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RESUMEN

El presente trabajo consiste en desarrollar un producto deshidratado a base de
melloco variedad INIAP-Caramelo (Ullucus tuberosus loz) como un sustituto de
cereal para el desayuno. Al elaborar este producto, se analizaron diferentes
grosores para obtener hojuelas con la textura caracteristica de los cereales de
desayuno. Ademas, se evalud el tiempo necesario para alcanzar un 6ptimo
deshidratado de la hojuela. Adicionalmente, se realiz6 un estudio de mercado
para conocer los requerimientos del consumidor y trabajar en una formulacién
para enmascarar el sabor original del melloco y potenciar las caracteristicas

organolépticas.

Para determinar si las hojuelas son aptas para consumo humano, se realizé un
andlisis microbiologico de aerobios totales, e-coli, mohos y levaduras en
funcién de la norma INEN 2572 (Bocaditos de granos. Cereales y semillas.
Requisitos). Posteriormente se dio paso a la realizacion del analisis sensorial
del producto el cual fue realizado por 25 panelistas que evaluaron las
caracteristicas organolépticas de las hojuelas de melloco de chocolate y

vainilla.

Por otro lado, Se realiz6 el analisis proximal de proteina para determinar la
variacion en las diferentes fases de procesamiento, desarrollandose también el
analisis quimico de los productos finales y la busqueda de un envase y
empaque apropiado para los mismos, siendo los envases de polipropileno
biorientado (BOPP) metalizado y el empaque de cartdén de fibras recicladas los

mas apropiados para el efecto.

Finalmente, se realiz6 un analisis de costo/beneficio que toma en cuenta: la
materia prima, el material de envase, los utensilios, la carga fabril y la mano de
obra. Del mismo modo, se calculdé el costo variable unitario, la cantidad de

equilibrio y el precio de equilibrio.
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ABSTRACT

This work consists in developing a dehydrated product based on melloco INIAP-
Caramelo (Ullucus tuberosus loz) as a substitute for breakfast cereal. In
developing this product, different thicknesses are analyzed to obtain flakes with
the characteristic texture of breakfast cereals. Furthermore, we evaluated the
time to reach the optimum dehydrated flake. Additionally, a market study was
conducted to meet consumer requirements and work in a formulation to mask

the original flavor of melloco and enhance the organoleptic characteristics.

To determine if the flakes are suitable for human consumption, total aerobic
microbiological analysis was performed, e-coli, yeast and mold based on the
norm INEN 2572 (Bocaditos de granos. Cereales y semillas. Requisitos).
Subsequently it gave way to the realization of the sensory analysis of the
product which was conducted by 25 panelists evaluating the organoleptic
characteristics of melloco flakes of chocolate and vanilla.

Furthermore, the proximal protein analysis was performed to determine the
variation in the different stages of processing; also it developed the chemical
analysis of the end products and search for a container and proper packaging
for the same, being the packaging polypropylene bioriented (BOPP) metallic
and cardboard packaging recycled fiber most appropriate for the purpose

Finally, was made an analysis of cost / benefit, taking into account: raw
materials, packaging material, utensils, the plant load and labor. Similarly, the

variable unit cost, the amount of balance and equilibrium price was calculated.
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INTRODUCCION

El Melloco (Ullucus tuberosus loz) al igual que la papa, es uno de los tubérculos
mas populares del Ecuador (Parrales, 2013). Es un cultivo rudimentario,
producido mayoritariamente por pequefios agricultores; requiere suelos con
baja fertilidad, tolera las heladas, es resistente a las plagas y enfermedades y

sus costos de produccion son bastante bajos (Sanchez, 2011).

En Ecuador existe una gran variedad de mellocos, los cuales se distribuyen
dependiendo de la provincia, éstos difieren en color, siendo comun encontrar
mellocos rosados, rojos y amarillos; los de color rojo (INIAP-Puca), amarillo
(INIAP-Quillu) y rosado (INIAP-Caramelo). EI melloco, o ulluco como también
se lo conoce, pertenece a la familia basellaceae, este presenta una forma
esferoidal-ovalada y se desarrolla entre los 2.600 y 3.800 metros sobre el nivel

del mar (m.s.n.m) (Clavijo, 2014, pp. 2-5).

En cuanto a su uso, este puede ser utilizado para realizar. ensaladas,
aderezos, sopas, guisos para carne o simplemente se consume cocido o
acompafnado con habas y papas (Mikuy y Mikuy, 2010, pp. 5-8). Del mismo
modo, existe un amplio conocimiento empirico en las poblaciones rurales del
pais, mismas que lo usan con fines medicinales como: emplastos para facilitar
los partos, desinflamatorio y para tratar traumatismos en el cuerpo (Suquilanda,
2012, pp. 2-10).

A nivel agroindustrial, el melloco no ha sido explotado industrialmente,
existiendo pocos productos que incorporen a este tubérculo en su composicion.
Por ejemplo: mermeladas, caramelos gomosos, congelados, conservas,
harinas y hojuelas. Estudios previos, muestran que el proceso de
deshidratacion del melloco es empleado para la produccion de harinas. Las
hojuelas de melloco también estan presenten en la industria alimenticia,
aunque su utilizacion ha sido poco difundida, dificultando encontrar alimentos

gue las contengan (Barrera, Tapia, y Monteros, 2009, pp. 107-110).



Este proyecto busca desarrollar hojuelas deshidratadas de melloco, aplicando
un proceso que evite la oxidacion antes y durante el proceso de secado, para
ello se elaborara una formulacion que enmascare el sabor original del alimento,
potenciando las caracteristicas nutricionales del tubérculo, mejorando las
caracteristicas organolépticas e incrementando el tiempo de vida util del

producto.

Para ello, se efectuara un analisis sensorial del producto terminado, evaluando
las caracteristicas de sabor, olor, textura y color del alimento, estableciendo asi
una serie de variables que seran evaluadas en el proceso de elaboracion;
cuantificando también el tiempo de vida uatil del producto en diferentes

condiciones ambientales.

Por otro lado, se realizar4 un disefio de envase y empaque que proteja al
alimento contra factores contaminantes externos, tomando en cuenta las
caracteristicas de las hojuelas deshidratadas y los requerimientos /
necesidades del consumidor. Se generara también un analisis costo/beneficio
que determine la factibilidad del proyecto en relacion a la produccion del

alimento.

Este proyecto da a conocer los beneficios de consumir melloco, mejorando la
imagen de este tubérculo en la poblacién ecuatoriana y brindando a la industria
la posibilidad de darle un valor agregado, cuya demanda beneficie a los

pequefios productores de melloco.
Objetivo General

e Desarrollar hojuelas deshidratadas de melloco (Ullucus tuberosus loz)
variedad INIAP-Caramelo, con sabor que enmascare el sabor original

del melloco para consumo humano.
Objetivos especificos

e Obtener hojuelas deshidratadas de melloco acorde a los requerimientos

organolépticos del mercado potencial.



Realizar el disefio del envase y empaque de acuerdo a la composicion

quimica, al analisis sensorial y al tiempo de vida util del producto.

Efectuar un andlisis costo/beneficio de la elaboracion de hojuelas
deshidratadas de melloco.

Hipotesis (Ho)

Los requerimientos organolépticos del mercado potencial no permiten
guiar la investigacion hacia la obtencion de hojuelas deshidratadas de

melloco.

El disefio del envase y empaque del alimento no se elabora en base a la
composicion quimica, andlisis sensorial y tiempo de vida util del

producto.

El resultado del analisis costo/beneficio indica que el proyecto no es

factible.

Hipotesis (Ha)

Los requerimientos organolépticos del mercado potencial permiten guiar
la investigacidbn hacia la obtencidbn de hojuelas deshidratadas de

melloco.

El disefio del envase y empaque del alimento se elabora en base a la
composicion quimica, andlisis sensorial y tiempo de vida «util del

producto.

El resultado del analisis costo/beneficio indica que el proyecto es

factible.



1. CAPITULO I. MARCO TEORICO
1.1.Caracteristicas del melloco

1.1.1. Origen del melloco

El melloco se ha cultivado desde la antigiiedad con un origen aun no definido,
pues se encuentra distribuido en diversas zonas de los andes, se ha
encontrado especies silvestres de melloco en el Cuzco - Perd, aunque también
en zonas de Colombia donde se cree que las plantas silvestres son ain mas

primitivas (Clavijo, 2014, p. 8).

1.1.2. Taxonomia del melloco

Como menciona Clavijo (2014, p. 10), la taxonomia del melloco es la siguiente:
Divisién: Espermatofita

Subdivisién: Angiospermas

Clase: Dicotiledéneas

Orden: Centrospermas

Suborden: Portulacaceas

Familia: Basellaceae

Género: Ullucus

Especie: tuberosum

Subespecie: U. tuberosus. Aborigeneus; U. tuberosus. Tuberous

Nombre comun: Melloco, ulluco, chigua, papa lisa.

1.1.3. Valor nutricional del melloco

El agua es el componente mayoritario del tubérculo con mas del 75% (Barrera
et al.,, p. 93). En lo que se refiere a materia seca, los hidratos de carbono

representan del 73,5 al 81,1%; la proteina se encuentra entre los 4,4 a 15,7 %;



el contenido de lipidos esta entre el 0,1 al 1,4%; las cenizas del 2,8 al 4%; el
contenido de fibra del 3,6 al 5% y el extracto seco fluctia entre el 14 y 20%
(Brito y Espin, 2009). A su vez, el nivel energético del melloco por cada 100

gramos de materia seca produce entre 377 y 381 calorias (Barrera et al., 2009,

pp. 93-96).

En la siguiente tabla se observa el contenido de aminoacidos por tubérculo
andino, acorde al patron dado por la FAO-OMS-UNU en muestras frescas, y el

requerimiento diario de aminoacidos de nifios y adultos.

Tabla 1. Contenido de aminoacidos en tubérculos andinos y su necesidad

diaria en nifios y adultos.

Requerimiento

diario
" Contenido por producto mg/g de proteina recomendado
S mg AA/g de
S proteina
S
c © N n
£ o S | s5s| 8 S |lvglol |8
& = 8] 8| 2|22 8| § |32|5% |2
3] O S o o o] Q oc% | oY |5
< > © O > ) c O e | <
N c Z 3
Histidina | 58,42 | 14,52 101,00 126,00 | 81,57 {305,00 | 128,00 | 19,00 |19,00|16,00
isoleucina | 84,64 | 73,21|112,00|103,00| 44,64| 92,80 76,07 |28,00|28,00|13,00

leucina 59,54 | 42,12 | 60,90| 56,81| 30,60 | 62,12| 58,03|66,00|44,00|19,00
lisina 44,65| 58,79 | 52,93| 34,82| 31,89115,00| 41,55 58,00 |44,00 16,00

Metionina
+ 2,96 | 70,80 | 56,00|115,00| 52,80 |140,00 25,00(22,00|17,00

cistidina DND
Fenilalanina 22,00|19,00

+ 104,00 | 45,55 |101,00| 83,80| 137,00 [147,00| 69,52 | 63,00
tirosina
treonina 81,47 | 74,70 |116,00| 72,05| 52,94| 70,58 | 67,70 DND |28,00| 9,00

Tript6fano DND| DND| DND| DND| DND |127,00/ DND | DND| 9,00| 5,00
Valina 84,28 | 72,00| 87,71[112,00| 74,57 (105,00, 82,85| DND 25,00 13,00
Nota: DND=Dato no disponible

Tomado de Barrera et al., 2009, p. 96.

En la tabla 1, se observa los 9 aminoacidos esenciales, de los cuales, el

melloco presenta valores altos de: histidina, leucina, lisina, fenilalanina,



metionina y triptéfano, cuya concentracion ha sido contrastada con la de los

otros tubérculos andinos.

El déficit de estos amino&cidos esenciales causa problemas en el desarrollo de
las células del organismo. Todos estos aminoacidos son la base de todo
proceso vital, ya que son absolutamente necesarios en todos los procesos
metabolicos. Por otro lado, estas moléculas contenidas en el melloco pueden
utilizarse como una fuente nutricional importante para nifilos y adultos, como
también para personas vegetarianas, veganas y deportistas que necesitan
consumir diariamente fuentes ricas en aminoacidos (Gonzales, 2011, pp. 28-
33).

1.1.4. Variedades del melloco

En la siguiente tabla se observa las variedades de melloco mas utilizadas en el

Ecuador.

Tabla 2. Variedades de melloco liberadas por el INIAP.

Variedades de melloco
Caracteristicas INIAP-Caramelo INIAP-Puca | INIAP-Quillu

Color del tubérculo Rosado jaspeado Rojo-rubi Amarillo
Forma del tubérculo alargados Redondo Ovalado
Color de la flor Verde amarillento Purpura Amarilla
Color del tallo Verde Purpura Verde
Color de la planta Verde Verde-purpura verde
Habito de crecimiento Erecto Erecto Erecto
Contenido d mucilago Bajo Alto Alto

Uno de los factores que ha impedido el consumo del tubérculo es la presencia
del mucilago viscoso, que para muchas personas genera una sensacion
desagradable; esto ha dado ciertas pautas para que el programa de cultivos
andinos y el INIAP generen mellocos de bajo contenido en mucilago, siendo el
INIAP-Caramelo el que presenta mejores caracteristicas.



1.1.5. Formas de consumo

En Ecuador el melloco se utiliza como un sustituto de la papa, cuyos usos
culinarios van desde la preparacion de diferentes tipos de ensaladas, hasta la
preparacion de sopas y aderezos junto con carne animal. Una de las formas

mas populares de consumir mellocos es cocido junto con habas, papa y queso.

1.1.6. Situacioén actual del melloco en el Ecuador

1.1.6.1. Produccién nacional

La produccién de melloco se sitia en las provincias de: Carchi, Imbabura,
Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Cafar, con una extension
sembrada de aproximadamente 800 hectareas; Tungurahua es la provincia
donde mas se cultiva este tubérculo con 300 hectareas distribuidas en:
Pilahuin, San Fernando, Pasa, Quisapincha, Mocha y Pillaro (Agronegocios,
2011). Por otro lado, en Chimborazo hay 150 hectareas sembradas de melloco
distribuidas en: Alausi, Pallatanga, Riobamba, Chambo, Guamote y Guano
(Agronegocios, 2011).

Por otro lado, en el norte del pais se cultiva la variedad INIAP-Caramelo,
debido a que existe una mayor aceptabilidad en estos lugares (Imbabura,
Carchi). La variedad amarillo es mas comercializada en la capital del Ecuador y
producida en provincias de: Cotopaxi, Pichincha, Tungurahua, Chimborazo y
Cariar (Agronegocios, 2011).

1.1.6.2. Consumo de melloco

La poblacion ecuatoriana tiende a ubicar el consumo de melloco en relacion
inversa a sus niveles socio-econémicos; es decir, los niveles socio-econdémicos
altos lo ubican como un tubérculo de bajo consumo, mientras que los sectores
populares lo ubican como un tubérculo de alto consumo (Suquilanda, 2012, pp.
15-17).

La compra de mellocos en Quito se realiza cada semana o cada 15 dias para

usos culinarios. De acuerdo a los niveles socioecondmicos, en niveles



populares el melloco se sitia en 12,3 kg anuales, mientras que en niveles altos

se sitla en 4,6 kg anuales (Barrera et al., 2009, p. 112).

1.2.Disefio y desarrollo del producto

1.2.1. Descripcion tedrica de la deshidratacion

La deshidratacion es un proceso usado para la conservacion y el aumento de la
vida atil de los alimentos. Esto se produce debido a la disminucion de la
actividad de agua (ay,) que inhibe el desarrollo microbiano (bacterias y hongos
principalmente) y disminuye las reacciones bioquimicas de degradacion
enzimatica (Marin, 2008). Por otro lado, la actividad del agua se define como el
porcentaje de agua existente en el alimento de forma libre y que puede ayudar

al desarrollo microbiano (Dodera, 2011).

Tabla 3. Tipos de agua contenida en los alimentos.

Tipo de agua en los alimentos
Agua libre Agua ligada Agua atrapada
*Es de facil extraccién *Es de dificil extraccion. *Se encuentra en forma de geles
mediante corte, presion o *no se congela y es de de pectina en hortalizas y frutas.
cualquier proceso de dificil evaporacion. *Se libera mediante cortes o
secado. *Densidad mayor que la lesiones que permitan fluidizar el
del agua libre. liquido.

Adaptado de Dodera, 2011.

Basicamente, la deshidratacion se fundamenta en extraer la mayor cantidad de
agua contenida en el alimento, para disminuir la actividad de agua y su efecto
sobre el desarrollo de MO. Un elemento importante de este método es la
temperatura, la cual debe estar entre los 50 y 70°C, dependiendo del alimento

gue se esté procesando (Jaclavik, 2010).



1.2.2. Métodos de deshidratacién

En la siguiente tabla se muestran los métodos méas comunes de deshidratacion

de alimentos.

Tabla 4. Comparacion entre métodos de deshidratacion de alimentos.

Métodos de deshidratacion
» Sistema antiguo que usa energia solar

* Requiere mas tiempo que por el método de conveccién

Deshldrlatacmn * Se necesita un sistema que contenga el calor y que proteja al
solar

alimento contra los rayos UV.

+ Alto riesgo de contaminacion cruzada.

* Permite reducir la humedad a un 50-60%.

+ Con esta reducciéon de humedad el alimento es propenso al

. L desarrollo microbiano.

Deshidratacion
osmoética  Para deshidratar se usa un movimiento de materia, mediante una

solucién de alcohol, sal y/o azlcares

* Modifica las caracteristicas del alimento.

* Deshidratacién por sublimacion, es necesario que el alimento este
congelado a -60°C.

Liofilizacion * La temperatura esta en funcién de la presion.

* No modifica la composiciéon quimica del alimento.

+ Este proceso es muy costoso

* La conveccion es el paso de calor contenido en un fluido a través
de un sdlido.

Deshidratacion | Permite controlar la temperatura y la velocidad del aire.
por conveccién |« El tiempo de secado es menor que el de otros métodos.
* Permite obtener una humedad final entre el 5-15%.

* Reduce el riesgo de contaminacion cruzada.

Adaptado de Ramirez, 2009.

Tal y como menciona Ramirez (2009), el secado de alimentos debe cumplir los

siguientes aspectos:

e La cantidad de energia entrante debe ser necesaria para elevar la

temperatura del aire y del producto.
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e La facultad del aire para extraer y retener la humedad del alimento, esto
se determina segun la temperatura del aire y el contenido de agua del

alimento.

e La circulacion del aire sobre el producto debe ser rapida con el fin de

apartar la humedad lo mas rapido posible.
1.2.3. Efectos fisicos

Los alimentos al ser procesados sufren cambios fisicos y quimicos.
Normalmente para transformar un alimento se requiere aplicar una serie de
procesos como: cortado, lavado, coccién, deshidratacion, etc. (Harris, 2011, p.
56).

Cuando se aplican procesos térmicos como la deshidratacién, se producen
cambios en el volumen y peso, esto debido a la perdida de agua del alimento.
En procesos térmicos como coccion, las vitaminas hidrosolubles y termolabiles
son las mas susceptibles. Este dafio dependera de la temperatura y el tiempo
(Berg, Stryer, & Tymoczko, 2009). Por otro lado, la aplicacion de calor no
siempre es nociva ya que existen sustancias toxicas que se inactivan con el
calor. Del mismo modo, las vitaminas hidrosolubles se pierden en procesos de

cortado, rebanado y lavado (Harris, 2011, pp. 56-58).

1.2.4. Fenémenos bioquimicos derivados de la accion enziméatica

Uno de los fendmenos bioquimicos mas comunes en frutas, verduras,
hortalizas y tubérculos es el pardeamiento enzimatico. Esta es una reaccion de
oxidacion provocada por la interaccion del oxigeno con compuestos fendlicos
presentes en el alimento, cuando este ha sido cortado, golpeado, pelado,
congelado o deshidratado. El pardeamiento enzimatico se caracteriza por
provocar una coloracién marrén en los alimentos (Calvo, 2014), misma que se

puede impedir mediante lo siguiente:

e Reduciendo el pH
e Disminuyendo la temperatura

¢ Aislando al alimento del oxigeno
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e Desnaturalizando las enzimas que provocan el pardeamiento

Por otro lado, el pardeamiento no enzimatico se produce mediante la
denominada reaccion de Maillard entre un azucar reductor (glucosa o ribosa) y
un aminoacido. Esta reaccion se favorece de altas temperaturas y alteraciones
de pH.

1.2.5. Desarrollo experimental

La experimentacion son métodos estadisticos que se enfocan en el estudio de
una poblacion. Normalmente, este estudio se conoce como disefio
experimental, donde se aplican diversas técnicas (matematicas y estadisticas)
gue permiten observar la interaccién entre las variables del experimento y su

efecto sobre algun patrén (Rios, 2010).

El disefio experimental busca conocer la variacion entre los resultados y su
significancia estadistica, la cual se analiza en funciéon a sus medias. Por otra
parte, la experimentacion se apoya de pruebas estadisticas las cuales permiten
mejorar la interpretacion de los resultados, siempre y cuando haya significancia
estadistica. Una de las pruebas mas utilizadas es el test de tukey que permite
hacer una comparacién entre todas las medias del experimento aumentando la

variabilidad entre las interacciones del experimento (Pérez, 2010).
1.2.6. Propiedades organolépticas

Las cualidades organolépticas (color, olor, sabor y textura) son caracteristicas
que permiten describir al alimento. Estas cualidades estdn dadas por la
percepcion que genera el alimento sobre los sentidos de la persona. La calidad
de los productos depende del agrado de dichas caracteristicas para el
consumidor. A su vez, la palatabilidad del alimento depende del olor, color
sabor y textura al momento de ser consumido. Por otro lado, El estudio de
estas propiedades se realiza mediante el analisis sensorial, esta técnica
permite evaluar y valorar las caracteristicas organolépticas en relacion al
mercado (Otafio, 2013).
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1.2.7. Andlisis fisico-quimicos

1.2.7.1. Humedad

La humedad esta definida por la cantidad de agua que existe en el alimento de
forma natural. Esta humedad depende del tipo de alimento y varia entre el 50 y
95% en productos frescos. Cuando se habla de alimentos procesados, la
humedad varia entre el 5y 99%, debido a diversos procesos que alteran estos

valores (Pasquél, 2016).

Para determinar la humedad de un alimento existen diferentes métodos. Por
ejemplo: secado por estufa, secado por estufa al vacio, destilacion azeotropica,
secado por termo balanza y la técnica Karl Fisher que es la Unica que utiliza

sustancias quimicas (Pasquél, 2016).

1.2.7.2. Fibra

La fibra es un elemento vegetal, no digerible, que contiene polisacaridos y
lignina, los cuales son altamente resistente a la hidrolisis de la digestion
humanas (FAO, 2008). Uno de los métodos para determinar fibra es el método
gravimétrico quimico, que se basa en el uso de acidos y alcalis para analizar
los contenidos de hemicelulosa, lignina, celulosa y fibra soluble, mediante la
disolucién de estas estructuras (FAO, 2008).

1.2.7.3. Cenizas

Las cenizas se definen como la materia inorganica restante de la combustion
del material organico del alimento. Las cenizas no siempre estan compuestas
de minerales, ya que estos compuestos pueden perderse por volatilizacién o

por reacciones durante la combustién (Martinez, 2012, pp. 35-36).

La determinacidon de cenizas se fundamenta en la incineracion de la materia
organica a una temperatura entre los 500 y 600°C con la ayuda de una mufla

(Berg, Stryer y Tymoczko, 2009).
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1.2.7.4. Carbohidratos

Los carbohidratos son moléculas organicas constituidas por carbono, hidrégeno
y oxigeno. Los hidratos de carbono, como también se los conoce, son la fuente
principal en aporte de energia por cantidad de alimento consumido (UNAM,
2008).

Para la determinacion de carbohidratos totales se utiliza el método fenol-
sulfarico con el uso de fenol al 5% y &cido sulfarico concentrado. Esta prueba
se da mediante un espectrofotdmetro UV que toma como referencia la luz para
medir las diferentes concentraciones de carbohidratos en el alimento (UNAM,
2008).

1.2.7.5. Proteinas

Las proteinas son macronutrientes formados por la union de aminoacidos
mediante enlaces peptidicos. Estas biomoléculas estdn compuestas por:
carbono, hidrégeno, oxigeno y nitrégeno. A su vez, las proteinas participan en
los procesos metabdlicos de las células y en el desarrollo del organismo
(UNAM, 2008).

El método Kjeldahl es la técnica mas comudn para determinar proteinas. Este
método mide el contenido de nitrégeno en el alimento. El andlisis se desarrolla
mediante la digestion y destilacién de la muestra en presencia de diversos
catalizadores (UNAM, 2008).

1.2.7.6. Grasas

Las grasas son biomoléculas formadas por carbono hidrégeno y oxigeno. Estas
moléculas pertenecen al grupo de los lipidos y pueden ser sdlidas (grasas) o
liquidas (aceites) dependiendo de su estructura. De igual forma, las grasas son
el nutriente que mas energia aporta por gramo de alimento consumido (Berg et
al., 2009).

La determinacion de grasas se realiza mediante el método Soxhlet. Este
meétodo utiliza un solvente para arrastrar los compuestos lipidicos a través del

equipo. El solvente debe tener bajo punto de ebullicion, ya que la cantidad de
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grasa se calcula, una vez que el solvente se haya evaporado por completo
(UNAM, 2008).

1.3.Especificaciones del producto terminado

1.3.1. Ficha Técnica

La ficha técnica es un documento que contiene la informacion detallada de las
caracteristicas de un producto, tomando en cuenta el nombre, el proceso, la
formulacién, la composicion quimica, las etiquetas, la presentacion, el modo de
uso y la forma de almacenamiento. A su vez, la ficha técnica permite informar
al consumidor sobre el correcto manejo del producto para su comercializacién
(Figueroa, 2009).

1.3.2. Etiqueta nutricional

La etiqueta nutricional es un medio de comunicacion entre el producto y el
cliente. Su principal funcion es informar al consumidor acerca del contenido
nutricional del producto (FAO, 2007). Se fundamenta en la norma INEN 1334 2-
2008 de rotulado de productos alimenticios para consumo humano. La norma
establece que se debe declarar: energia total (calorias totales), energia de la

grasa, grasa total, Sodio, carbohidratos, fibra, azlcares y proteina.

Por otro lado, la etiqueta principal es la presentacién del producto al cliente,
parte del existo comercial que pueda tener el alimentos depende de la

creatividad, atractivo e innovacion de la etiqueta (Figueroa, 2009).
1.3.3. Semaforo nutricional

El semaforo nutricional es un sistema que permite conocer la cantidad de
azulcar, grasa y sal contenida en la porcion de consumo de un producto. Este
sistema relaciona las concentraciones mediante el uso de colores; el color rojo
se utiliza para valores altos, el color amarillo para valores medios y el color
verde para valores bajos. En la siguiente tabla se observa la concentracion de

nutriente atribuida a cada color.
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Tabla 5. Estimacion de color para cada nutriente en funcibn de la

concentracion.

. Verde Amarillo Rojo
Nutrientes
“Bajo!! “Medio” “Alto!!
Menor o similar a 3 | Mas de 3 g o menos de | Similar o mayor a 20 g
Grasa Total gen100g 20genl100g en 100 g
Azticar Menor o similara5 | Mas de 5 0 menos de | Similar o mayor a 15 g
genl1l00g 15gen 100 g en 100 g
Sal Menor o similar a | Mas de 120 o menos de | Similar o mayor a 600
120 mgen 100 g 600 mgen100g mg en 100 g

Adaptado de INEN, 2008

1.4.Estudio de mercado
1.4.1. Situacion actual del mercado de productos deshidratados

1.4.1.1. En el mundo

La tendencia mundial de productos deshidratados esta en crecimiento. En el
2014 se presentd un aumento del 5.2% en productos deshidratados, con una
cifra de consumo mundial de 157.3 mil millones de ddlares. El pais con mayor
consumo de alimentos deshidratados es China con un valor de consumo con
respecto al global de 31.8 mil millones de dolares (GBD Network, 2015).
Mientras que en segundo lugar se encuentra Japon con un consumo de 12 mil
millones de dolares de alimentos deshidratados. En tercer, cuarto y quinto lugar
esta: EE.UU, Brasil y Corea del sur (GBD Network, 2015).

Se estima que en el afio 2019 el consumo de alimentos deshidratados tendra
una valorizacién global de 182.3 mil millones de ddlares, ya que se espera que
el consumo de este tipo de producto tenga una tasa de crecimiento anual del
3% (GBD Network, 2015). Uno de los principales competidores de los
alimentos deshidratados son los congelados, los cuales presentaron un
consumo mundial valorizado en 129.7 mil millones de délares en el 2014 (GBD
Network, 2015).
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1.4.1.2. En el Ecuador

La produccion de frutos deshidratados en el pais empez6 hace un poco mas de
10 afios. Actualmente, los productos secos estdn ocupando un espacio
importante en las perchas de los supermercados debido a la creciente

demanda de este tipo de alimentos.

El pais en el afio 2012 exportdé 229,4 toneladas de productos deshidratados
principalmente frutas como uvilla, banano, mango, pifia (Banco Central del
Ecuador, 2012). El 75% de las exportaciones fueron para mercados europeos
en especial paises como: Alemania, Francia y Espafia (Banco Central del
Ecuador, 2012). El valor monetario durante ese afio se situé en 1,6 millones de
dolares (Banco Central del Ecuador, 2012). De cierta manera, el Ecuador adn
es un pequefio exportador de frutos deshidratados, si lo comparamos con
Chile, Colombia, filipinas, Tailandia, entre otros (PROECUADOR, 2013).

Pro-Ecuador presento la asociacion “ECUA-DEHYD” de empresas productoras
de frutos deshidratados para poder explicar las ventajas de este tipo de
alimento a nivel nutricional y su beneficio para el comercio internacional. Las
empresas que conforman este consorcio son: Agroapoyo, Cevera fruits, Sumak
Mikuy, Fruvesol, y Alvaro Mifio. Todas estas Pymes trabajan en planes para
incrementar las exportaciones a EE.UU, Canada e Inglaterra (PROECUADOR,
2013).

1.4.2. Caracterizacion del producto
Los alimentos deshidratados deben cumplir diversos aspectos que son

importantes para el producto y para el consumidor, tal y como lo manifiesta
Villen (2012):

e Que el alimento deshidratado conserve sus caracteristicas
organolépticas por un largo tiempo (meses o afios) sin necesidad de

refrigeracion.

¢ Que se mantengan las propiedades nutricionales del alimento.
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e Se conserva las cualidades organolépticas del alimento.
e Pueden ser rehidratados y tomar la forma del alimento fresco.
e Los alimentos deshidratados concentran sus sabores.

e Con estos productos los espacios de almacenaje, transporte y manejo

son reducidos.
e Reduce el uso de aditivos alimentarios.
e Alta innovacion en productos deshidratados.

1.4.3. Segmentacion del mercado

Los principales consumidores de cereales para el desayuno son los nifios, por
lo cual es fundamental instaurar un habito de consumo de alimentos
deshidratados en nifios. Uno de los problemas es la aceptabilidad de estos
alimentos en el sector infantil, debido a sus caracteristicas organolépticas no

muy apreciadas por este tipo de mercado (EUFIC, 2012).

Por otro lado, las personas que no consumen alimentos de origen animal en su
dieta diaria; es decir, veganos y todas sus derivaciones, tienden a tener la
necesidad de consumir alimentos que suplan los requerimientos nutricionales
gue su cuerpo necesita, pero que no provengan de alimentos de origen animal
(EUFIC, 2011). Los veganos necesitan obtener nutrientes como: proteinas,
vitaminas del complejo B, vitamina D, calcio, zinc, hierro y &cidos grasos
omega 3, entre otros. Por ello, este tipo de personas se inclina a incluir en su
dieta diaria alimentos deshidratados altos en este tipo de nutrientes (Frutas,

verduras, leguminosas y tubérculos) (EUFIC, 2011).

1.4.4. Requerimientos del segmento

1.4.4.1. Cereales de desayuno

Segun datos de la AEFC (Asociacién Espafiola de Fabricantes de Cereales) los

cereales de desayuno constituyen uno de los productos mas consumidos en la
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dieta diaria de nifios, jévenes y adultos; presentes en hojuelas, inflados, copos,
muesli e integrales a base de maiz, trigo, avena y arroz (AEFC, 2010).

Normalmente, para mejorar la palatabilidad de los cereales de desayuno se
adiciona azucar, chocolate, miel, leche, frutos secos. A su vez, para dar un
mejor aporte nutricional son fortificados con vitaminas y minerales necesarios

para el organismo (Cérdoba, Luengo, y Garcia, 2013).

Por otro lado, las nuevas tendencias del mercado son elaborar productos con
contenidos bajos en azucar, nutritivos, innovadores, altos en fibra, funcionales,
libres de grasas saturadas, etc., usando materias primas como cereales

andinos, entre los que destaca la quinua, el miso y el amaranto (AEFC, 2010).
1.4.4.2. El consumo de azucar

Hoy en dia, la sociedad se inclina por el consumo de alimentos bajos en
azucar. La razén se debe a los altos indices de diabetes y obesidad en el
mundo. Una de las estrategias de las entidades de salud y de las empresas, es
disminuir el consumo de azlcar en los alimentos procesados, sustituyéndoles
con edulcorantes no caléricos o disminuyendo el tamafio de porcion del azucar
en el alimento (EUFIC, 2013).

La reformulacion del azucar se hace siempre y cuando no se alteren las
caracteristicas de calidad de los alimentos, debido a que el azlcar interviene
en la textura, sabor, color, olor y apariencia del alimento (EUFIC, 2013). En
consecuencia, el uso de edulcorantes no caléricos como: la sucralosa (E-955),
la stevia, el acesulfame K (E-950) y el Aspartamo (E-951) son utilizados en
reemplazo del azucar. Por lo cual, podemos ver una tendencia de las industrias
alimenticias en reemplazar parte de la porciébn de azucar por cualquier

edulcorante no calorico (Cooper, 2013).

1.4.5. Principales empresas productoras de cereales para desayuno en

Ecuador

Los principales productos sustitutos para las hojuelas deshidratadas de melloco

son los cereales de desayuno. En lo que se refiere a cereales de desayuno
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existen empresas dedicadas a la produccién de este tipo de alimentos. Una de
ellas es Kellogg'’s, la cual maneja marcas como: All-Bran, Choco Krispis, Corn
Flakes, Froot loops, Zucaritas y Special K. Todas estas marcas ya tienen una

posicion en el mercado ecuatoriano y en el mundo (Kellogg's, 2012).

Kellogg’s maneja diversos cereales y frutos secos como: maiz, trigo, avena,
arroz, almendras, pasas, etc. Todos estos son potencializados como productos
naturales importantes para la alimentacion y nutricion humana, abarcando
temas sobre reduccién de peso, consumo de fibra (cereales integrales),

alimentos bajos en calorias, etc., (Kellogg's, 2012).

Otra empresa dedicada a la produccion de cereales para el desayuno es Nestlé
gue maneja marcas como: Nesquik, Trix, Milo, La lechera flakes, Gold, Fitness
fruits, Estrellitas, Chocapic y Corn Flakes. Las cuales ya estan posicionadas en
mercado ecuatoriano. Nestlé utiliza en sus cereales maiz, arroz, trigo,
amaranto, quinua, centeno, cebada y avena. Cabe recalcar que Kellogg's y

Nestlé fortifican sus cereales con vitaminas y minerales.

Por otro lado, la empresa cereales andinos manejan su linea de cereales
fundamentados en el uso de quinoa y chia los cuales se destinan a un
segmento de mercado mas nutricional. Entre sus productos estan: Quinoa

(chocolate, vainilla, harina y canela).
1.4.6. Envases y empaques de cereales

Los cereales de desayuno normalmente se envasan utilizando diferentes tipos
de polimeros, los cuales conforman la bolsa que va a contener a las hojuelas, a
Su vez, esta va estar contenida por una caja de cartbn en la cual van
impresiones (nombre, informacion nutricional, eslogan) caracteristicas del

cereal.
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Por otro lado, en el mercado existen cereales que solo utilizan la bolsa plastica
la cual funciona como envase y empaque al mismo tiempo (Roca, 2010).

Tabla 6. Tipo de envases para cereales de desayuno

Envases para cereal

o . ) * Es un polimero transparente no toxico.
Polietileno de baja densidad |« |nodoro.

(LDPE)  Tiene buena flexibilidad, resistencia térmica, resistencia
guimica y resistencia a colision.

* Es un polimero no toéxico, semi-transparente.

* Inodoro.

* Resistente al calor, a la tension y a quimicos.

* Presenta mas rigidez que el polietileno de baja densidad.

Polietileno de alta densidad
(HDPD)

. ) o » Se genera a partir del propileno.
Polipropileno biorientado |, Registente al calor y al paso de vapor.

(BOPP) * La biorientacion mejora las caracteristicas de proteccién
contra el vapor de agua y contra la luz.

Adaptado de Roca, 2010
Empaque

El empaque mas utilizado en los cereales de desayuno son las cajas de fibras
recicladas GD (carton de reverso blanco) y GT (cartén de reverso blanco), los
cuales son materiales reciclados generados por las mermas de la fabricacion
de otros tipos de cartones. El uso del cartobn como empaque de los cereales se
da por sus caracteristicas de durabilidad, proteccion al envase y transporte del

alimento (Oficina comercial del Ecuador en Ciudad de Guatemala, 2011).

1.4.7. Encuesta

La encuesta es una técnica de investigacidbn que utiliza una serie de
procedimientos para recolectar datos de una poblaciéon establecida. La forma
mas facil de recolectar informacién es mediante el uso de un cuestionario. Por
otra parte, el éxito de la encuesta depende de la facilidad de manejo y la
comprension de las preguntas por parte del encuestado (Crece negocios,
2015).
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1.5. Andlisis costo/beneficios

Para poder determinar la factibilidad de algin bien o servicio es necesario
realizar un andlisis costo-beneficio. Este analisis relaciona todos los costos
involucrados en la elaboracion de un producto. Por ejemplo: materia prima,
material de empaque, mano de obra directa e indirecta, carga fabril y costo de

equipos (Sinisterra, 2011, p. 57).

Por otro lado, el andlisis se complementa mediante la determinacion del punto
de equilibrio; cuyo objetivo es calcular el estado donde los ingresos son iguales
a los costos, en otras palabras es el punto de actividad en donde no existe
utilidad ni pérdida (Sinisterra, 2011, p. 59).

e Cantidad de equilibrio: Muestra cuanto se debe producir para no tener ni
perdidas ni ganancias.

e Precio de equilibrio: Muestra el valor del producto para una produccién
establecida donde no existe ni perdida ni ganancia.
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2. CAPITULO Il. MARCO METODOLOGICO

2.1.Estudio de mercado

La recoleccion de informacion se realizd6 de manera aleatoria mediante
encuestas por medios digitales donde se pregunté diferentes puntos en base al
conocimiento y agrado de desarrollarse un producto que sea sustituto de cereal
para el desayuno a base de melloco. La encuesta fue realizada a personas
mayores y adolescentes, mientras que para obtener informacion sobre el
mercado infantil se revisaron fuentes oficiales como el Banco Central del
Ecuador y el INEN; asi como también datos de empresa privadas dedicadas a
la produccion de cereales para el desayuno e investigaciones universitarias

(tesis).

El mercado objetivo de las hojuelas deshidratadas de melloco son los nifios
mayores de cuatro aflos y personas veganas que nhecesiten un aporte
nutricional que pueda reemplazar o asemejarse al aporte de la carne. Sin dejar
de lado a jovenes y adultos que también pueden consumir el producto o
personas que buscan el consumo de productos alternos. Por otro lado, se
investigd sobre las principales marcas de cereales para el desayuno en el pais

y su nivel de consumo en la poblacién. Tal como se evidencia en el Anexo 1.
2.1.1. Poblacién

Se tomarad como poblacion la ciudad de Quito, la cual segun datos del INEC
(Instituto Nacional de Estadisticas y Censos) tiene una poblacién de 2.597.989

habitantes segun la proyeccion al 2016 sobre el censo de poblacién en el 2010.
2.1.2. Tamafio de la muestra

Para obtener el tamafio de la muestra se contemplo diferentes aspectos sobre
la poblacion quitefia. Primero se tomd en cuenta la poblacion que se encuentra

entre los 12 y 60 afios de edad, la cual representa 1.906.565 habitantes (73%).

Luego se calculd la poblacion en estratos socioeconémicos medios, medios
altos y altos que sera el mercado objetivo para las hojuelas deshidratadas de

melloco. Este dato se obtuvo en funcién a una encuesta de estratificacion del
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nivel Socioecondmico realizada por el INEC en el afio 2011 en las ciudades de
Quito, Guayaquil, Cuenca, Ambato y Machala (INEC, 2011). Segun este

analisis la estratificacion socioeconémica representa:

3
o
B
e
I

Figura 1. Nivel socioecon6mico

Tomado de INEC, 2011

Tomando en cuenta los datos de la figura 1 los niveles medios, medios altos y
altos representan el 39.5% de la poblacion quitefia. Por lo cual, el mercado

objetivo es 684.456 personas.

Se calculé el tamafio de la muestra utilizando la siguiente formula:

_ Z26’N Ecuacién 1
n= Z(N-1)1 2202 (Ecuacion 1)
n=384 personas a encuestar
Donde:

n: Tamafo de muestra

N: Poblacién a encuestar

o= Desviacién estandar normalmente se usa el valor 0,5.
Z = Nivel de confianza, normalmente se usa 1,96

e = Margen de error. Se utilizd 5%
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2.2.Proceso de deshidratacién

El proceso de deshidratacion de mellocos se fundament6 en un analisis de
prueba y error donde se analizaron diversos tiempos de deshidratado,

diferentes grosores y tipos de formulaciones.

Los tiempos de deshidratado se realizaron tomando mediciones cada 30
minutos, para calcular la humedad en relacion a la pérdida de peso de cada

bandeja con mellocos.

El grosor de las rodajas fue: 4mm, 3mm, 2mm, 1mm para poder determinar
cual de los grosores es el mas adecuado en funcion resultados de la encuesta

y a la revision de literatura.
2.2.1. Protocolo de mediciones de la deshidratacion
Actividades
Deshidratador
1. Encender deshidratador
2. Calibrar temperatura en 65°C
3. Pesar bandejas
Rebanado de mellocos
1. Lavar mellocos con agua.
2. Pesar mellocos.
3. Rebanar en hojuelas de 2 mm.
4. Extraer mucilago con agua.
5. Escurrir.
Solucion antioxidante

1. Pesar 1.5 gramos de acido ascorbico por cada litro de agua.
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3.

4.
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Calentar el agua a una temperatura de 30°C.
Afadir el antioxidante y mezclar.

Afnadir las rodajas de melloco en la solucion por 15 minutos.

Proceso de coccién en soluciéon saborizante

9.

Colocar 250 mililitros de agua por cada 500 gramos de melloco.

Calentar el agua hasta una temperatura de 40°C y adicionar la goma

arabiga.
Mezclar y dejar que llegue a ebullicion.

Adicionar sucralosa, maltodextrina, canela y el chocolate o la vainilla. En
el caso del chocolate licuar con 50ml de liquido por cada 100 g de

chocolate y adicionar.

Mezclar.

Adicionar mellocos en rodajas.
Mezclar.

Dejar reposar a 80°C por 30 minutos.

Dejar enfriar la solucion hasta 40°C.

10. Sacar mellocos y escurrir.

Proceso de deshidratado

1.

Sacar los mellocos de la solucion saborizante y colocar en las bandejas

de deshidratacion.
Pesar bandejas con mellocos.
Introducir bandejas en el deshidratador.

Controlar la temperatura constantemente.
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5. Sacary pesar bandejas cada 30 minutos por 3 horas.
6. Sacar hojuelas deshidratadas de melloco.
7. Envasar.

2.2.2. Diagrama de flujo proceso de elaboracion hojuelas deshidratadas
de melloco

En el siguiente gréfico se indica el proceso de realizacion de la solucion

saborizantes para las hojuelas de melloco.

Recepcion de materia
prima

p lucién inical 1 litro de agua
reparar solucion inica 2.5 g de goma arabiga
40°C (a) ? iy
previamente diluida

v

Solucion de goma

arabiga
¢ 300 mg de sucralosa
Preparar solucién 750 mg de malto dextrina
completa 80 g de chocolate 0 6 g de
100°C (b) vainilla
+ 2,5 g de canela
Enfriar
60°C (c)
Solucién

saborizante lista

Figura 2. Diagrama de flujo solucién

Solucion saborizante de mellocos

a. Preparar solucion inicial 40°C: Poner en una olla 1 litro de agua y
calentar hasta 40°C. Una de vez que la temperatura alcance ese rango

agregar 2.5 gramos de goma arabiga y diluir.

b. Preparar solucion completa 100°C: Calentar la solucion hasta los

100°C, a esa temperatura extraer 200ml para licuar con los 80g de
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chocolate y adicionar nuevamente a la solucion. Después mezclar bien y
agregar 300g de sucralosa, 750 g de maltodextrina y 2.5 gramos de

canela.

c. Enfriar la solucion hasta 60°C: Temperatura 6ptima para sumergir las

hojuelas de melloco en la solucion.

En el siguiente grafico se indica el proceso de elaboracion de las hojuelas

deshidratadas de melloco saborizadas



( Melloco fresco, Ullucus tuberosus loz

v

1 kg de melloco [ ” —
rosado Recepcion materia prima (A)

-/

Apto para proceso (B)

R ) e s

Si

4

Aguay cloro 200 Lavar (C) Agua de
ppm lavado

Cortar los mellocos en hojuelas (D)
Calibre 2mm de grosor

Hojuelas de melloco

2 litro de agua " - ” o
gue Introducir las hojuelas en solucién antioxidante (E)
3 gramos de éacido . )
. 30°C x 15 minutos
ascorbico

v

Escurrir (F) ]—> Agua de solucion

@_,[Sumergir las hojuelas en la solucién saborizada (G)]
/ 60°C

v

"

[ Mezclar (H) ]
Dejar reposar ()
60°C x 30 min
: Agua de
[ Escurrir (J) l_’ sglucién

v

[ Colocar en bandejas de deshidratacion (K) ]

Deshidratar (L) Vapor de
65°C x 3 horas agua

Hojuelas deshidratadas

[ Pesar (M) ]
v

[ Empacar (N) ]
v

[ Almacenar (O) ]

v

Hojuelas deshidratadas de
mellocos saborizadas

Figura 3. Diagrama de flujo de deshidratacion.
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PPNC: Procedimiento de producto no conforme

Preparacion de hojuelas de melloco y deshidratacion

A. Recepcion de materia prima: 1 Kg de melloco rosado

B.

Clasificar: Seleccionar los mellocos que presenten buenas
caracteristicas fisicas. En esta parte, solamente se acepta mellocos de
minimo 1.5 cm de didmetro y maximo 3 cm de didmetro. Ademas, no
deben presentar pudricion, rajaduras y olores no caracteristicos del

tubérculo.

Lavar: Sumergir los mellocos seleccionados en una solucion de cloro

200 ppm y lavar.

Rebanar: Cortar los mellocos en hojuelas de 2mm de grosor. Tal como

se hace referencia en el Anexo 2.

Solucién antioxidante: Utilizar 1,5 g de &cido ascérbico por litro de
agua. Las hojuelas son sumergidas durante 15 minutos a 30°C en 2
litros de agua con 3 g de acido ascérbico. Tal como se hace referencia

en el Anexo 3.

Escurrir: Mediante la ayuda de un colador separar la solucién

antioxidante de las hojuelas de melloco.

. Solucion saborizada: Sumergir las hojuelas de melloco en la solucion

saborizada de chocolate o vainilla por 30 minutos. La solucién debe
estar a 60°C aproximadamente. Tal como se hace referencia en los
Anexos 4 y5.

Escurrir: Separar las hojuelas de melloco de la soluciéon saborizada y

dejar escurrir bien el liquido sobrante.

Deshidratar: Colocar las hojuelas de melloco ya saborizadas en las
bandejas del deshidratador en forma ordenada y no muy juntas. El

deshidratador debera estar calibrado a 65°C, el proceso de deshidratado
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de hojuelas demorara 3 horas aproximadamente. En los Anexos 6,7y 8
se puede observar el proceso.

J. Pesar, empacar y almacenar: Sacar las bandejas del deshidratador y
extraer las hojuelas de melloco ya deshidratadas con cuidado. Colocar
las hojuelas en bolsas herméticas bien selladas y almacenar a

temperatura ambiente y en lugares con poca luz.

2.3.Analisis microbiolégico

Para el analisis microbiolégico se contemplaron dos normas. Por un lado, la
norma INEN 2996 2015 (Productos deshidratados zanahoria, zapallo, uvilla.
Requisitos) y la norma INEN 2570 2011 (Bocaditos de granos, cereales y
semillas. Requisitos). La primera norma no se tomd en cuenta, ya que no se
realiza una deshidratacion a partir de un producto en fresco, sino que se

aplican dos procesos térmicos, coccién y deshidratacion.

Para el analisis microbiolégico se utilizaron placas cromogénicas especificas
para microrganismos. Se utilizo6 Compact Dry YM (Deteccion de mohos y
levaduras), Compact Dry TC (recuento total de gérmenes) y Compact Dry EC

(deteccion de coliformes y e. coli).

La forma de uso de las placas y los procedimientos para preparar las muestras
e inocular fue realizada en funcion a las instrucciones del proveedor. Tal como

se observa en los Anexos 9, 10y 11.

La norma INEN 2570 2011 estipula como requisitos microbiol6gicos los

siguientes limites:

Tabla 7. Requisitos microbiol6gicos

Requisito n c m M Método de ensayo
Recuento estandar en| 5 2 10° 10" | NTE INEN 1529-5
placa, ufcig
Mohos ufcig ] 2 10 10° | NTE INEN 1529-10
E coli ufc/g 5 0 =10 - MNTE INEN 1528-7

Tomado de INEN 2570, 2011



31

Se puede ver que es requisito microbiolégico hacer el andlisis de: aerobios
mesofilos, e-coli y mohos y levaduras. En el anexo 12 Se encuentra la norma

mas detallada.

2.3.1. Preparacion de la muestras

Segun la norma INEN 2570:2011para bocaditos de granos, cereales y semillas
se debe hacer el analisis microbiolégico de e-coli, aerobios mesdfilos y mohos

y levaduras.

Para esto, se tomaron 5 muestras de mellocos deshidratados sabor a vainilla y
5 muestras de sabor a chocolate del mismo lote. Las muestras fueron puestas
en frascos estériles de plastico. Tal como se observa en el Anexo 13.

Se prepararon 10 frascos de 250ml con 90ml de agua de peptona los cuales

fueron auto clavados previamente.
Se colocaron 10 gramos de cada muestra en cada frasco y se rotuld.

2.3.2. Determinacién de e-coli

2.3.2.1. Materiales, equipos y reactivos

Placas cromogénicas para e-coli (Compact dry EC), Micropipeta, puntas para la

micropipeta, camara de flujo laminar.
2.3.2.2. Procedimiento

En el interior de la cAmara de flujo laminar se tom6 1ml de soluciéon de cada

frasco de muestra.

Se separo la cubierta de la placa y se dejé caer 1ml sobre la parte central de la
placa y se esperd que la muestra se disperse automaticamente sobre toda la

superficie de la placa.

Se colocd la cubierta de la placa y rotuldé la informacion necesaria para
identificarla.

Se puso en la incubadora a 35°C por 24 horas aproximadamente.
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Después del tiempo de incubacion se tomo fotos y se conté el niumero de

colonias existentes. Color rojo para coliformes y color azul para e-coli.
2.3.3. Determinacion de aerobios mesoéfilos

2.3.3.1. Materiales, equipos y reactivos
Placas cromogénicas para aerobios meséfilos (Compact dry TC), Micropipeta,

puntas para la micropipeta, camara de flujo laminar.
2.3.3.2. Procedimiento

En el interior de la camara de flujo laminar se tomd 1ml de solucidon de cada

frasco de muestra.

Se separo la cubierta de la placa y se dejé caer 1ml sobre la parte central de la
placa y se esperd que la muestra se disperse automaticamente sobre toda la
superficie de la placa.

Se colocd la cubierta de la placa y anoto la informacién necesaria para
identificarla.

Se puso en laincubadora a 35°C por 48 horas aproximadamente.

Después del tiempo de incubacion se tomé fotos y se contdé el nimero de

colonias existentes. Las colonias presentan coloracion roja

2.3.4. Determinacion de mohos y levaduras

2.3.4.1. Materiales, equipos y reactivos

Placas cromogénicas para aerobios meséfilos (Compact dry TC), Micropipeta,

puntas para la micropipeta, camara de flujo laminar.
2.3.4.2. Procedimiento

En el interior de la camara de flujo laminar se tomo 1ml de solucién de cada

frasco de muestra.

Se separo la cubierta de la placa y se dejé caer 1ml sobre la parte central de la

placa.
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Se espero que la muestra se disperse automaticamente sobre toda la superficie

de la placa

Se coloco la cubierta de la placa y anoto la informacion necesaria para

identificarla.
Se puso en la incubadora a 35°C por 5 dias aproximadamente.

Después del tiempo de incubacion se tomo fotos y se conté el numero de

colonias existentes. Las colonias presentan coloracion azul.
2.4.Analisis sensorial

Para analizar las caracteristicas finales del producto se realiz6 un panel
sensorial conformado por 25 personas. El andlisis se realizé evaluando la
muestra en seco y en inmersion en leche. Se presenté dos muestras de
melloco, un sabor a chocolate y otro sabor a vainilla. Tal como se observa en

los Anexos 14y 15.

Los panelistas analizaron las caracteristicas organolépticas de cada muestra.
El andlisis se realizd6 mediante una prueba heddnica estructurada, que
contempl6é todas las caracteristicas a evaluar. Cada factor de andlisis fue

evaluado en funcion del siguiente cuadro como se indica en la siguiente tabla.

Tabla 8. Formato prueba heddnica andlisis sensorial.

Muestra en seco Muestra en leche
Descripcion Respuesta Descripcién Respuesta
Me gusta muchisimo Me gusta muchisimo
Me gusta mucho Me gusta mucho
Me gusta bastante Me gusta bastante
Me gusta ligeramente Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente Me disgusta ligeramente
Me disgusta bastante Me disgusta bastante
Me disgusta mucho Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo Me disgusta muchisimo
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Esta prueba pretende analizar qué tan agradables son las caracteristicas
organolépticas de cada muestra.

2.4.1. Disefio experimental del anélisis sensorial

Objetivos

Determinar la aceptabilidad de las hojuelas sabor a chocolate y vainilla en dos
formas de consumo (en seco y en leche) mediante un andlisis sensorial.
Hipotesis

Ho: El andlisis sensorial no permite determinar la aceptabilidad de las hojuelas
sabor a chocolate y vainilla.

Ha: La aceptabilidad de las hojuelas de melloco se determina mediante un
andlisis sensorial.

Caracteristicas del experimento
Factor: Muestras de hojuelas deshidratada de mellocos sabor a chocolate y
vainilla

Al: Hojuelas de chocolate

A2: Hojuelas de vainilla

Nivel: Forma de andlisis de las hojuelas deshidratadas de melloco

B1: Andlisis hojuelas en seco
B2: Andlisis hojuelas en inmersion en leche por 10 segundos

Variables: Caracteristicas organolépticas de las hojuelas.

C1: Color
C2: Olor
C3: Sabor
C4: Textura

Tratamientos: 4

Repeticiones: 3
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Unidad experimental: 12

Se aplicé un disefio de bloques completamente al azar con arreglo factorial A x
B con 4 tratamientos y 3 repeticiones, analizando cada caracteristica

organoléptica de cada muestra en seco y en inmersion en leche.

24.1.1. Tratamientos
Tabla 9. Descripcion del disefio experimental

Forma de
Tratamientos Repeticiones Muestra consumo
1 1 Chocolate Seco
2 1 Chocolate Leche
3 1 Vainilla Seco Ll
4 1 Vainilla Leche ‘—g (—E;’ cgs g
1 2 Chocolate Seco 212192 F
2 2 Chocolate Leche E % E %
3 2 Vainilla Seco E E g g
4 2 Vainilla Leche “lrlela
1 3 Chocolate Seco
2 3 Chocolate Leche
3 3 Vainilla Seco
4 3 Vainilla Leche
2.4.1.2. Procesamiento de datos

Para el analisis de varianza se utilizé el programa estadistico Infostat, en el
cual se proceso los resultados del disefio factorial y se aplico el test de Fisher

al 5% para los resultados estadisticamente significativos.

2.5.Analisis fisico quimico

El andlisis fisico quimico se realiz6 tomando en cuenta mellocos deshidratados
sabor a chocolate y mellocos deshidratados sabor a vainilla. Ademéas de
realizarse analisis de proteina en mellocos frescos, en rodajas y en coccion
para determinar la variacibn de proteina en las diferentes fases de

procesamiento.
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2.5.1. Andlisis de humedad

2.5.1.1. Materiales, equipos y reactivos

Balanza analitica con una capacidad de precision de +/- 0.001 g, mufla, crisol,

pinza y espatulas.
2.5.1.2. Método

Se colocaron 3 gramos de muestra de mellocos deshidratados sabor a vainilla
y mellocos deshidratados sabor a chocolate en crisoles. Se introdujo a la mufla
a una temperatura de 110°C por 2 horas. Después de ese tiempo se dejo

enfriar las muestras para pesar y realizar el célculo de humedad respectivo.

2.5.1.3. Célculo de humedad

PPl 4100 (Ecuacion 2)

7oH = P2

P: Peso del recipiente solo (crisol) en gramos
P1: Peso del recipiente con las muestras en gramos
P2: Peso de las muestras en gramos

2.5.2. Andlisis de fibra

2.5.2.1. Materiales, equipos y reactivos

Balanza analitica, mufla, crisoles, tripode, matraz Erlenmeyer, embudo de
12cm de diametro, tela para filtracion, papel filtro, pinzas, éter anhidrido, acido

sulfarico, hidréxido de sodio, alcohol etilico, asbesto preparado.
2.5.2.2. Método

Se trituro 3 gramos de muestra de mellocos deshidratados sabor a vainilla y 3
gramos de mellocos deshidratados sabor a chocolate.

Se puso cada muestra en un matraz bola de 500ml y se adicion6 a cada
muestra 100ml de solucion de acido sulfarico al 1,25%
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Se colocaron las muestras en ebullicibn por 30 minutos, después de este

tiempo se filtré las muestras y se lavo con agua hirviendo.

Cada muestra residual se colocé en un matraz bola y se agregé 100 ml de
hidroxido de sodio al 1,25% por cada matraz. Se llevé a ebullicion por 30

minutos.

Después de este tiempo se filtr6 con el papel filtro usado anteriormente,
lavandolo con agua caliente y acido sulfurico al 1,25%. La muestra residual
final y el papel filtro se colocaron en un crisol y se introdujo en la estufa a
130°C por 2 horas.

Se dej6 enfriar las muestras para pesar y realizar el calculo necesario.
2.5.2.3. Célculo de la fibra

F=A-(c+pf) (Ecuacion 3)

A: Peso del crisol méas peso del papel filtro usado

C: peso crisol vacio

pf: Peso papel filtro limpio

2.5.3. Anélisis de cenizas

2.5.3.1. Materiales, equipos y reactivos

Balanza analitica, mufla, crisoles, pinzas, espatula, mechero bunsen
2.5.3.2. Método

Se pesoO 5 gramos de cada muestra de mellocos y se puso en un crisol. Se
calcino las muestras en los crisoles con ayuda del mechero bunsen hasta que

no se desprendan gases.

Cada muestra se introdujo en la mufla a 500°C por 3 horas hasta que se
formen cenizas blancas. Se dejo enfriar para pesar y realizar los calculos

necesarios.
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2.5.3.3. Calculo de cenizas

P-P1

e = P2

* 100 (Ecuacién 4)
P: Peso del crisol solo

P1: Peso del crisol mas la muestra

P2: Peso de la muestra

2.5.4. Andlisis de carbohidratos totales

2.5.4.1. Materiales, equipos y reactivos

Espectrofotometro UV visible, balanza analitica, tubos de ensayo, balones
aforados 100ml, gradilla, pipeta serologica de 1ml y 10ml, émbolos, agua

destilada, fenol al 5% y &cido sulfurico.
2.5.4.2. Método

Se disolvié una muestra de mellocos sabor a vainilla y otra de mellocos sabor a

chocolate en 0,005 % de agua destilada. De esta solucion se saco alicuotas.

Se adicioné 0,6 g de fenol al 5% y se homogenizo. Se agreg6 3,6 ml de &cido

sulfarico y se mezclé por 3 minutos.

Se elaboré una solucién blanca con agua destilada, 0,6g de fenol 5%, y 3,6 ml

de acido sulfurico. Esta solucién fue dejada en reposo por 30 minutos.

Se calibr6 el espectrofotémetro a 480nm y se determiné la absorbancia de las

soluciones.
25.4.3. Calculo de carbohidratos totales

Se realiz6 el mismo procedimiento pero agregando sacarosa y glucosa al 0,05
%, 0,250%, 0,050%, 0,075% y 0,100%.

A partir de los datos de la absorbancia con esas concentraciones se elaboré la
curva de calibracion y se obtuvo las ecuaciones respectivas para los calculos

de carbohidratos.
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y+0,0256
0,008

Sacarosa X = (Ecuacion 5)

X: Cantidad de sacarosa

Y: Absorbancia de la muestra deshidratada

-0,8596 -
Glucosa x = }'46? (Ecuacion 6)

X: Cantidad de glucosa
Y: Absorbancia de la muestra deshidratada

Carbohidratos totales

X

0 =
% 0,005

* 100 (Ecuacién 7)

2.5.5. Andlisis de proteinas

2.5.5.1. Materiales, equipos y reactivos

Equipo Kjendahl, Manto calefactor, potenciometro, Balanza analitica, tubos de
digestion, pinzas, espétula, acido sulfdrico, sulfato cuprico, hidroxido de sodio,
rojo de metilo, etanol, acido clorhidrico.

2.5.5.2. Método
Digestion

Se colocé de 0,1 a 0,3 g de muestra de mellocos en un tubo de digestion
kjendahl y adicionar 0,15 g de sulfato de cobre pentahidratado, 2,5g de sulfato

de potasio y 10ml de &cido sulfurico.

Se activo el equipo kjendahl y calibrar a 360°C. Se puso los tubos de digestidon

en el area de calentamiento del equipo.

Se coloco la unidad de extraccion de gases sobre los tubos de digestion y se

acciono antes de empezar el proceso.
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Se esperd hasta que la solucién tome una coloracion azul verdosa y se dejé

enfriar sin retirar la trampa de gases.

Una vez enfriado se detuvo la digestibn apagando el equipo y retirando la

trampa de gases.
Destilacién

Se adicion6 50ml de acido clorhidrico 0,1N y 50 ml de acido boérico al4% en un

Erlenmeyer de 250 ml.

Se encendi6 el destilador y se puso los tubos de digestion con la muestra en

solucion con 10ml de agua destilada.
Se programo el equipo para que adicione 40ml de sosa caustica al 36%.

Se encendié el destilado hasta que alcance un volumen de 100-150ml y se

recogié el agua destilada de lavado sobre el destilado.
Se titul6 el excedente de acido con acido clorhidrico 0,1N.

2.5.5.3. Calculo de proteina

Para el calculo de proteina se debe multiplicar el% de proteina obtenido por un

factor de conversién. En este caso el factor de conversion seria 6,25.

2.5.6. Andlisis de lipidos

2.5.6.1. Materiales, equipos y reactivos
Matraz bola, microfibra de celulosa, algoddn, éter etilico, equipo Soxhlet.
2.5.6.2. Método

Se pesaron 5 gramos de muestra de mellocos deshidratados sabor a vainilla y

sabor a chocolate.
Se colocaron las muestras en la microfibra de celulosa.

Se preparo el equipo Soxhlet (mangueras).
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Se adiciono éter etilico por el condensador del equipo y se hizo fluir agua por el

condensador para iniciar el calentamiento.

Se realizé la extraccion por unas 3 a 4 horas.

Se desactivo el Soxhlet y se dej6é evaporar el éter mediante el rota-vapor.
Se introdujo el matraz en una estufa memmert por 30 minutos a 100°C.
Después de ese tiempo se peso el matraz.

2.5.6.3. Calculo de grasa

P2-P1

% = * 100 (Ecuacion 8)

P1: Peso del matraz solo (en gramos).

P2: Peso del matraz junto con la grasa (en gramos).
M: Peso de la muestra (en gramos).

2.6.Analisis costo/beneficio

Para realizar el analisis costo/beneficio se tom6 en cuenta costos de materia
prima, costos de material de empaque, costos de mano de obra, costo de

servicios béasicos (carga fabril) y costos de materiales para produccion.

2.6.1. Costo de materia prima y material de empaque

Se analizaron los costos de la materia prima necesaria para la produccién del
alimento. En este aspecto estan involucrados los costos de: mellocos frescos y
aditivos alimentarios (Acido ascérbico, goma arabiga, sucralosa, maltodextrina)

canela, chocolate y vainilla.

Se tomd en cuenta el precio unitario de los empaques y el costo en cuanto a

tamafios de producciones diarias, mensuales y anuales.
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2.6.2. Servicios béasicos (carga fabril)

Se contempl6 el consumo de energia eléctrica necesaria para el proceso de

produccion, el consumo de agua, el teléfono, el internet y el arriendo.
2.6.3. Mano de obra

En los costos de la mano de obra directa se tom6 en cuenta todos los

beneficios de ley para el/los empleados.

2.6.4. Costo de materiales y equipos

En este caso, se tomd en cuenta el valor monetario de los equipos para el
procesamiento (deshidratador, una selladora, un etiquetador, un rebanador

manual y el costo de utensilios basicos).
2.6.5. Punto de equilibrio

Se calculé costo variable unitario, la cantidad de equilibrio (cuanto debo
producir para no obtener ni pérdidas ni ganancias) y el costo de equilibrio (a

cuanto debo vender si solo voy a producir cierta cantidad de productos).
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3. CAPITULO lll. RESULTADOS
3.1.Resultados estudio de mercado

3.1.1. Resultados de la encuesta

El tamafio de la muestra que se analizé fue de 384 personas de la ciudad de
Quito de entre 12 y 60 afios de edad, con un nivel socioeconémico medio,

medio alto y alto.
3.1.1.1. Edad

Tabla 10. Edad.

Edad Encuestados %
12 a 18 afios 57 0,00
19 a 25 afios 197 2,10
26 a 31 afios 84 5,20
32 a 37 afios 18 16,10
38 a 43 afios 12 70,30
44 a 49 afios 11 6,30
50 a 60 afios 5| 100,00
més de 60 afios 0 0,00

Total 384 100

En esta tabla 10 se observa que la mayoria de encuestados estan entre los 19
y 25 afos de edad, representando el 51,3%. Del mismo modo, se puede ver
que el 21,9% de encuestados representan personas entre 12 y 18 afios de
edad. ElI 14,8% representan las personas de 26 a 31 aflos de edad.
Igualmente, el 4,7% de encuestados registran una edad entre los 32 y 37 afos.
El 3,1% esta comprendido por personas entre los 38 y 43 afios de edad. El
2,9% de encuestados comprenden una edad entre 44 y 49 afos. Finalmente, el

1,3% de personas encuestadas estan entre los 50 y 60 afios de edad.



3.1.1.2. Género

Tabla 11. Género.

Género Encuestados %
Femenino 198 51,60
Masculino 186 48,40

Total 384 100
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La tabla 11 indica que el porcentaje mayoritario de encuestas corresponden al

género femenino, el cual representa el 51,6 % correspondiente a 198 personas.

El 48,4 % corresponde al género masculino.

3.1.1.3. Consume melloco

Tabla 12. Consumo de melloco en la poblacién encuestada

Consume melloco Encuestados %
Si 352 91,70
No 32 8,30
Total 384 100

La tabla 12 indica el porcentaje de consumo de melloco en la poblacion

encuestada. Se puede ver que el 92% de encuestados consume melloco,

mientras que el 8% de encuestados no lo consumen.

3.1.1.4.

Conoce el nivel nutricional del melloco

Tabla 13. Conocimiento del nivel nutricional del melloco en las personas

encuestadas.

Conoce el nivel nutricional del melloco Encuestados %
Si 20 5,20
No 364 | 94,80
Total 384 100
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La tabla 13 muestra que el conocimiento sobre el nivel nutricional del melloco
es bajo, ya que representa el 5,20% del total de personas. El 94,80% de

personas conocen al tubérculo, pero no saben sobre su ventaja nutricional.

3.1.1.5.

Con que frecuencia consume melloco

Tabla 14. Frecuencia de consumo de melloco en la poblacion analizada.

Frecuencia de consumo de melloco Encuestados %
Mas de 3 veces a la semana 0 0,00
2 0 3 veces a la semana 8 2,10
1 vez ala semana 20 5,20
2 veces al mes 62 | 16,10
1 vez al mes 270 | 70,30
Otro 24 6,30

Total 384 100

La tabla 14 indica la frecuencia de consumo de melloco en la poblacion
encuestada. Se puede observar que el 70,3 % de personas consumen melloco
1 vez al mes. El 16,1% dice consumir melloco 2 veces al mes. El 6,3% de
encuestados consumen mellocos menos de una vez al mes. Del mismo modo,
el 5,2% dicen consumir 1 vez a la semana melloco. Por ultimo, el 2,1% de

personas encuestadas consumen melloco de 2 a 3 veces a la semana.

Segun estas cifras el melloco tiene poca aceptacién en los ecuatorianos, en

comparacion de otros tubérculos como la papa.
3.1.1.6. Presencia de baba viscosa (mucilago) en el melloco

Tabla 15. Preferencia sobre el mucilago del melloco.

Mucilago del melloco Encuestados %
Agradable 19 4,90
Desagradable 317 82,60
Ni le agrada, ni le desagrada 48 12,50

Total 384 100

La tabla 15 sefala el nivel de aceptacion del mucilago del melloco. Se puede

ver que el 82,60% de personas les desagrada la presencia de mucilago. El
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4,90% de encuestados opinan que la presencia de esta baba viscosa les
parece agradable, mientras que al 12,50% de encuestados ni les agrada ni

desagrada la presencia de mucilago.

Esto lleva a determinar que la mayoria de personas consideran al mucilago una

caracteristica desfavorable al momento de consumir melloco.

3.1.1.7. Consumo de cereales para el desayuno

Tabla 16. Consumo de cereales para el desayuno en la poblacion encuestada.

Consumo de cereales para el desayuno Encuestados %
Si 371 | 96,60
No 13 3,40
Total 384 100

La tabla 16 muestra que el 96,6% de personas consumen cereales para el
desayuno. El 3,4% de personas no consumen cereales para el desayuno. Por
lo tanto, las hojuelas deshidratadas de melloco tendran una gran ventaja

debido a encontrarse en un mercado consumidor de este tipo de productos.

3.1.1.8. Marcas de cereales mas consumidas

Tabla 17. Marcas de cereales consumidas en la poblacion analizada.

Marcas de cereales Encuestados %
Kellogg's 171 | 45,40
Nestlé 151 | 40,00
McDougal 55 | 14,60

Total 377 100

En la tabla 17 se puede ver que el 45,40% de personas encuestadas prefieren
la marca kellogg’s, mientras que el 40% de encuestados prefiere los cereales

de Nestlé y el 14,60% los cereales de McDougal.
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3.1.1.9. Frecuencia de consumo de cereales para el desayuno

Tabla 18. Frecuencia de consumo de cereales para el desayuno en la

poblacion encuestada.

Frecuencia de consumo de cereales para el desayuno Encuestados %
Todos los dias 25 6,60
2 0o mas veces a la semana 126 | 33,30
1 vez ala semana 124 | 32,80
2 veces ala semana 57 | 15,10
1 vez al mes 46 | 12,20

Total 378 100

La tabla 18 muestra con qué frecuencia se consumen cereales para el
desayuno en la poblacién analizada. Se puede ver que el 33,30% de los
encuestados consumen cereales 2 0 mas veces a la semana. El 32,80%
consume 1 vez a la semana. El 15,10% consume 2 veces a la semana. El
12,20% dice consumir 1 vez al mes y el 6,60% de los encuestados consume

todos los dias cereales de desayuno.

3.1.1.10. Textura en hojuelas para el desayuno

Tabla 19. Textura preferida en hojuelas para el desayuno.

Textura de hojuelas Encuestados %
Crocante 285 | 74,20
Semicrocante 82| 21,40
Blanda 17 4,40
Otra 0 0,00

Total 384 100

La tabla 19 indica que tipo de textura es la mas agradable para las hojuelas de
desayuno. El 74,20% prefiere la textura crocante. El 21,40% prefiere hojuelas
semi-crocantes y el 17% de encuestados tiene mas agrado por la textura

blanda.
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3.1.1.11. Sabor

Tabla 20. Sabor preferido en hojuelas para desayuno segun la poblacién

encuestada.
Sabor Encuestados %
Chocolate 175 | 45,60
Vainilla 131 | 34,10
Azucarado 41 | 10,70
Natural 37| 9,60
Total 384 100

En la tabla 20 se puede apreciar que 45,60% de la poblacion encuestada
prefiere el sabor a chocolate. El 34,10% de personas prefieren el sabor a
vainilla. ElI 10,70% se inclina mas por el sabor azucarado y el 9,60% de

encuestados prefieren el sabor natural de las hojuelas.
3.1.1.12. Dulzura

Tabla 21. Nivel de dulzura en hojuelas para desayuno.

Dulzura Encuestados %
Medianamente dulce 310 | 80,70
Altamente dulce 67 | 17,50
Ligeramente dulce 71 1,80
Total 384 100

En la tabla 21 se sefiala que el 81% de personas prefieren hojuelas
medianamente dulces. El 17% de encuestados prefieren un sabor alto en
dulzor y el 2% hojuelas ligeramente dulce.
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3.1.1.13. Consumo de un sustituto de cereal a base de melloco

Tabla 22. Poblacion encuestada que consumiria 0 no un sustituto de cereal a

base de melloco.

Sustituto de cereal a base de melloco Encuestados %

Si 370 | 96,40

No 14 | 3,60
Total 384 100

La tabla 22 indica el nivel de aceptacion de las hojuelas deshidratadas de
mellocos. Se puede ver que el 96,40% de encuestados estan dispuestos a

consumir un sustituto de cereal a base de melloco.

3.2.Desarrollo del producto

Son hojuelas deshidratadas de melloco con un recubrimiento dulce que
aprovecha la caracteristica no caldrica de la sucralosa y saborizadas con
chocolate / vainilla y canela. De esta manera, se camufla el sabor y olor
caracteristico del melloco que a muchas personas desagrada. El producto esta

hecho para consumo en el desayuno, especialmente por nifios y adolescentes.

Unos de los aspectos fundamentales del producto es su facilidad de consumo,
la innovacion que existe en este alimento y el aprovechamiento del potencial

nutricional que ofrece el melloco en cuanto a macro y micronutrientes.

3.2.1. Formulacién
3.2.1.1. Solucién antioxidante
Para evitar la oxidacién de las hojuelas de melloco se utilizé6 una solucion de

acido ascorbico (E-300). Se us6 1,5 gramos de acido ascorbico (E-300) por litro

de agua. Las hojuelas fueron sumergidas durante 15 minutos a 30°C.



3.2.1.2.

Para camuflar el sabor original de las hojuelas de melloco se realizé6 una
solucién de sucralosa (E-955), goma ardbiga (E-414), maltodextrina, canela,

chocolate o vainilla. Donde las hojuelas fueron sumergidas a 80°C durante 30

minutos.

Las siguientes tablas muestran la formulacion para 2 kg de melloco.

Sabor de las hojuelas

Tabla 23. Formulacion hojuelas de chocolate.

Formula Hojuelas de chocolate

Tabla 24. Formulacion hojuelas de vainilla.

3.2.2. Proceso de deshidratacion de las hojuelas deshidratadas de

melloco

Para la deshidratacion se realizd diversas pruebas en busca del grosor

adecuado de la hojuela y el tiempo de deshidratacién necesario. Para lo cual,

Ingredientes Funcion Peso (g)
Agua Solvente 1000
Sucralosa Edulcorante 0,30
Malto dextrina Dispersante 0,75
Goma ardbiga Capa protectora 2,50
Canela Aromatizar 2,50
Chocolate Saborizar 80,00

Formula hojuelas de vainilla

Ingredientes Funcion Peso (g)
Agua Solvente 1000
Sucralosa Edulcorante 0,30
Malto dextrina Dispersante 0,75
Goma ardbiga capa protectora 2,50
Canela Aromatizar 2,50
Vainilla Saborizar 6,00

se manejo la siguiente tabla:
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Tabla 25. Analisis del proceso de deshidratacién de hojuelas de melloco.

Temperatura Tiempo Espesor de rodajas frescas
30 Minutos 1,2,3,4 mm

60 Minutos 1,2,3,4 mm

90 Minutos 1,2,3,4 mm

65°C 120 | Minutos 1,2,3,4 mm
150 | Minutos 1,2,3,4 mm

180 | Minutos 1,2,3,4 mm

210 | Minutos 1,2,3,4 mm

240 | Minutos 1,2,3,4 mm

Como se observa en la tabla 25 se realizaron hojuelas de 1, 2, 3 y 4 mm de
grosor, las cuales fueron introducidas en las bandejas del deshidratador a 65°C
aproximadamente. Se realiz6 la medicion de la humedad cada 30 minutos en
relacion a la pérdida de peso de los mellocos y la bandeja. Por otro lado, se
analizé que grosor presenta la textura mas adecuada para las hojuelas de

melloco.
3.2.2.1. Prueba 1

Mediante la prueba 1 se pudo descartar las hojuelas de 4 mm y 3 mm, debido a
qgue presentaron una coloracion muy oscura, no crocante y con una sensacion

dura al mascar.

Por otra parte, las hojuelas de 2 mm resultaron tener las caracteristicas de
textura mas adecuadas; es decir, hojuelas crocantes, faciles de masticar,
buena sensacién al masticar y una coloracién adecuada. Las hojuelas de 1 mm
presentaron caracteristicas similares a las de 2 mm, con la diferencia de ser
menos resistentes, tener una textura crocante mas suave y fragil al movimiento.

Por lo cual no son adecuadas para el alimento que se busca conseguir.
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Figura 4. Curva de deshidratacion de las hojuelas de mellocode 1, 2, 3y

4 milimetros.

En la figura 4 se observa la pérdida de humedad en funcion al tiempo. Se
puede apreciar que la pérdida de humedad en las hojuelas de 1 mm de grosor
se torna constante desde los 90 minutos, a partir de ahi la disminucion de agua
es muy baja. Del mismo modo, la pérdida de humedad en las hojuelas de 2 mm
se torna constante a partir de los 120 minutos de deshidratacion. Las hojuelas
de 3 mm forman una constante desde los 150 minutos y la pérdida de humedad
en las hojuelas de 4 mm se hace constante desde los 180 minutos. Por lo cual,
se puede concluir que a mayor grosor de hojuela se necesita mas tiempo de

deshidratacion.
3.2.2.2. Prueba 2

Se analizé hojuelas de melloco de 1 mm y 2 mm de grosor donde se pudo
comprobar nuevamente que las hojuelas de 2 mm cumplen con las
caracteristicas de un alimento para el desayuno. Las hojuelas de 1 mm de

descartan debido a su fragilidad.
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Figura 5. Curva de deshidratacion de las hojuelas de mellocode 1y 2

En la figura 5 se observan los grosores de 1 mm y 2 mm. Se puede observar
que la pérdida de humedad en las hojuelas de 1mm se torna constante a partir

de los 120 minutos, tiempo en el cual la perdida de humedad es minima. De

igual manera, las hojuelas de 2 mm de grosor pierden humedad significativa los

primeros 90 minutos, pero a partir de los 120 minutos la pérdida de humedad

es baja.



3.2.2.3. Ficha técnica del producto

Tabla 26. Ficha técnica de las hojuelas deshidratadas de melloco.

FICHA TECNICA

HOJUELAS DESHIDRATADAS DE MELLOCO SABOR A CHOCOLATE Y VAINILLA

Informacién del producto

Nombre del producto

Melloco Flakes

Definicién

Hojuelas de melloco deshidratadas y saborizadas con
chocolate y vainilla

Composicion

y chocolate o vainilla

Melloco, sucralosa, maldextrina, canela, goma arabiga

Vida Util

6 meses

Empaque y presentacién

Empaque del producto

empaque de fibras de carton reciclado de 0,2 mm de
grosor

Envase de polietileno biorientado (BOPP) metalizado y

Peso neto

2009

Contenido de la etiqueta

Etiguetado con el nombre del producto, informacién
nutricional, instrucciones de consumo, cédigos de
trazabilidad, instrucciones de almacenamiento,
transporte y conservacion, direccion e informaciones
del fabricante.

Caracteristicas Sensoriales

Color Café oscuro (chocolate); amarillo (vainilla)
Olor Chocolate y vainilla
Sabor Caracteristico
Apariencia Hojuelas
Textura Crocante
Visual Sin elementos extrafios

Condiciones de Almacenamiento

Lugar fresco y seco

Instrucciones de uso

Consumir las hojuelas solas o junto con leche
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3.3.Resultados analisis microbiolégicos

En la siguiente tabla se observan los resultados del analisis microbiologico

realizado a las hojuelas sabor a chocolate y vainilla.

Tabla 27. Namero de UFC en los diferentes analisis microbioldgicos.

Aerobios Mohos y Coliformes/e.
totales levaduras coli
Muestra UFCl/g UFC/g UFCl/g

1 <1 <1 <1

% 2 <1 <1 <1
S 3 <1 <1 <1
g 4 1 1 <1
5 <1 <1

1 <1 <1 <1

© 2 <1 <1
E 3 1 <1 <1
g 4 <1 <1 <1
5 1 <1 <1

Nota: en la tabla 27 los valores <1 UFC/g no reflejaron ninguna colonia observable.
Aerobios totales

La tabla 27 sefiala el niumero de UFC (unidades formadoras de colonias) en las
diferentes determinaciones. En aerobios totales, la muestra 4 de chocolate
presenta 1 UFC y la muestra 5 de chocolate presenta 4 UFC, las demas

muestras no registran UFC observables. Tal como se observa en el anexo 16.

Por otro lado, la muestra 2 de vainilla presenta 2 UFC y la muestra 3 de vainilla
presenta 1 UFC. Las demas muestras no presentan UFC observables.

Mohos y levaduras

Como indica la tabla 27, solamente la muestra 4 de chocolate tuvo 1 UFC. Tal

como se hace referencia en el anexo 17.
Coliformes/ e. coli

Como se puede observar en la tabla 27 ninguna muestra presento UFC en

ninguna placa. Ver Anexo 18.



3.4.Resultados Andlisis sensorial

Los resultados del analisis sensorial se muestran en la siguiente tabla.
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Tabla 28. Promedios del andlisis sensorial de cada caracteristica organoléptica.

o |3

“’EJ S Formade | - = = =

'% % Muestra consumo | X Olor | x Color X Sabor | X Textura

g8

- | x
1] 1 1 1 8,96 7,04 7,36 7,56
2|1 1 1 2 7,47 7,88 7,52 8,47
3] 1 2 1 7,36 7,36 7,2 7,56
4| 1 2 2 7,4 7,24 7,68 7,68
1] 2 1 1 8 7,44 7,65 7,8
2| 2 1 2 7,32 7,4 7,72 7,68
3| 2 2 1 6,84 8,3 7,9 7,64
4| 2 2 2 7,82 7,76 7,2 7,52
1 3 1 1 7,81 7,28 7,16 7,92
2| 3 1 2 7,66 7,16 8,12 7,92
3] 3 2 1 6,99 8,56 7,84 7,68
4| 3 2 2 7,32 7,44 8,03 7,68

Como se observa en la tabla 28, la mayoria de resultados de las caracteristicas

organolépticas del producto estan en un rango de 7 lo que significa que tiene

un nivel de agrado de “Me gusta bastante”.
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3.4.1. Andlisis de varianza

e Olor

Tabla 29. Analisis de varianza para olor.

F.V. gl SC CM F p-valor
Total 11 | 3,321
Repeticiones 2 |0,291 | 0,146 | 1,072 | 0,4000™
Muestra 1 1,015 | 1,015 | 7,476 | 0,0340*
Forma de consumo 1 |0,078 | 0,078 | 0,577 | 0,4761™
Muestra x forma de consumo 1 (1,122 | 1,122 | 8,267 | 0,0282*
Error 6 |0,815 | 0,136
CV% 4,862

Nota: ns (no significativo); *: estadisticamente significativo.

En la tabla 29 se observa que la muestra y la interaccién (muestra x forma de
consumo) son estadisticamente significativos. Esto quiere decir que hay una
diferencia en cuanto a olor de la muestra 1 (chocolate) y de la muestra 2

(vainilla).

En la siguiente tabla se observa la prueba de tukey para los datos

significativos.

Tabla 30. Test de tukey al 5% para la muestra.

Tukey Alfa=0,05 DMS=0,52056
Muestra Medias

7,87 A
7,288 B

En la tabla 30 se puede ver la diferencia entre medias, donde la muestra 1
(Chocolate) presenta mejores caracteristicas en olor que la muestra 2 (vainilla).
Esta diferencia significativa entre muestras, se debe a las propiedades
aromaticas del chocolate presentes en la muestra 1 (Ramos & Gonzalez,
2013).
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Tabla 31. Test de tukey al 5% para la interaccidbn muestra x forma de consumo.

La tabla 31 indica que la interaccion que mejor olor genera, esta entre la

Tukey Alfa=0,05 DMS=1,04149

Muestra | Forma de consumo Medias
1 1 8,257 | A
2 2 7513|A B
1 2 7483|A B
2 1 7,063 B

muestra 1 (chocolate) con la forma de consumo 1 (En seco). Las demas

interacciones; 2 (Vainilla) con 2 (leche), 1 (chocolate) con 2 (leche) y 2 (vainilla)

con 1 (en seco) no presentan variacion en sus medias y estadisticamente

iguales.

e Color

Tabla 32. Analisis de varianza para color.

F.V. SC gl CM F p-valor
Total 2,394 11
Repeticiones 0,247 2 0,123 0,714| 0,5272"™
Muestra 0,504 1 0,504 2,916| 0,1386"™
Forma de consumo 0,101 1 0,101 0,583| 0,4741"™
Muestra*Forma de consumo 0,504 1 0,504 2,916| 0,1386"™
Error 1,038 6 0,173
CV% 5,492

Nota: ns (no significativo); *: estadisticamente significativo.

Como se observa en la tabla 32 el andlisis de varianza no obtuvo datos

significativos. Esto quiere decir, que las repeticiones y la forma de consumo no

influyeron en el color de las muestras. Del mismo modo, a los panelistas les

gusto por igual el color de las muestras y el color de las interacciones (muestra

x forma de consumo).



e Sabor

Tabla 33. Analisis de varianza para sabor.

F.V. SC gl CM p-valor
Total 1,201 11
Repeticiones 0,242 2 0,121 1,014| 0,4176 "™
Muestra 0,009 1 0,009 0,072 0,7979 "™
Forma de consumo 0,112 1 0,112 0,941| 0,3694"™
Muestra*Forma de consumo 0,124 1 0,124 1,041| 0,3469"™
Error 0,715 6 0,119
CV% 4,533

Nota: ns (no significativo); *: estadisticamente significativo.
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La tabla 33 indica que las repeticiones, la muestra, la forma de consumo y la
interaccion, no generan diferencias significativas en los resultados del analisis

de varianza. Por otra parte, se puede decir que a los panelistas les gusto por

igual el sabor de las muestras en las diferentes formas de consumo.

e Textura

Tabla 34. Andlisis de varianza para textura.

F.V. SC gl CM p-valor
Total 0,734 11

Repeticiones 0,06 2 0,03 0,497| 0,6316"™
Muestra 0,211 1 0,211 3,509 0,1102 "™
Forma de consumo 0,052 1 0,052 0,866| 0,3879"™
Muestra*Forma de consumo 0,052 1 0,052 0,866| 0,3879"™
Error 0,36 6 0,06

CV% 3,158

Nota: ns (no significativo); *: estadisticamente significativo.

En la tabla 34 se puede ver que no existen diferencias significativas. En otras
palabras, la textura de las muestras (chocolate y vainilla) generaron resultados
similares en las diferentes repeticiones y formas de consumo. Esto se debe a
gue las muestras tienen la misma textura crocante, por lo cual no se generan

diferencias.
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3.5.Resultados anélisis quimicos

A continuacion se muestran los resultados del analisis quimico a 100 gramos
de muestra, realizado a los productos en las diferentes fases de procesamiento

(Melloco fresco, en hojuelas, en coccién y deshidratado).

3.5.1. Andlisis proteico antes de la deshidratacion

Tabla 35. Variacion de la proteina del melloco.

Analisis quimico

Muestra Pardmetro Resultado 1 | Resultado 2 | Promedio
Melloco rosado entero Proteina (%) 1,43 1,52 1,47
Melloco en rodajas Proteina (%) 1,23 1,24 1,23
Melloco en rodajas Proteina (%) 1,42 1,41 1,41

cocido con chocolate

Melloco en rodajas Proteina (%) 1,20 1,21 1,20
cocido con
vainilla

La tabla 35 muestra el porcentaje de proteina en las diferentes etapas del

proceso. Los datos se muestran por duplicado en los diferentes analisis.

Se puede ver que el contenido de proteina del melloco entero esta entre el
1,43% vy el 1,52%. Del mismo, el melloco al ser rebanado en hojuelas presenta
un contenido de proteina del 1,23% al 1,24%, representando una reduccion del

0,24% aproximadamente, causada por el proceso.

La coccidon es un proceso importante para darle sabor a las hojuelas de
melloco. En la tabla se puede ver que los mellocos en coccion con vainilla no
presentan una reduccion significativa de proteina ya que registran un contenido

del 1,2% y 1,21%. Sin embargo, los mellocos en coccion con chocolate
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presentan un aumento en la proteina de mas o menos un 0,18% como se

puede observar en la tabla 34.

El aumento de proteina en los mellocos de chocolate se produce debido a la
absorcion de las caracteristicas del chocolate; es decir, el color, el sabor, el olor
y en este caso parte del contenido proteico del chocolate. Tal como se hace

referencia en los Anexos 19, 20, 21y 22

3.5.2. Resultados bromatolégicos de las hojuelas deshidratadas de
melloco

Tabla 36. Analisis quimico de hojuelas deshidratadas sabor a vainilla.

Andlisis quimico
Muestra Pardmetro Resultado 1 | Resultado 2 | Promedio
Humedad (%) 3,70 3,66 3,68
i Proteina (%) 8,45 8,52 8,48
Hojuelas

deshidratadas Grasa (0/0) 0,11 0,13 0,12
sabor a Carbohidratos totales (%) 83,40 83,36 83,38
vainilla Fibra (%) 1,47 1,47 1,47
Cenizas (%) 2,87 2,86 2,86
Energia (Kcal/100g de 368,39 368,69 368,54

producto)

En la tabla 36 se puede ver que las hojuelas de vainilla en promedio tienen
8,48% de proteina. Silo comparamos con las marcas existentes en el mercado,
la mayoria de cereales presenta un porcentaje proteico entre el 1% y el 2% en
30 gramos de muestra (Tamafo de la porcion). Las hojuelas deshidratadas de
melloco presentan un 3% en 30 gramos de muestra; es decir, 1% mas proteico

gue marcas como Chocapic, Zucaritas, Cornflakes, etc.

Ademas, la tabla indica un contenido lipidico bastante bajo. Si lo analizamos en
una porcion de 30 gramos de muestra, el contenido de grasa estaria entre los
0,03 gramos. A su vez, el nutriente mayoritario son los carbohidratos que
representan el 83,38% en promedio. Esto significa que hay 25 gramos de
carbohidratos en una muestra de 30 gramos aproximadamente. Tal como se

observa en el Anexo 23.



Tabla 37. Analisis quimico de hojuelas deshidratadas sabor a chocolate.

62

Andlisis quimico

Muestra Parametro Resultado 1 | Resultado 2 | Promedio

Humedad (%) 2,86 2,82 2,84

i Proteina (%) 7,04 7,07 7,05
Hojuelas

deshidratadas Grasa (%) 3,72 3,71 3,71

sabor a Carbohidratos totales (%) 82,68 82,70 82,69

chocolate  I"Fibra (95) 0,92 0,92 0,92

Cenizas (%) 2,72 2,77 2,77

Energia (Kcal/100g) 392,36 392,47 392,41

La tabla 37 indica que las hojuelas de chocolate en promedio tienen 7,05% de
proteina, lo que significa un contenido proteico menor que la tabla 35. Por otra
parte, el contenido graso es del 3,71%, siendo mayor que el contenido graso de

las hojuelas de vainilla.

En relacién a las marcas del mercado (Kelloggs, Nestlé), las hojuelas de
chocolate registran un contenido proteico similar, al 2% de dichas marcas. Los
carbohidratos son el nutriente mayoritario de las hojuelas, y registra una
similitud con el contenido de las marcas en el mercado. Tal como se hace

referencia en el Anexo 24.

3.5.3. Humedad del producto

En las tablas 36 y 37 se puede observar que el promedio de humedad en las
hojuelas de chocolate es de 2,84% y la humedad de las hojuelas de vainilla es
del 3,68%. Normalmente, los alimentos deshidratados presentan una humedad

entre el 2y el 20%, dependiendo de como se haya procesado.

De acuerdo a torres (2011) las frutas, verduras y tubérculos deshidratados
conservan sus propiedades organolépticas hasta 6 meses, en condiciones de

almacenamiento con poca luz y un ambiente seco.
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3.5.4. Informacion nutricional y etiquetado del producto terminado

A continuacion, se presenta la informacién nutricional para los dos productos
desarrollados. Hojuelas deshidratadas de melloco sabor a chocolate y hojuelas

deshidratadas de melloco sabor a vainilla.
a) Hojuelas de Melloco sabor a chocolate

La etiqueta nutricional se basd en los requisitos que estipula la norma INEN
1334-2 2011. Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte

2. Rotulado nutricional. Requisitos.

Tabla 38. Etiqueta nutricional de hojuelas de melloco sabor a chocolate.

Informacién Nutricional

Tamario por porcion 1 taza (309)
Porciones por envase Aprox 7
Cantidad por porcion
Energia 117 kcal (489 kJ)
Energia de grasa 13 kcal (56 kJ)
% Valor Diario*
Grasa Total 159 2%
Acidos grasos saturados 0g 0%
Colesterol 0g 0%
Sodio 0g 0%
Carbohidratos Totales 25¢g 8%
Fibra 0g 0%
Azucares 39
Proteina 2 g 4%
*Los porcentajes de los valores diarios estan basados
en una dieta de 2000 kilocalorias (8380 kJ).

b) Semaforo nutricional

Considerando los datos de la tabla 38 el seméaforo nutricional presenta

coloracién verde para azucar, para grasa y no contiene sal.



TN enAZicAR

no contiene SAL

Figura 6. Semaforo nutricional hojuelas de chocolate.

c) Hojuelas de Melloco sabor a vainilla

Tabla 39. Etiqueta nutricional de hojuelas de melloco sabor a vainilla.

Informacién Nutricional

Tamafio por porcion 1 taza (309g)
Porciones por envase Aprox 7
Cantidad por porcion
Energia 110 kcal (460 kJ)
Energia de grasa 0 kcal (0 kJ)
Grasa Total Og 0%
Acidos grasos saturados Og 0%
Colesterol Og 0%
Sodio Og 0%
Carbohidratos Totales 259 8%
Fibra 1g 4%
Azlcares Og
Proteina 39 6%
*Los porcentajes de los valores diarios estan basados en
una dieta de 2000 kilocalorias (8380 kJ).
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d) Seméforo nutricional

Considerando los datos de la tabla 39, el semaforo nutricional presenta

coloracion verde para azucar, para grasa y no contiene sal.

en AZUCAR

en GRASA

no contiene SAL

Figura 7. Semaforo nutricional hojuelas de vainilla.

e) Etiqueta principal hojuelas de chocolate

Figura 8. Etiqueta principal hojuelas sabor a chocolate.
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a) Etiqueta principal hojuelas de vainilla

Figura 9. Etiqueta principal hojuelas sabor a vainilla.

3.5.5. Envase y empaque

El producto final estard contenido en un envase primario y un empaque. El
envasado se realizard en polipropileno biorientado (BOPP) con un calibre
(espesor) de 30 micras para ocupar 200 gramos de hojuelas deshidratadas de
melloco. Este envase provee las condiciones éptimas para proteger el producto

contra la humedad y la luz.
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Figura 10. Envase de las hojuelas deshidratadas de melloco.

Tomado de Quartim, 2009

Para el empaque, se utilizar4 un carton de fibras recicladas tipo cartulina de
fondo opaco con un grosor de 0,1 mm. En la figura 11 se explica las

dimensiones del carton.

4.8cm 194 cm 48cm 194 cm 1.2cm
t— 0>

24 cm

Figura 11. Dimensiones del carton para las hojuelas de melloco.

Tomado de Sanchez, 2009.
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3.6.Anédlisis econémico

En las tablas 40 y 41 se observan los costos de los componentes necesarios
para la elaboracion de hojuelas de melloco sabor a vainilla y sabor a chocolate.
Los costos estan hechos para procesar 28 kg de melloco fresco, contemplando

el valor diario que este representa, el valor mensual y el valor anual.

Tabla 40. Costos de materia prima para elaborar hojuelas deshidratadas de

melloco sabor a vainilla.

Hojuelas deshidratadas de melloco sabor a vainilla

Precio Cantidad | Valor diario Valor Valor

Materia prima unitario diaria mensual | anual

[USD/Kg] (Kg) [USD] [USD] [USD]
Melloco rosado 1,20 28 33,60 672,00 | 8.064,00
Acido ascoérbico 8,33 0,17 1,40 27,99| 335,87
Goma arabiga 9,88 0,07 0,69 13,83 165,98
Sucralosa 130,00 0,01 1,09 21,84 262,08
Malto dextrina 1,15 0,02 0,02 0,48 5,80
Canela 11,00 0,07 0,77 15,40 184,80
Vainilla 17,55 0,17 2,95 58,97 707,62

Colorante

amarillo 18,30 0,01 0,18 3,66 43,92
Total 40,71 814,17 | 9.770,06

En la tabla 40 se puede ver que el rubro mas costoso es la compra del melloco
con un costo de $ 33,60 dolares diarios, $ 672,00 ddlares mensuales y $ 8.064
dolares anuales. El costo total para un dia de produccion de hojuelas de
melloco deshidratadas sabor a vainilla es de $ 40,71 do6lares, el costo mensual
es de $ 814,14 dodlares y el costo anual es de $ 9.770,06 ddlares.
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Tabla 41. Costos de materia prima para elaborar hojuelas deshidratadas de

melloco sabor a chocolate.

Hojuelas deshidratadas de melloco sabor a vainilla

Precio Cantidad | Valor diario Valor Valor

Materia prima unitario diaria mensual anual

[USD/Kg] (Kg) [USD] [USD] [USD]
Melloco rosado 1,20 28 33,60 672,00 8.064,00
Acido ascoérbico 8,33 0,17 1,40 27,99 335,87
Goma arabiga 9,88 0,07 0,69 13,83 165,98
Sucralosa 130,00 0,01 1,09 21,84 262,08
Malto dextrina 1,15 0,02 0,02 0,48 5,80
Canela 11,00 0,07 0,77 15,40 184,80
Chocolate 4,00 2,24 8,96 179,20 2150,40
Total 46,54 930,74 | 11.168,93

En la tabla 41 el costo de un dia de produccion es de $ 46,54 délares. La
variacion entre los mellocos de vainilla se debe a que la cantidad de chocolate
necesaria genera un costo mayor. El costo mensual de produccion es de $

930,74 dolares y el costo anual es de $ 11.168,93 ddlares.

Tabla 42. Costo material de empaque.

Costos material de empaque
Precio Cantidad dia Valor Valor Valor anual
Materia prima unitario (unidades) diario mensual
[USD] [USD] [USD] [USD]
Envase 0,03 56 1,68 33,60 403,20
Caja de cartén 0,4 56 22,40 448,00 5.376,00
Total 24,08 481,60 5.779,20

En la tabla 42 se observan los costos de materiales de envase y empaque para
un afio de produccion utilizando como envase bolsas tipo almohada de
polietileno biorientado metalizado (BOPP) y como empaque cajas de cartén de

fibras recicladas.



Tabla 43. Costo de mano de obra directa.

Mano de obra directa
. Aportacioén | Aportacion
N“&“eero Cargo F:ﬁg: 13RO | 14TO | Patronal | empleado Tr;’ées" Tgﬂg'
[USD]|[USD]| IESS IESS
personas [USD] (11,15%) | (9,45%) [USD] | [USD]
1 Operario 366 254 2,54 40,81 34,591411,894942,72
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La tabla 43 indica el costo de la mano de obra para un operario. El costo anual

es de $4.942,72 dolares.

Tabla 44. Costos de los servicios basicos.

Carga Fabril
Servicio basicos Valor Diario Valor mensual Valor anual
[USD] [USD] [USD]

Agua 0,43 8,60 103,20
Electricidad 9,23 184,60 2215,20
Teléfono 0,20 6,20 74
Internet 0,89 26,90 323
Arriendo 11,33 340 4080

Total $ 6.795,60

En tabla 44 se observa los costos de los servicios basicos para la produccion.

El costo anual es de $ 6.795,60 doélares.

Tabla 45. Materiales y equipos necesarios para el proceso.

Costo de materiales y equipos

Equipos Unidad Valo[rUuS%i;ario Va[ISrS'B)]taI

Deshidratador 1 15000 15000
Selladora 1 30,00 30,00
Etiquetador manual 1 63,00 63,00
Rebanador 1 5,00 5,00
Cuchillos 2 1,50 3,00
Recipiente redondos grandes 4 6,99 27,96
Recipiente redondos pequefios 4 3,00 12,00
Ollas 2 30,00 60,00
Cucharas 2 0,50 1,00

Total 15.139,99 15.201,96
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En la tabla 45 se observa un costo total de materiales y equipos necesarios

para la produccion de $ 15.201,96 ddlares.

Tabla 46. Costo anual para elaborar hojuelas deshidratadas de melloco.

Costos proceso de elaboracion
Valor anual

Rubros [USD]

Ma_ltgrla prima hojuelas de 9.770.06

vainilla

Materia prima hojuelas de 11.168,93

chocolate

Material de empaque 5.779,20

Mano de obra 4.942,72

Carga Fabril 6.795,60

Materiales y equipos 15.201,96
Total 53.658,47

La tabla 46 indica el costo de producir hojuelas de melloco en un afio tomando

en cuenta todos los gastos. El costo total es de 53.658,47 ddlares.

Tabla 47. Produccion estimada por producto.

Produccion de unidades de 200g
Produccién Produccién Produccién Produccién
Producto diaria semanal mensual anual

(Unidades) (Unidades) (Unidades) (Unidades)
Hojuelas de 28 140 560 6.720
vainilla
Hojuelas de 28 140 560 6.720
chocolate

Total 56 280 1120 13.440

En la tabla 47 se puede ver que anualmente se producirian en promedio 13.440

unidades de hojuelas deshidratadas de melloco.



Tabla 48. Punto de equilibrio.

Punto de equilibrio

Costo total 53.658,47
Costo fijo 38.456,51
Costo variable 15.201,96
Producciéon unidades 2.688,00
Costo variable Unitario 5,66
Precio de venta 7,20
Cantidad equilibrio (unidades) 24.898,86
Precio equilibrio 19,96
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La tabla 48 sefiala que el costo variable unitario para producir 2688 unidades

de producto es de $ 5,66 dolares. De igual manera, la cantidad de equilibrio es

de 24.898,86 unidades con un precio de venta de $ 7,20 ddélares. Por otra

parte, la tabla indica el precio de equilibrio, esto quiere decir que si solamente

se venden 2688 unidades, el precio de cada unidad deberia ser de $ 19,96

dolares.
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1.Conclusiones

Como resultado del estudio de mercado se desarrollaron hojuelas de vainilla y
de chocolate con una formulacién que cubra el sabor original del melloco y
mejore sus caracteristicas organolépticas. Se obtuvieron hojuelas con textura

crocante y dulzor ligero.

Del mismo modo, se puede concluir que la inmersion de las hojuelas en leche
obtuvo un 13% mas de aceptacion por parte de los panelistas sensoriales, en
comparaciéon al consumo de las hojuelas en seco. A su vez, las hojuelas de
chocolate en leche fueron las de mayor aprobacion en cuanto a caracteristicas
organolépticas. Mientras que las hojuelas de vainilla en seco resultaron ser

mas aceptadas que las de chocolate.

Como resultado del analisis quimico se pudo determinar que la hojuela
deshidratada de melloco estd compuesta en su mayoria de carbohidratos y
proteinas, 83% y 7,7% (en promedio de los dos sabores) respectivamente.
Ademas, es un alimento con poca humedad (3,68% hojuelas de vainilla y

2,84% hojuelas de chocolate) y un tiempo de vida util de 6 meses.

Mediante el analisis sensorial se determind que la textura crocante es una de
las caracteristicas mas apreciadas por los panelistas al evaluar una hojuela
para el desayuno; el envase mas adecuado para las hojuelas de melloco es el
polipropileno biorientado (BOPP) metalizado debido a la capacidad de

proteccion contra la luz (rayos UV) y la humedad externa.

El andlisis costo/beneficio, determiné que el costo total para producir hojuelas
deshidratadas de melloco es de $ 53.658,47 doélares. Del mismo modo, la
cantidad de equilibrio a un precio de venta de $ 7,20 délares es de 24.898,86
unidades que se debe vender en un afo. Por otra parte, el costo de equilibrio

para una produccion de 2688 unidades es de $ 19,96 ddlares.
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4.2. Recomendaciones

Para proximos trabajos se recomienda ampliar la investigacion hacia un
recubrimiento o una formulacién que retarde el tiempo de rehidratacion de la
hojuela en leche. Ademas, se podria desarrollar hojuelas deshidratadas de
melloco utilizando diversos sabores, colores y fortificaciones que mejoren las

caracteristicas del producto respecto a la competencia.

Realizar una comparacién de caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas
para el desarrollo de hojuelas deshidratadas de melloco utilizando dos

variedades de tubérculo: mellocos amarillos y mellocos rosados.

Ampliar la investigacion hacia el desarrollo de otro tipo de productos. En este
caso, se podria desarrollar snacks a base de melloco, congelados, conservas,
productos de confiteria, etc., con el fin de que se aprovechen las cualidades del

tubérculo.

Se recomienda efectuar estudios sobre sobre el contenido quimico del
mucilago del melloco para una posible utilizaciébn o aprovechamiento en la

industria alimenticia.
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GLOSARIO
Envase: Recipiente que se encuentra en contacto directo con el alimento y que
sirve para contener, proteger y distribuir el producto.
Empaque: Material que contiene al envase y protege al alimento.
PPNC: Procedimiento de producto no conforme.
FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura.
OMS: Organizaciéon mundial de la salud.
UNU: Universidad de las Naciones Unidas.
Andlisis de varianza: Serie de célculos que permiten conocer si existe o no

diferencia entre las medias de una poblacién determinada.

Significancia estadistica: Se determina mediante el valor p, si este es menor
que el porcentaje de significancia (0.05), se puede decir que la diferencia es

estadisticamente significativa entre medias.

SC (Suma de cuadrados): Significa la desviacibn que existe entre los

resultados de las diferentes medias.

CM (Cuadrado medio): Se calcula para estimar la varianza entre resultados de

una poblacién.

Gl (Grados de libertad): Es el numero de datos registrados en el analisis de

varianza. Se calculan mediante la férmula n-1.
Estadistico F: Es una relacién de cuadrados medios.
*: Estadisticamente significativo

Ns: No significativo.



Anexo 1. Formato de encuesta del estudio de mercado

El producto consiste en desarrollar hojuelas de melloco deshidratadas sabor a vainilla

y chocolate como sustituto de cereal para el desayuno.

*Obligatorio

1. Indigue su edad *
e Edad

2. . Cual es su género *
e Masculino
e Femenino

3. Consume melloco *

e Sj
e No
4. Conoce el nivel nutricional de melloco *
e Sj
e No

5. Con qué frecuencia consume melloco *
e Mas de 3 veces a la semana
e 20 3veces alasemana
e 1lvezalasemana
e 2veces al mes
e 1vezal mes

e Oftra:
6. Para usted la presencia de baba viscosa (mucilago) en el melloco es: *
e Agradable

e Desagradable
¢ Nile agrada, ni le desagrada
7. Consume cereales para el desayuno *

e Si
e No
8. Qué marcas de cereales para el desayuno consume mas
o Kellogg's
e Nestlé
e McDougal

9. Con qué frecuencia consume cereales para el desayuno
e Todos los dias
e 20 mas veces ala semana
e 1vezalasemana
e 2veces al mes
e 1vezalmes
10. Qué textura prefiere en hojuelas para el desayuno *
e Crocante



e Semi-crocante

¢ Blanda
e Ofra:
11.Qué sabor prefiere en hojuelas para el desayuno *
¢ Natural
e Chocolate
e Vainilla

e Azucarado
12.Qué nivel de dulzura prefiere en hojuelas para el desayuno *
e Altamente dulce
¢ Medianamente dulce
e Ligeramente dulce
13. Consumiria un sustituto de cereal para el desayuno a base de hojuelas melloco
deshidratadas *
e Si
e No
14.Si usted es padre de familia le gustaria que sus hijos consuman hojuelas
deshidratadas de melloco en el desayuno
e Si
e No
15.Si se llegara comercializar hojuelas deshidratadas de melloco estaria dispuesto a
comprar *
e Si
e NoO



Anexo 2. Rebanado de mellocos




Anexo 3. Mellocos en solucién antioxidante.




Anexo 4. Mellocos en solucién con vainilla.




Anexo 5. Mellocos en solucién con chocolate




Anexo 6. Bandejas en el deshidratador.
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Anexo 7. Hojuelas deshidratadas de melloco sabor a vainilla.




Anexo 8. Hojuelas deshidratadas de melloco sabor a chocolate
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Anexo 10. Instrucciones de uso de Compact Dry TC para anél

aerobios totales.
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Anexo 11. Instrucciones de uso de Compact Dry YM para anél

mohos y levaduras.
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Anexo 12. Extracto de la norma INEN 2572. Bocaditos de granos, cereales

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno EB-29 y

y semillas.

4. REQUISITOS
4.1 Requisitos especificos
411 La elaboracion del producto debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud Publica y ademas se deben adoptar las medidas necesarias para
reducir el contenido de acrilamida, tomando como base las indicadas en la CAC/RCP 67 - 2009
(Cadigo de practicas para reducir el contenido de Acrilamida en los alimentos).
4.1.2 El producto debe presentar el color, olor, sabor y textura caracteristicos
41.3 El Aceite utilizado en la elaboracion de estos productos debe cumplir con los requisitos
establecidos en las NTE INEN correspondientes para aceites comestibles de acuerdo con su
naturaleza.

4.1.4 Se permite la adicion de los aditivos establecidos en la NTE INEN 2074

4.1.5 Se permite la adicion de especias y condimentos para conferir las caracteristicas sensoriales
deseadas

41.6 No se permite la adicién directa de antioxidantes y conservantes, su presencia se debe
unicamente al efecto de transferencia.

4.1.7 Estos productos deben cumplir con los reguisitos que establecidos en las tablas 1y 2

TABLA 1. Requisitos bromatolégicos

Requisito Maximo Método de
ensayo
Indice de peraxidos meq O./kg 10 NTE INEN 277
{en la grasa extraida)

{Contirnia)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, cereales, leguminosas. productos derivados bocaditos, requisitos.

-1- 2011-301




Continua.

TABLA 2. Requisitos Microbiologicos

Requisito n c m M Método de ensayo
Recuento estandar en| 5 2 10° 10° | NTE INEN 1529-5
placa, ufc/g
Mohos ufc/g 5 2 10 10° | NTE INEN 1529-10
E coli ufcig 5 1] =10 - NTE INEN 1529-7

4.1.8 Enlos productos con base de maiz, el contenido maxime de aflatoxina sera de 20 pg/ kg
4.1.9 El limite maximo de plaguicidas es el que establece el Codex alimentarius CAC/LMR 1

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

4.2 Requisitos complementarios
4.21 Estos productos se pueden comercializar solos o en mezcla de productos.

4.2.2 El producto se debe expender de acuerdo con la Ley del Sistema Ecuatoriano de la Calidad

5. INSPECCION
5.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN IS0 2859-1.

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

6. ENVASADO Y EMBALADO

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




Anexo 13. Muestras para anélisis microbioldgico.




Anexo 14. Muestras para andlisis sensorial.




Anexo 15. Estudiantes analizando el producto.

~




Anexo 16. Resultados aerobios totales.




Anexo 17. Resultados mohos y levaduras.




Anexo 18. Resultados e-coli, todas las placas se presentaron sin UFC

observables.




Anexo 19. Andlisis de proteina melloco fresco.

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162529
Hoja I de I

NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Armas
DIRECCION: Guayllabamba
FECHA DE RECEPCION: 15 de junio del 2016
MUESTRA: | Melloco rosado
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Tubérenlo entero fresco con cascara
ENVASE: ) Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 14 de junio del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: i —
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 15 21 de junio del 2016
REFERENCIA: 162529
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 29%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO 1 | RESULTADO 2

Proteina (%) PEE/LA/01 ISO 20483 1.43 1952

p ~ °
0. TV WO
Dra. Ce& iaga
GERENTE GENERAL

El presente informe es valido sélo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

FORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiologico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y ofros

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B-2do. Piso - Telfs.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412
e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito - Ecuador




Anexo 20. Analisis de proteina melloco en rodajas.

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162530
Hoja 1 de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Armas
DIRECCION: Guayllabamba
FECHA DE RECEPCION: 15 de junio del 2016
MUESTRA: Melloco rosado en rodajas
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Tubérculo en rodajas con céascara
ENVASE: i Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 14 de junio del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: ) -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 15 - 21 de junio del 2016
REFERENCIA: 162530
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 29%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO1 | RESULTADO 2
Proteina (%) PEE/LA/01 1ISO 20483 1.23 1.24

=

L AF . ;
Dra. CeciliaTuzuriaga
GERENTE GENERAL

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

NFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiol6gico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosmeéticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11y Versalles - Of. 12 B-2do. Piso - Telfs.:: 2563-225 [ 2235-404 | 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412

e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
= - : Quito - Ecuador




Anexo 21. Andlisis de proteina melloco en coccion con chocolate.

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162531
Hoja I de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Armas
DIRECCION: Guayllabamba
FECHA DE RECEPCION: 15 de junio del 2016
MUESTRA: i Melloco rosado cocinado con chocolate
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Tubérculo cocido en rodajas
ENVASE: i Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 14 de junio del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: i —
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 15 - 21 de junio del 2016
REFERENCIA: 162531
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 29%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO1 | RESULTADO 2
Proteina (%) PEE/LA/01 ISO 20483 1.42 1.41
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GERENTE GENERAL

El presente informe es valido sélo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacién escrita de LABOLAB.

FORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

nalisis fisico, quimico, microbiologico, entomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telfs.: 2563-225 / 2235-404 | 3214-333 | 3214-353 Cel.: 0999590-412
e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec /. cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
e Quito - Ecuador




Anexo 22. Andlisis de proteina melloco en coccion con vainilla.

LAE[=[1AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162532
Hoja 1 de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Armas
DIRECCION: Guayllabamba
FECHA DE RECEPCION: 15 de junio del 2016
MUESTRA: | Melloco rosado cocinado con vainilla
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Tubérenlo cocido en rodajas
ENVASE: i Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 14 de junio del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: ) -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 15 - 21 de junio del 2016
REFERENCIA: 162532
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 29%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO 1 RESULTADO 2
Proteina (%) PEE/LA/01 ISO 20483 1.20 1.21

e
GERENTE GENERAL

El presente informe es valido sélo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

NFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analiss fisico, quimico, microbiologico, entomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Av. Pérez Guerrero Qe 21-11y Versalles - Of. 12 B-2do. Piso - Telfs.: 2563-225 / 2235-404 | 3214-333 | 3214-353 Cel.: 0999590-412
e-mails: secretaria@Iabolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@Ilabolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
e e e Quito - Ecuador




Anexo 23. Andlisis quimico hojuelas sabor a vainilla.
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162527
Hoja I de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Armas
DIRECCION: Guayllabamba
FECHA DE RECEPCION: 15 de junio del 2016
MUESTRA: | Melloco deshidratado con vainilla
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Hojuelas de melloco color amarillo
ENVASE: i Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 15 de junio del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: : -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 15 - 21 de junio del 2016
REFERENCIA: 162527
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 29%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO 1 | RESULTADO 2
{Tumedad (%): PEE/LA/G7 ISO 712 3.70 3.66
Proteina (%): PEE/LA/01 ISO 20483 8.45 8.52
Grasa (%): PEE/LA/05 ISO 11085 0.11 0.13
Ceniza (%): PEE/LA/03 INEN 520 2.87 2.86
Fibra (%): INEN 522 1.47 1.47
Carbohidratos totales (%): Célculo 83.40 83.36
Energia (Kcal/100g): Calculo 368.39 368.69
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GERENTE GENERAL

El presente informe es vélido sdlo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

NFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosmeéticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
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e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
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Anexo 24. Andlisis quimico hojuelas sabor a chocolate.
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162528
Hoja 1 de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Armas
DIRECCION: Guayllabamba
FECHA DE RECEPCION: 15 de junio del 2016
MUESTRA: Melloco deshidratado con chocolate
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Hojuelas de melloco color café
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 14 de junio del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: -—
LOTE: -—
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 15 — 21 de junio del 2016
REFERENCIA: 162528
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 29%HR
ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO 1 | RESULTADO 2
{Tumedad (%): PEE/LA/O7 ISC 712 2.86 2.82
Proteina (%): PEE/LA/01 ISO 20483 7.04 7.07
Grasa (%): PEE/LA/05 ISO 11085 3.72 3.71
Ceniza (%): PEE/LA/03 INEN 520 2.78 277
Fibra (%): INEN 522 0.92 0.92
Carbohidratos totales (%): Calculo 82.68 82.70
Energia (Kcal/100g): Calculo 392.36 392.47

K o B
Szary "3
CEA_LQ/ 7Q»- = <--- i
A ¢ 40

Dra. Cecilia riaga
GERENTE GENERAL

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
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