folch Modificado % -
DE HARINA DE MAIZ Grasas (Gravimetria) 280
(Zem maysh ¥ HABA fhicir | UBA3E0T-1 T toe de Elegg-Anirane 10 % -
fuba) MEDLANTE LA (Espectrofotometria .
ELABORACHIN DE carbono - ) Ty
FIDECS - INEMN 150 53002013 -
Cenizas (Gravimetria) 6.47
Observaciones:

=

s Lo b

Los resultados emitidos en este informe. comesponden Gnicaments a la(s) muestra(s) recibidas por el laboratorio. Mo siendo
exlensio a cualquier lote.

Esie reporte no debe ser reproducido parcisl o totalmente. excepto con la aprobacidn escrita por parte del laboratonio.
Momenciatura: M.E. = Mo Estimado; M.A. = Mo aplica; AA = Aminoacidos; pip = Peso Peso; piv = Peso Volumen.

<10 Ausencla de crecimiento en la menor diluclén empleada.
La informacidn relacionada con la toma de muestra fue proporcionada por el diente. El Laboratono no se responsabiliza de la

veracidad de ks informacidn gue ha sido proporcionada por el cliante y que puede afactar directamanta a la validez de los

resultados.

Fuente: Laboratorios UBA, 2024.
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