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RESUMEN

El presente estudio pretende la Caracterizacion fisico-quimico de la harina a
partir de semilla de mora (Rubus glaucus), y su utilizacion en la elaboracion de
alimentos enriquecidos. Para esto, se evaluaron los tiempos y temperaturas de
secado de la semilla de mora (Rubus glaucus), el primer tratamiento se dejé 74
horas a 65°C y el segundo 94 horas a 40°C ademas, se evaluo la adicion de
acido ascorbico en la harina, al primer tratamiento (65 °C) se lo dividié en dos
partes iguales una con acido y otro sin acido de la misma forma de realizo con
el segundo tratamiento (40 °C) quedando como resultado 4 tratamientos. A la
harina se le realizé andlisis de Humedad, Ceniza, Proteina, y Fibra dietética,
para determinar si existe diferencia significativa entre los 4 tratamientos, cada
andlisis se hizo por duplicado para respaldar los resultados obtenidos. Los
objetivos de estudio en la elaboracion de galletas enriquecidas fueron
determinar el porcentaje adecuado de harina de semilla de mora, se utilizd dos
porcentajes diferentes en la elaboracion de las mismas, (5% y 10%) vy se
valoré la adicion de grasa de calidad (Ac. de girasol, oliva, y sacha inchi),
guedando como resultado 6 tratamientos. Se realiz6 analisis de Humedad,
Ceniza, pH y Proteina, a las Galletas para determinar se existe diferencia
significativa entre los factores de estudio.

En el analisis estadistico se utiliz6 dos disefios factoriales de A*B, con
duplicado. Para el analisis de datos se emple6é el paquete estadistico
StatsGraphics Centurion de la Universidad de Massachusetts, para la
separacion de medias de los niveles de los tratamientos se utilizé la prueba de
significacion de TUKEY (p >0.05).

En la obtencion de la harina en el factor A se determind diferencia significativa
en: Humedad, Cenizas Proteina y Fibra dietética. En el Factor B se
determind diferencia significativa en: Humedad, Cenizas, y en Proteina,
mientras que en Fibra dietética no existio diferencia significativa.

Para la elaboracion de las Galletas en el Factor A Se determiné diferencia
significativa en: Humedad, y en pH. Mientras que en cenizas y proteina no
presentaron diferencias significativas. En el Factor B se determind diferencia
significativa en: Humedad, pH y en proteina. Mientras que en la variable

Cenizas no presento diferencia significativa entre los niveles.
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ABSTRACT

The present study physicist - chemist of the flour claims the Characterization
from seed of default (Rubus glaucus), and his utilization in the production of
enriched food. For this, they were evaluated the times and temperatures of
dried of the seed of default (Rubus glaucus), the first treatment was left 74
hours to 65°C and the second one 94 hours to 40°C in addition, the addition of
acid was evaluated ascorbico in the flour, to the first treatment (65 °C) it one
was divided in two equal parts by acid and other one without acid of the same
form of | realize with the second treatment (40 °C) remaining like proved 4
treatments.To the flour there was realized analysis of Dampness, Ash, Protein,
and dietetic Fiber, to determine if there exists significant difference between 4
treatments, every analysis was done by duplicate to endorse the obtained
results. The aims of study in the production of enriched cookies were to
determine the suitable percentage of flour of seed of default, one used two
different percentages in the production of the same ones, (5 % and 10 %) and
there was valued the addition of qualit fat (Ac. of sunflower, olive, and sacha
inchi), remaining like proved 6 treatments.

There was realized analysis of Dampness, Ash, pH and Protein, to the Cookies
to determine one exists significant difference between the factors of study.In the
statistical analysis one used two designs factoriales of A*B, with duplicate. For
the analysis of information there used the statistical package StatsGraphics
Centurion of the University of Massachusetts, for the separation of averages of
the levels of the treatments there was in use the test of TUKEY's significance
(p> 0.05).

In the obtaining of the flour in the factor To significant difference decided in:
Dampness, Ashes Protein and dietetic Fiber. In the Factor B significant
difference decided in: Dampness, Ashes, and in Protein, whereas in dietetic
Fiber significant difference did not exist.

For the production of the Cookies in the Factor To significant difference decided
in: Dampness, and in pH. Whereas in ashes and protein they did not present
significant differences. In the Factor B significant difference decided in:
Dampness, pH and in protein. Whereas in the variable Ashes | do not present

significant difference between the levels.
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1. MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION

1.1. Introduccion

1.1.1. Antecedentes.

Rubus glaucus, denominada comunmente como mora de castilla, es una
especie nativa de Los Andes, de uso comestible. Esta es la variedad que mas
se cultiva en el Ecuador, debido a su gran demanda tanto en el mercado
interno como externo, (Marulanda et al., 2000; PROFIAGRO, 2007), por sus
caracteristicas organolépticas, las cuales permiten elaborar productos
alimenticios procesados conservando su valor nutritivo y caracteristicas

sensoriales, (Giraldo, Arango, & Marquez, 2004).

Segun (Ledin, 1955; PROFIAGRO, 2007; CAQ, 1992) La mora es cultivada
comercialmente en diferentes paises de América, como: Colombia, Ecuador,

Chile, Panama, Guatemala, México y Canada, (Vaca & Landazuri, 2013).

La mora es una fruta silvestre de la familia de las bayas que se consume
principalmente preparada o procesada ya que casi no se ingiere directamente
como fruta de mesa por su bajo registro en grados brix que le determina un
sabor acido, (Ruiz & Uruefia, 2009).

Segun lo expuesto por Garcia, 2001 Los frutos tienen forman de racimos,
siendo el indice de recoleccion definido a partir del periodo de fructificacién
desde la dehiscencia del polen hasta que el fruto alcanza la madurez de
consumo, oscilando esté entre 54 y 65 dias, con un promedio de 58 dias,
(Damely, 2008).

Segun a lo que expone Lobo, 2006. En la actualidad esta fruta tiene gran
demanda en la industria de jugos y pulpas, (Brennan, Butters, Cowell, & lilley,

1998), razén por la cual generan una cantidad alta de residuos cuyo valor



como materias primas no es muy conocido, (Felipe, Osorio M, & Hurtado B,
2012).

Es importante mencionar que no se han registrado investigaciones tendientes
al aprovechamiento de la semilla de mora, la cual podria ser de gran interés
para la industria. De acuerdo a lo que sostiene Badui, 1999. Ya que las
semillas de esta fruta se caracterizan por su alto contenido de fibra, constituida
principalmente por celulosa, sustancias pécticas y hemicelulosa, (Ceron,
Osorio, & Hurtado, 2012).

Este trabajo se concreta en investigar las caracteristicas fisico-quimica que
presenta la harina a partir de la semilla de mora, establecer los tiempos y
temperaturas Optimos de secado, y evaluar la harina con y sin antioxidante,
(acido ascérbico). Ademas, una vez caracterizada la harina se deberia
establecer el porcentaje adecuado de harina, y tipo de grasa a utilizar en la

elaboracion de las galletas.

1.1.2. Problematizacién
Diagnostico

La provincia de Cotopaxi aporta con el 19% de la produccion de mora en el
Ecuador, (SIGAGRO, 2006).

En el Cantén Pangua, Parroquia ElI Corazon, se encuentra ubicada la
Asociacion de Productores y Comercializadores de Palma Urco. Esta
asociacion se dedica a la produccion de pulpas de mora, ya que su cultivo aqui

es excelente.

Actualmente las semillas que se obtienen del proceso del despulpado se las
utilizan como abono para el cultivo de mora. Lo que podria suponer otro
ingreso econdmico para la empresa ya que si a esta semilla se le diera un
adecuado manejo podria servir como base para elaborar otros productos como
harina. Mediante el estudio de los parametros de secado y el uso de acidos

para evitar la oxidacion.



La alta ingesta de productos de harina refinada de trigo provoca estragos en el
intestino, donde se encuentra el setenta por ciento del sistema inmunitario. Por
tanto, no es de extrafar la alta incidencia de enfermedades autoinmunes como
diabetes, Artritis, Alzheimer, lupus, Fibromialgia, esclerosis multiple,
enfermedad de Crohn, etc, (Gomez, 2014).

No existen muchas investigaciones sobre la industrializacion de las semillas de
mora de castilla lo que nos ha limitado a conocer sus verdaderos beneficios

como materia prima.

Formulacion del problema.

¢La falta de caracterizacion fisico-quimica de la harina a partir de la semilla de

mora, limita su utilizacién en la elaboracion de alimentos enriquecidos?

Sistematizacion del problema.

En el aprovechamiento integral de la semilla se debe considerar parametros
que influran en la calidad de los subproductos para su correcto
aprovechamiento, como es el caso de los tiempos y temperaturas para el
secado de las semillas, ya que el contenido de humedad de la harina influira

posiblemente en la calidad final del producto elaborado, si este fuese el caso.

Por otro lado en cuanto al manejo de semillas, por su contenido de lipidos,
podrian existir efectos oxidativos al momento de transformar la semilla en
harina de uso alimenticio. En el campo industrial una vez obtenida la harina de
mora es importante establecer parametros de calidad, tendientes a optimizar el
producto esto implicaria por ejemplo establecer los porcentajes adecuados de
harina de mora en caso de galletas fortificadas y a su vez mejorar las
condiciones del producto para hacerles funcionales, esto podria ser utilizando

grasa que no perjudiquen la salud del consumidor.


http://www.dietametabolica.es/diabetes.htm
http://www.dietametabolica.es/patologias.asp#artritis
http://www.dietametabolica.es/patologias.asp#alzheimer
http://www.dietametabolica.es/ozono.htm#fibromialgia
http://www.dietametabolica.es/patologias.asp#esclerosis

1.1.3. Justificaciéon

Las moras son una buena fuente de vitaminas, minerales y fibra, se ha
comprobado que los extractos de esta fruta son ricos en polifenoles como
antocianinas, otros flavonoides y acidos fendlicos, (Soto, Pérez, & Acosta,
2014).

La semilla de la mora presenta altos contenidos de los aceites oleico, linoleico,
linolénico y palmitico que tienen efecto en la prevencion de enfermedades del

corazén y cancer, (Sociedad Colombiana de Apiterapia, 2014).

La Asociacion de Productores y Comercializadores de Palma Urco, no cuentan
con un proyecto en cuanto al manejo adecuado de los residuos de la pulpa de
mora, es necesario implementar un nuevo proceso en el cual se pueda

aprovechar estos residuos, ya que son utilizados Unicamente como abono.

La obtencion de harina a partir de la semilla de mora es una alternativa
agroindustrial para agregar valor a este tipo de residuos, que a su vez permitira
el desarrollo de alimentos enfocados para la alimentacién humana de acuerdo
a las caracteristicas que presente. Lo que permitira enfocar este subproducto y

su uso en el sector agroindustrial.

La elaboracién de galletas a partir de esta harina es la propuesta que se
presenta en este proyecto, asi a los residuos de las empresa Palma Urco se
les dara un valor agregado y no sera desechadas como se lo hacia en el

pasado.



1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo general.

% Evaluar la caracterizacion fisico-quimica de la harina a partir de la
semilla de la mora, y su utilizacion en la elaboracion de alimentos

enriquecidos.

1.2.2. Objetivos especificos.

> Evaluar dos tiempos y dos temperaturas para el secado de las semillas
de mora. (T1=94h*40 °C, T2=74h*65 °C).

> Determinar los efectos de un antioxidante (acido ascoérbico, sin acido
ascorbico) en la harina de mora.

> Establecer el porcentaje adecuado de harina de mora en la elaboracién
de galletas fortificadas (considerando las caracteristicas de la harina de
semillas de mora).

» Valorar la adicion de grasa de calidad en la elaboracion de galletas

enriquecidas,(aceite de girasol, aceite de oliva y sacha inchi)



1.3.1.

1.3.2.

1.3. Hipotesis

Hipotesis Nula

Ho: Los tiempos y temperaturas para el secado de las semillas de
mora no influyen en los analisis realizados a la harina.

Ho: La adicion de antioxidantes no influyen en las caracteristicas
de la harina.

Ho: El porcentaje de harina de semilla de mora no influye en la
elaboracion de galletas enriquecidas.

Ho: La adicion de grasa de calidad no influye en la elaboracion de

galletas enriquecidas.

Hipotesis Alternativa

Ha: Los tiempos y temperaturas para el secado de las semillas de

mora si influyen en los analisis realizados a la harina

Ha: La adicion de antioxidantes si influyen en las caracteristicas
de la harina.
Ha: El porcentaje de harina de semilla de mora si influye en la

elaboracion de galletas enriquecidas.
Ha: La adicion de grasa de calidad si influye en la elaboracion de

galletas enriquecida.
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2. MARCO TEORICO

2.1. Fundamentacion teodrica

2.1.1. Generalidades de la mora

Conocida como mora de castilla o mora azul es la de mayor importancia
comercial y la mas cultivada en regiones comprendidas entre 1,200 a 3,000
m.s.n.m., econdmicamente, la mora es una de las frutas mas valiosas

cultivadas en el mundo entero, (Infoagro).

La mora es una fruta perteneciente al grupo de las bayas; es muy perecedera,
rica en vitamina C y con un alto contenido de agua. Es originaria de las zonas
altas tropicales de Ameérica principalmente en Colombia, Ecuador, Panama,

Guatemala, Honduras, México y Salvador, (Infoagro).

La planta de mora comienza fructificar a los 6 o 8 meses después del
trasplante. Dependiendo del manejo y cuidado de la plantacién, la planta
presenta un periodo de 10 o mas afios de produccion, la misma que aumenta a

medida que crece y avanza en edad el cultivo, (Infoagro).

2.1.2. Propiedades de la mora

Entre los alimentos de la categoria de las frutas que tenemos disponibles entre
los alimentos en nuestra tienda o supermercado habitual, se encuentra la mora,
(Alvarez, 2014).

Este alimento, pertenece al grupo de las frutas frescas.

Las moras proceden de una planta relacionada con la familia de las rosaceas.
Oregon es uno de los principales productores de esta fruta rica en
antioxidantes y baja en calorias. Una racidbn de moras contiene 62 calorias,
0,71 gramos de grasa, 13,84 gramos de carbohidratos y 7 gramos de azlcar de
origen natural. Las moras, ya sean frescas o congeladas, ofrecen una gran

cantidad de nutrientes a una dieta saludable, (Alvarez, 2014).


http://alimentos.org.es/alimentos/frutas
http://alimentos.org.es/mora
http://alimentos.org.es/alimentos/frutas-frescas

2.1.3. Fibrade las moras

Las moras contienen 7 gramos de fibra por porcion de 1 taza. La fibra ayuda a
reducir el colesterol, mejora la digestion y mejora la salud del colon, segun el
Harvard School of Public Health. El Instituto de Medicina recomienda que las
mujeres adultas ingieran un minimo de 25 gramos de fibra al dia y los hombres
38 g, (Alvarez, 2014).

2.1.4. Polifenoles de las moras

Las moras contienen una alta concentracién de polifenoles o antioxidantes, que
afectan positivamente a la salud. El "Journal of Medicinal Food", publico un
estudio en junio de 2007 en el que los investigadores de la Universidad de
Kentucky descubrieron que el extracto de mora inhibia el crecimiento de ciertos
tipos de células tumorales, (Alvarez, 2014).

El investigador principal, J. Dai concluy6 que el extracto de mora puede ser un
potencial tratamiento para el cancer que ayude a combatirlo de forma
preventiva y también puede ayudar a prevenir otras enfermedades
inflamatorias. Los principal antioxidantes presentes en las moras vy
responsables de este efecto son las antocianinas y acido elagico, sefala la
Universidad Estatal de Ohio, (Alvarez, 2014).

2.1.5. Vitaminas de las moras

Las moras contienen nhumerosas vitaminas como las vitaminas A, C, E, Ky el
acido folico. La vitamina A nos ayuda con nuestra salud ocular. La vitamina C
mejora la inmunidad y nos proporciona antioxidantes esenciales. La vitamina E
actia como un antioxidante y combate los radicales libres. Una taza de moras
nos ofrece 28,5 mcg de vitamina K, aproximadamente un 28 por ciento de la
cantidad diaria recomendada, lo que nos ayuda a la absorcion del calcio y a la
coagulacion sanguinea. Una taza de moras también contiene 36 mcg de folato,
gue es importante para el desarrollo de los glébulos rojos y para la formacion
del ADN, esto es especialmente importante para las mujeres embarazadas,
(Alvarez, 2014).
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2.1.6. Potasio en las moras

Una taza de moras se considera un alimento rico en potasio, segun sefiala
Drugs.com, con 233 mg por taza, aproximadamente la misma cantidad que en
Y% vaso de zumo de naranja. El potasio es un mineral importante para la

regulacion de los fluidos y minerales del cuerpo, (Alvarez, 2014).

2.1.7. Tablas de informacion nutricional de la mora

A continuacion se muestra una tabla con el resumen de los principales

nutrientes de la mora, (Alvarez, 2014).

TABLA 1: INFORMACION NUTRICIONAL DE LA MORA

Calorias 45 kcal.

Grasa 1lg.

Colesterol 0 mg.

Sodio 2,40 mg.

Carbohidratos 6,24 g.

Fibra 3,16 g.

Azlcares 6,24 g.

Proteinas 1,19 g.

Vitamina A 45ug. VitaminaC 17 mg.

Vitamina 0 ug. Calcio 44 mg.

B12

Hierro 0,90 Vitamina 0,60
mg. B3 mg.

Fuente: Alvarez, 2014

La cantidad de los nutrientes que se muestran en la tabla anterior, corresponde a 100 gramos

de esta fruta.

2.1.8. Pulpa

Es la parte comestible de las frutas o el producto obtenido de la separacion de
las partes comestibles carnosas de estas mediante procesos tecnoldgicos
adecuados. Ademas, es el producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni
fermentado, obtenido por la desintegracién y tamizado de la fraccién comestible

de frutas fresca sana, madura y limpia, (Carolina, 2008).
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2.1.9. Caracteristicas de la semilla de mora

Estudios realizados en el 2000 y en el 2002 revelan que las semillas de mora
tienen aceites que nos ayudan a formar acidos grasos, aceites oleicos y
palmiticos que son protectores cardiovasculares, (Plan Amanecer, 2008).

Esta grasa es saludable pues es de origen vegetal. La mora, ademas, contiene
carotenoides que ayudan a contrarrestar los radicales libres que son sustancias
nocivas en el organismo. Los carotenoides nos ayudan a fortalecer nuestro
sistema inmunoldgico y a contrarrestar las infecciones virales y bacterianas,
(Plan Amanecer, 2008).

2.1.10. Secado de granos y semillas

El secado es un proceso de gran importancia en la cadena de produccion de
alimentos, ya que el contenido de humedad es, sin duda, la caracteristica mas
importante para determinar si el grano corre el riesgo de deteriorarse durante el
almacenamiento. El secado se realiza para inhibir la germinacion de las
semillas, reducir el contenido de humedad de los granos hasta un nivel que
impida el crecimiento de los hongos, y evitar las reacciones de deterioracion,

(Departamento de Agricultura y Proteccén del Consumidor).

Una definicién clara y completa de lo que es el secado puede ser la siguiente:
"es el método universal de acondicionar los granos por medio de la eliminacion
del agua hasta un nivel que permita su equilibrio con el aire ambiente, de tal
forma que preserve su aspecto, sus caracteristicas de alimentos, su calidad
nutritiva y la viabilidad de la semilla”, (Departamento de Agricultura y Proteccon

del Consumidor).

El secado artificial produce la principal transformacion del grano en la pos
cosecha y a su vez es el procedimiento que mas atencion requiere para no
afectar la calidad de éstos. De la energia utilizada en el proceso de produccién
de granos, el secado insume alrededor del 50%. Tomando en cuenta estos dos

factores, es decir calidad y consumo energético, se puede apreciar la
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importancia que adquiere su correcta realizacion, (Rodriguez, Agr, & Bartosik,
2006).

Los objetivos principales del secado son: reducir la humedad de cosecha de los
granos y semillas a niveles seguros para el almacenamiento y 6ptimos para su

comercializacion, (Rodriguez, Agr, & Bartosik, 2006).

El secado se puede realizar con aire natural o con aire caliente y generalmente
nos referimos a la temperatura del aire de secado y rara vez nos referimos a la
temperatura del grano. Sin embargo, la temperatura que el grano adquiere en
los procesos de secado determinara si el mismo mantiene la calidad inicial que

poseia antes de iniciado dicho proceso, (Rodriguez, Agr, & Bartosik, 2006).

Clasificacion de los sistemas

Si hacemos una clasificacion de los sistemas de secado sobre la base de la

temperatura del grano tenemos:

» Secado a Baja Temperatura.

Se realiza con aire natural o a muy baja temperatura (5 a 8°C por encima del
aire ambiente). Generalmente son silos secadores con aire natural o con un
quemador de bajas calorias. Se debe lograr secar el grano antes que comience
a deteriorarse, ya que si las condiciones climaticas no son adecuadas, se
requeriran varios dias para finalizar el secado dependiendo de la humedad
inicial que el grano tenia al ingresar al silo secador, (Rodriguez, Agr, &
Bartosik, 2006).

» Secado a Temperatura Media.
Temperatura del grano por debajo de 43 °C para semillas o granos usados
para molienda seca y debajo de 60 °C para todos los otros granos (incl. maiz
grado 2, ceroso, alto contenido de aceite). Generalmente se lo puede realizar

en silo o secadoras de alta capacidad, (Rodriguez, Agr, & Bartosik, 2006).
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» Secado a Alta Temperatura.
Temperatura del grano por encima de los 60 °C, (Rodriguez, Agr, & Bartosik,
2006).

2.1.11. Harina de trigo

La harina es el polvo que se obtiene de la molienda del grano de trigo maduro,
entero o quebrado, limpio, sano y seco, en el que se elimina gran parte de la
cascarilla (salvado) y el germen. El resto se tritura hasta obtener un grano de
finura adecuada, (Camara Nacional De La Industria Molinera De Trigo).

La harina contiene entre un 65 y un 70% de almidones, pero su valor nutritivo
fundamental est4d en su contenido, ya que tiene del 9 al 14% de proteinas;
siendo las mas importantes la gliadina y la gluteina, ademas de contener otros
componentes como celulosa, grasos y azucar, (Camara Nacional De La

Industria Molinera De Trigo).

2.1.12. Composiciéon quimica de la harina de trigo

TABLA 2: COMPOSICION QUIMICA DE LA HARINA DE TRIGO

Humedad (%]} 13 15
Grasa (%) ' 1 ' 1.5
Proteina (%) ' 12 ' 13.5
Hidratos de carbono (%) ' 67 ' 71
Fibra (%) 3 11
Cenizas (%) ' 0.55 ' 1.5

Fuente: Calaveras J. (2004)

2.1.13. Harina Integral

La harina integral es el producto resultante de la molturacién del grano de trigo
entero, sin separacion de ninguna parte de él. A diferencia de la harina blanca
o refinada, la harina integral conserva la cubierta exterior del grano de trigo
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(o salvado) y el germen de trigo, componentes que contienen una gran
cantidad de fibra, 4cidos grasos esenciales, minerales, vitaminas del complejo
B y hierro. La harina blanca, por el contrario, se obtiene Unicamente
por molturacion del endospermo, parte interna del grano de trigo formada en

su mayoria por almidén y algo de proteinas, (Gan, 2013).

Esta diferencia en su elaboracion hace que la harina blanca y la integral, asi
como los productos derivados de ellas, sean distintas a nivel nutricional. Al
conservar el salvado y el germen de trigo, la harina integral destaca por lo
siguiente:

Posee una cantidad de fibra 3 veces superior a la harina blanca: la harina
integral contiene 9 gramos de fibra/100 gramos de harina frente a la harina
blanca que solo contiene 3.5 g de fibra/100 g, (Gan, 2013).

Contiene una mayor cantidad de acidos grasos esenciales.

Todas estas caracteristicas le confieren a la harina integral y a los productos
elaborados a partir de ella, un valor nutricional superior al de la harina
blanca, (Gan, 2013).

Ademas, el alto contenido en fibra convierte a la harina integral en un alimento
idoneo para prevenir y tratar el estrefiimiento y la hipercolesterolemia, ya que la
fibra disminuye la absorcién de lipidos a nivel intestinal, al mismo tiempo que

aumenta la motilidad, (Gan, 2013).

2.1.14. Composicién gquimica de la harina integral

TABLA 3: COMPOSICION QUIMICA DE LA HARINA INTEGRAL

HC Prot Lip Cen Hum |
(9) (9) (9) (9) (9)

Promedio  71.04 1144 151 165  14.46
min 6950 1020  0.67 = 1.35  13.60
max 7270 | 1250 | 189 | 189 | 1610 |

Fuente: (M, M, & D, 2011)
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2.1.15. Acido ascorbico

El 4cido ascérbico es un &cido de azucar con propiedades antioxidantes. Su
aspecto es de polvo o cristales de color blanco-amarillento. Es soluble en agua.
El enantiomero L- del acido ascoérbico se conoce popularmente como vitamina
C. El nombre "ascorbico" procede del prefijo a- (que significa "no") y de la
palabra latina scorbuticus (escorbuto), una enfermedad causada por la

deficiencia de vitamina C, (Perez, 2014).

Clasificacién como sustancia

Estado de aprobacion: aprobado.
Clasificacion: nutracéuticos, pequefia molécula.
Categorias: antioxidantes, vitaminas esenciales, depuradores de radicales

libres, vitaminas (vitamina C), (Perez, 2014).

Formas de dosificacion: intravenosa (liquida y en solucién), intramuscular (en
solucion) y oral. La forma oral incluye: en barra, masticable, capsulas, capsula
de liberacion prolongada, granulos, liquido, polvo, gotas, tabletas masticables,

tabletas efervescentes y obleas, (Perez, 2014).

2.1.16. Caracteristicas de la Galleta

Las galletas son productos muy populares, elaborados de trigos duros y
blandos, que contienen azucar y grasas en su formulacion, tienen variedad de
sabores, larga vida util y permiten la incorporacion de alto contenido de fibra,
(Roman & Valencia, 2006).
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2.1.17. Galletas enriquecidas

Enriquecer es la adicion de uno o mas nutrientes esenciales a un alimento, con
el fin de entregarle un valor agregado y obtener mejor calidad en el producto,

(Zavaleta).

2.1.18. Composicion quimica de la galleta base y la galleta

enriguecida.

TABLA 4. COMPOSICION QUIMICA DE LA GALLETA BASE Y LA GALLETA
ENRIQUECIDA.

Galleta
Determinaciones Galleta base (harina de enriguecida
trigo) (harina de semilla

de calabaza)

Humedad (%) 3,0 55
Proteinas (g) 13,26 16,37
Carbohidrato (g) 39,0 33,58
Fibra (g) 7,0 6,13
Cenizas (g) 1,63 1,28
Grasa (g) 37,74 43,27

Fuente: (Meza, Manrique, Lopez, Pillasca, & Ariadela, 2013)

2.1.19. Composicion quimica de galletas con fibra de cereales.

TABLA 5 : COMPOSICION QUIMICA DE GALLETAS CON FIBRA DE
CEREALES.

Analisis Fisicoguimico Resultado
Humedad % 0.41
Cenizas % 1,56
Proteina % 815
Grasa % 942
Calorias kcal/100g 439,22
Fibra Dietaria Total % 9,07

Fuente: (Roman & Valencia, 2006)
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2.1.20. Fibra dietética

La fibra es la suma de la lignina y polisacaridos no almidénicos (celulosa,
hemicelulosa, pectinas, gomas y mucilagos) de las plantas, (Cummings, citado
por Anguera 2007, p. 49). Es la fraccion de la pared celular de las plantas,
resistente a la hidrdlisis por las enzimas digestivas del ser humano, (Trowell,
citado por Anguera 2007, p. 49), pero son fermentados por la microflora
colénica y excretados por las heces, (Anguera 2007, p. 50), (Chamorro &
Chambilla, 2010).

Escudero (2006) afiade a la definicion de la fibra dietética el nuevo concepto de
fibra funcional, que incluye otros hidratos de carbono resistentes a la digestion
de las enzimas del tracto intestinal humano, como el almidon resistente, la
inulina, diversos oligosacaridos (fructooligosacaridos, galactooligosacéaridos y
xilooligosacaridos) y disacaridos como la lactulosa, definiendo como fibra total
a la suma de fibra dietética y mas fibra funcional. Es decir, que ésta contenga
componentes o elementos fisiol6gicamente activos, Garcia y otros 2008,
(Chamorro & Chambilla, 2010).

2.1.21. Clasificaciéon de la fibra dietética.

La fibra dietética puede clasificarse de acuerdo a su solubilidad en agua como
solubles e insolubles. Sus propiedades y efectos fisioloégicos estan
determinados principalmente por las proporciones que guardan estas dos
fracciones, sin importar su origen, (LOpez y Marcos, citado por Sanchez 2005,
p. 7), (Chamorro & Chambilla, 2010).

2.1.21.1. Fibra Soluble

La fibra soluble (FS) forma una dispersion en agua; la cual conlleva a la
formacion de geles viscosos en el tracto gastrointestinal, que tienen la
propiedad de retardar la evacuacion gastrica, puede ser saludable en algunos

casos, haciendo mas eficiente la digestion y absorcion de alimentos y
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generando mayor saciedad. Este tipo de fibra es altamente fermentable y se
asocia con el metabolismo de carbohidratos y lipidos, (De la Llave 2004, p. 6).
La fibra soluble contiene mayoritariamente, polisacaridos no-celuldsicos tales
como la pectina, gomas, algunas hemicelulosas (Arabinoxilanos vy
Arabinogalactanos) y mucilagos, (Cordoba 2005, p. 13). Esta fibra se encuentra
en altas concentraciones en frutas y algas marinas, (Lajolo y otros 2001),
(Chamorro & Chambilla, 2010).

2.1.21.2. Fibra Insoluble.

La fibra insoluble (FI) aumenta el volumen de las heces hasta 20 veces su
peso, debido a su capacidad de retencién de agua, y se relaciona con la
proteccion y alivio de algunos trastornos digestivos como estrefiimiento y
constipacion, (Zambrano y otros 1998).

Esta fibra no se dispersa en agua, esta compuesto de celulosa, hemicelulosas
(Arabinoxilanos y Arabinogalactanos) y ligninas, (Priego 2007, p.13). Las
fuentes de este tipo de fibra se pueden encontrar mayoritariamente en
verduras, cereales, leguminosas y en frutas, (Nelson, citado por Zufiga 2005,
p. 20), (Chamorro & Chambilla, 2010).

2.1.22. Composicion de la fibra dietética.

Cerca del 75% de la fibra dietética en los alimentos esta presente en la forma
de fibra insoluble, sin embargo, la mayoria de las fuentes de fibra en la
actualidad son mezclas de ambas fibras, insolubles y soluble (Dreher, citado
por Cérdoba 2005, p. 15), (Chamorro & Chambilla, 2010).
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2.1.23. Recomendaciones de ingesta de fibra dietética.

No se han establecido unas recomendaciones especificas del consumo de
fibra dietética. Para los adultos se sugiere un aporte entre 20-35g/dia o bien
aproximadamente de 10-14 g de fibra dietética por cada 1.000 kcal. En los
nifos mayores de dos afos y hasta los dieciocho, se recomienda el consumo
de la cantidad que resulte de sumar 5 g/dia a su edad. De esta manera, a
partir de los 18 afios alcanzaria el consumo adecuado de un adulto,
(Gonzalez, 2006).

2.1.24. Aceite de oliva

El aceite de oliva se diferencia de otros aceites vegetales en dos caracteristicas
esenciales que lo hacen también mas apreciado: procede de un fruto y es
comestible (no necesita ser refinado) en el momento de la producciéon cuando
la materia prima es de buena calidad; de esta manera la denominacién de
aceites de oliva virgen se reserva a "los aceites obtenidos a partir del fruto del
olivo Unicamente por procedimientos fisicos, en condiciones, sobre todo
térmicas, que no ocasionen la alteracion del aceite y que no hayan sufrido
tratamiento alguno distinto del lavado, la decantacion, el centrifugado y la
filtracién, con exclusion de los aceites obtenidos mediante disolventes o por
procedimiento de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra
naturaleza". (Reglamento N° 356/92/CEE. Diario Oficial del 15 de febrero de
1992. Que modifica el Reglamento N° 136/66/CEE), (Zamora, Bafez, &
Alaminos., 2004).

La cualidad mas importante del aceite de oliva virgen es que conserva
inalterables todos los componentes y propiedades de las aceitunas como
auténtico zumo del fruto del olivo, destacando su valor nutritivo y su alto poder
vitaminico; en la fraccidn insaponificable se pueden encontrar determinadas
cualidades nutritivas, en primer lugar los aportes vitaminicos Ay E, en segundo

lugar su gran contenido en b-sitosterol que puede interferir competitivamente
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con la absorcioén intestinal del colesterol. Es el mas natural de todos los aceites;
se trata de un producto protector y regulador del equilibrio de nuestra salud,

(Zamora, Bafiez, & Alaminos., 2004).

2.1.25. Aceite de Oliva en las Galletas

Grasa de origen vegetal sin colesterol. Le da un sabor caracteristico a la galleta
y también facilita su conservacion, sin necesidad de utilizar saborizantes y
conservantes artificiales, (DAVEIGA, 2006).

2.1.26. Aceite de girasol.

El aceite de girasol o aceite de maravilla es un aceite de origen vegetal que se
extrae del prensado de las semillas de la planta Helianthus annuus, girasol.

Técnicamente se trata de un conjunto de grasas insaturadas, cardiosaludables
(posee cantidades moderadas de acido oleico comparado con el aceite de
oliva), y fuente abundante de vitamina E, se considera también un potente

antioxidante, (Morales, 2004).

2.1.27. Informacién nutricional del aceite de girasol.

El aceite de girasol con un mayor contenido en &cido linoleico, y el alto-oleico,
con contenidos. En acido oleico que pueden llegar hasta el 90%. Ademas,
durante la ultima década Las compafiias de semillas han desarrollado
variedades alto-saturado:

1.20, 2%. de acidos grasos mono insaturados

2.63, 3%. de acidos grasos poli insaturados

3.11, 9%. de acidos grasos saturados

4. Acido linoleico

5.Acido oleico, (Morales, 2004).
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2.1.28. Aceite de Sacha Inchi

El sacha inchi o Plukenetia volubilis Linneo, perteneciente a la familia
Euphorbiaceae, conocido también con los nombres de sacha inchic, sacha
mani, mani del inca, mani del monte, mani jibaro o inca peanuts, es una planta
proteica oleaginosa silvestre (Arévalo, 2000), (Chirinos, Adachi, Calderén, Diaz,
Mucha, & Roque, 2009).

Una de las caracteristicas principales que hace atractiva la semilla de sacha
inchi frente a otros productos alternativos es su alto contenido de aceites (54%)
y proteinas (33%) (Hamaker, 1992). Ademas, es una de las semillas que posee
mayor cantidad de acidos grasos omega 3 (48,6%), (Chirinos, Adachi,
Calderon, Diaz, Mucha, & Roque, 2009).

Es un alimento concentrado con mas grasa que la crema de leche, mas
calorias que el azucar y mayor calidad en vitaminas, proteinas y minerales que
la carne de res (Valles, 1990). Esta caracteristica lo hace muy recomendable
como alimento frente a otros productos como la aceituna, las semillas de lino y

el pescado, (Chirinos, Adachi, Calderédn, Diaz, Mucha, & Roque, 2009).

Por su naturaleza, la tecnologia aplicada para su cultivo organico y el proceso
industrial de extraccion, el aceite de sacha inchi es un aceite de alta calidad
para la alimentacion. Es el mejor aceite para consumo humano doméstico pues
supera a todos los aceites utilizados actualmente, como aquellos de oliva,
girasol, soya, maiz, palma, mani, (Chirinos, Adachi, Calderén, Diaz, Mucha, &
Roque, 2009).
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CAPITULO Il



3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Materiales y equipos de laboratorio

+ Parala obtencién de pH

Materiales Equipos Reactivos
e Vaso de » Balanza = Agua destilada
precipitacion » Potenciometro

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

<+ Parala obtencién de Cenizas

Materiales Equipos

e Crisoles de porcelana » Balanza analitica, sensible al

e Espatulas 0,1mg

e Pinza > Mufla con regulador de
temperatura

» Estufa con regulador  de
temperatura
» Desecador, con silicagel u otro

deshidratante.

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

<+ Parala obtencion de Humedad

Materiales Equipos
e Balanza analitica, sensible al 0,1 » Crisoles de porcelana
mg » Espatula
e Estufa con regulador de > Pinza
temperatura

e Desecador, provisto de silicagel u

otro deshidratante

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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<+ Parala obtencidn de Proteina

Materiales Equipos

e Micro- Tubos de destilacion de » Balanza analitica, sensible al
100ml 0,1mg

e Matraz Erlemenmeyer de 250 ml » Unidad digestora J. P. SELECTA,s.a.

e Gotero (Block 40 plazas-Digest).

e Bureta graduada y Accesorios » Sorbona o colector/extractor de

e Espatula humos (unidad scrubber y bomba

Gradilla de vacio de circulacion de agua)

> Unidad de destilacion FISHER
DESTILLING Unit DU 100
> Plancha de calentamiento con

agitador magnético

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Reactivos

= Acido sulfarico concentrando al 96% (d= 1,84)

» Solucion de hidréxido de sodio al 40%

= Solucion del acido borico al 2%

» Soluciéon de &cido clorhidrico 0,1 N (HCL), debidamente estandarizada
» Tabletas catalizadoras

» Indicador kjeldahl

» Agua destilada

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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3.2. Metodologia

En el presente estudio se evalué los tiempos y temperaturas optimos
para el deshidratado de la semilla de mora de castilla (Rubus glaucus),
se emplearon 2 kilogramos de semilla himeda para cada tratamiento,
los tiempos y temperaturas utilizados fueron 40 °C * 94 horas, y 65 °C
* 74 horas, después de pulverizada la semilla se separaron en 4
muestras (40 °C sin acido ascérbico, 40 °C con acido ascérbico, 65 °C
sin acido ascorbico, 65 °C con acido ascorbico) se tomé 4,3 g de cada
muestra para realizar los andlisis de Humedad, Cenizas, y Proteina,
para 4 tratamientos y 2 repeticiones.

La determinacion de humedad se realiz6 de acuerdo al método de
estufa o gravimétrico por duplicado segun la NTE INEN 0518;

La determinacion de cenizas se realiz0 mediante calcinacion de la
muestra por duplicado segun la NTE INEN 0520; .Para determinar la
proteina bruta se realiz6 conforme al Método universal de Kjeldhal
segun NTE INEN 0519.

Se tomé 100 g de cada muestras deshidratadas a diferentes
temperaturas (40 °C, 65 °C), (con y sin ascorbico), para la extraccion de
la fibra dietética, se utilizO una combinacion de un procedimiento
enzimatico — gravimétrico basado en el Método 985.29 AOAC técnica

utilizada por el laboratorio Multianalityca Cia. Ltda.

Considerando las caracteristicas de las harinas se determin6 el mejor
tratamiento el cual fue utilizado para la elaboracion de las galletas.
Se realizé los analisis de humedad, cenizas, proteina y pH a las

galletas, se utilizé 14,3 g de muestra.

Para los analisis de pH se requirié la ayuda de un potenciometro, segun
la NTE INEN 0526.
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Para establecer diferencias entre los niveles de los tratamientos de
estudio se aplico dos Disefio Experimental de Bloques con arreglo
factorial AXB.

Los tratamientos para la harina incluyen Factor A (tiempos vy
temperaturas para el secado de la semilla), Factor B (con y sin

antioxidante en la harina).

Los tratamientos para las galletas incluyen Factor A (porcentaje
adecuado de harina de semilla de mora en la elaboracion de las
galletas), Factor B (adicion de grasa de calidad en la elaboracion de las
galleta), se realizaran 2 repeticiones.

Los andlisis de laboratorio se haran por duplicado a cada uno de los
tratamientos. Para el analisis de datos se empleé el paquete estadistico
StatsGraphics Centurion de la Universidad de Massachusetts, para la
separacion de medias de los niveles de los tratamientos se realizé la
prueba de significacion de TUKEY (p >0.05).

3.3. Ubicacion Geografica de la plantacion de mora

(Producto estudiado)

Cantén Pangua
Parroquia El corazon
Altitud 3.600 m.s.n.m
Longitud 79°6°0"W
Latitud 1°12°0” S
T° media entre 10° Cy 25° C

Fuente: AME (Asociacion de Municipalidades Ecuatorianas)
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3.4. Disefio estadistico de la investigacion

En esta investigacion intervienen dos experimentos disefiados mediante un
arreglo factorial AxB, el primero para la obtencion de la harina de semilla de

mora, Yy el segundo para la elaboracion de Galletas Enriquecidas.

3.4.1. Disefio experimental parala obtencion de la harina de

semilla de mora.

3.4.1.1. Factores de estudio.

Los factores de estudio en esta investigacion fueron los siguientes:

CUADRO 1: FACTORES DE ESTUDIO QUE INTERVINIERON EN EL PROCESO DE
ELABORACION DE LA HARINA

A: Tiempo y temperatura de 74 h*65 °C

secado a1 94 h*40 °C

B: Acido bo Acido ascérbico
b1 Sin acido

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

3.4.1.2. Tratamientos para la elaboraciéon de harina de semilla de

mora.

Se utilizé el arreglo factorial AxB, con los niveles en A=2; y B=2, dando como
resultado un total de 4 tratamientos.
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CUADRO 2: DESCRIPCION DE TRATAMIENTOS PROPUESTOS PARA LA
OBTENCION DE HARINA

N°. SIMBOLOGIA DESCRIPCION

1 aobo 74 horas a 65 °C con acido ascorbico
2 aob1 74 horas a 65 °C sin acido

3 aibo 94 horas a 40 °C con acido ascorbico
4 aib1 94 horas a 40 °C sin acido

" Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

3.4.1.3. Disefio experimental.

Para el presente estudio se aplicé un disefio factorial A*B con dos niveles en el
Factor A (tiempo y temperatura de secado), y dos niveles en el Factor B
(adicion de acido). Para determinar los efectos entre niveles y tratamientos se

utilizara la prueba de Tukey.

3.4.1.4. Caracteristicas del experimento de la obtencién de harina

a partir de la semilla de mora.

NUmero de tratamientos: 4
NUmero de repeticiones: 2
Unidades experimentales: 8

3.4.1.5. Analisis Estadisticos.

CUADRO 3: ESQUEMA DEL ANALISIS DE VARIANZA

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD

Factor A (Tiempos y temperaturas) 1

Factor B (sin y con acido)

Replicas

A*B

Error Experimental

N Wl R Rk

TOTAL

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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3.4.1.6. Variables a evaluarse

« Humedad.

s Ceniza.

s Proteina.

« Fibra dietética

3 p H

3.4.2. Disefio experimental para la elaboracion de Galletas

Enriquecidas.

3.4.2.1. Factores de estudio

Los factores de estudio en esta investigacion fueron los siguientes:

CUADRO 4: FACTORES DE ESTUDIO QUE INTERVINIERON EN EL
PROCESO DE ELABORACION DE LAS GALLETAS.

A: Porcentaje de harina 5%
a1 10%

B: Aceites bo Aceite de girasol
b1 Aceite de oliva
b2 Aceite de sacha inchi

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

3.4.2.2. Tratamientos para la elaboracion de las galletas.

Se utilizo el arreglo factorial AxB, con los niveles en A=2 y B=3, dando como
resultado un total de 6 tratamientos.
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CUADRO 5: DESCRIPCION DE TRATAMIENTOS PROPUESTOS PARA LA
ELABORACION DE GALLETAS.

Ne°. SIMBOLOGIA DESCRIPCION

1 aobo 5% harina de semilla de mora + Aceite de girasol

2 aob: 5% harina de semilla de mora + Aceite de oliva

3 aob2 5% harina de semilla de mora + Aceite de sacha inchi
4 aibo 10% harina de semilla de mora + Aceite de girasol

5 aib 10% harina de semilla de mora + Aceite de oliva

6 aib2 10% harina de semilla de mora + Aceite de sacha inchi

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

3.4.23. Disefio experimental.
Para el presente estudio se aplicé un arreglo factorial A*B con dos niveles en el
Factor A (porcentajes de harina), y 3 niveles en el Factor B (adicién de grasa).

Para determinar los efectos entre niveles y tratamientos se utilizara la prueba

de Tukey.

3.4.2.4. Caracteristicas del experimento de la elaboracion de

galletas.
Numero de tratamientos: 6
NUmero de repeticiones: 2
Unidades experimentales: 12

3.4.2.5. Analisis Estadisticos.

CUADRO 6: ESQUEMA DEL ANALISIS DE VARIANZA

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD
Factor A (Tiempos y temperaturas) 1
Factor B (sin y con acido) 2
Replicas 1
A *B 2
Error Experimental 5
TOTAL 11

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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3.5. Manejo especifico del experimento

3.5.1. Proceso de obtencién de la Harina.

1.- Seleccién y pesado de la materia prima: Se seleccion6 4000 g de semilla

de mora libre de objetos extrafios, y libre de malos olores.

2.- Deshidratacion: En esta etapa se eliminé el exceso de liquido en la materia
prima. Se coloco la semilla en el deshidratador 2000 g a 65° C por 74 horas y
2000 g a 40 °C por 94 horas.

3.- Pesado: Después de la deshidratacion se pesd la semilla, la de 65 °C
peso 437,9 g y la de 40 °C peso 435 g.

4.- Molienda: Aqui la semilla ya deshidratada paso por el molino para reducir

las particulas.

5.- Pesado: Se pes6 la harina obtenida de cada tratamiento, la de 65 °C peso
386 g mientras que la de 40 °C peso 370 g.

6.- Dosificacion de aditivos: Se le dosifico el acido ascoérbico a los
tratamientos indicados, la norma dice que es permitido adicionar 300 mg/kg de
acido ascorbico a la harina, por lo que se realizé una regla de 3 para adicionar

la cantidad adecuada a cada tratamiento.
7.- Empaquetado y Almacenamiento.- Se empaqueto en fundas plasticas

ziploc, para no permitir el ingreso de humedad, a temperatura ambiente.

3.5.2. Proceso de elaboracién de Galletas enriquecidas.

1.- Recepcidn.- Se utilizo la harina de semilla de mora y se consigui6 los
demas ingredientes de calidad en los supermercados de la Ciudad de Quevedo

(Harina de trigo, grasas, azucar, y leche)

2.- Pesado: Se pes6 todos los ingredientes, 47,5 g de harina de trigo, 2,5 de
harina de mora, 25g de grasa (Ac .girasol, oliva, sacha inchi) 17,5 g de azUcar,

y 25 g de leche.

32



3.- Homogenizacion: Se mezcl6 los productos soélidos con la ayuda de una
batidora y después se fue agregando los demas ingredientes hasta obtener

una pasta suave.
4.- Pesado.- La masa obtenida de la mezcla peso 107.5 g.

5.- Moldeado.- Se puso la masa en una manga con boquilla redonda para dar

forma a las galletas.

6.-Horneado.- Se precalento el horno por 10 minutos, se horneo a 170 °C por

15 minutos.

7.-Enfriado.- Se dejé las galletas a temperatura ambiente durante 15 minutos.

8.- Pesado.- Se obtuvo 15 galletas las cuales pesaron 5 g c/u.

9.- Empacado: Se empaqueto en fundas plasticas ziploc, para no permitir el

ingreso de humedad y mantener su consistencia.

10.-Almacenado: Se almaceno en un ambiente fresco y ventilado con una

temperatura entre 23 a 28 C.

33



3.6. Balance de materiales parala obtencion de la harina de
semilla de mora a 65 °C de deshidratacién.

Semilla de mora
(Rubus Glaucus)

Seleccion y pesado

99.9943% 2000 g Agua
Deshidratacion | ——> 1562.19
65 °C 78,1%
21.8943 % \l/ 437,99
Harina de semilla de mora = 99.9943% Pesado
Acido ascérbico =_0.0057%
100% 21.8943 % l 437,99
) Desperdicio
Molienda
519¢g
19.30 % l 386 g 2,59 %
Pesado
19.30 % l 3869
Acido
ascorbico Dosificacién de
aditivo
0,1158 g !
0,0057% 19,3057 % \l/ 386,1158 g
Empaquetado

19,3057 % l 386,1158 g

Almacenamiento

!

Harina de semilla de mora

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)



Calculo de Rendimiento

R =
P.1

* 100 %

_ 386.1158 g.

0
2000 g, * 100%

R =19,3057 %

386,1158 g de harina

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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3.7.

Balance de materiales para la obtencion de la harina de
semilla de mora a 40 °C de deshidratacién.

Harina de semilla de mora =

Acido ascérbico =

99.9945%

0.0055%
100%

99.9945%

Acido
ascorbico

0,111 g
0,0055%

Semilla de mora
(Rubus Glaucus)

\’

Seleccion y pesado

2000 g

Agua

Deshidratacion
40 °C

. 1565¢

78,25%

21.7487 % \l/ 4359

Pesado

21.7487 % l 435 g

Desperdicios

) 659
Molienda 325 %
18.4990% l/ 370 g
Pesado

18.4990 % l 3709

Dosificacion de

18.5045 %

18.5045 %

aditivo
|

i 370.111 g

Empaquetado

l 370.111 g

Almacenamiento

!

Harina de semilla de mora

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)



Calculo de Rendimiento

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

P.1

R = * 100 %

370.111g.

— g 0
2000111 g, 100%

R =18.5045 %

370.111 g de harina
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3.8. Balance de materiales del proceso de elaboracion de galletas
enriguecidas.

Harina de trigo = 40.42% Triticum spp (Harina de trigo)
Ingredientes = 59.58% Recepcion
100%
40.42% \l/ 4759
= Pesado (ingredientes) |
AzUcar 1759 1489% | 70g 40.42% 4759 -
Grasa 259 21.28% —— Desperdicio
Leche 259  21.28% >|  Homogenizacion L 10g
H.S.mora 25g 2.13% |99.58% 8.51%
91.49% 107.5g
— Pesado (masa)
91.49% 107.59 Desperdicio
1049
Moldeado —> g519%
2.979 .
82.97% 9759 Perdida
Horneo > 225¢g
19.15%
63.83% 759
Enfriado
63.83% 754
Pesado
63.83% 754
Empaquetado
63.83% 759

Almacenamiento

|

Galleta Enriquecida

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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Calculo de Rendimiento

R=
P.1

* 100 %

75 9.

= 0,
R=11754 +100%

R =63.83%

75 g de galletas

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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CAPITULO IV



4. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. Resultados

4.1.1. Analisis de Varianza para las variables a estudiar.

CUADRO 7: HUMEDAD DE LA HARINA

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-F | Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS PRINCIPALES
Tiempo y Temperatura 4,6818 1 4,6818 5202,00 | 0,0000
Adicién de Ac. Ascorbico 0,0128 1 0,0128 14,22 0,0326
C:REPLICAS 0 1 0 0,00 1,0000
INTERACCIONES
AB 0,00045 1 0,00045 0,50 0,5305
RESIDUOS 0,0027 3 0,0009
TOTAL (CORREGIDO) 4,69775 7

(P <0.05) Nivel de significancia.

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 7 muestra los resultados obtenidos en cuanto a la Humedad,

se observd que existe diferencia significativa entre los niveles del Factor A

(Tiempo y Temperatura) y del Factor B (Acido) mientras que en la

interaccién A*B y en las réplicas no existe diferencia significativa.

CUADRO 8: CENIZAS DE LA HARINA

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F | Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS PRINCIPALES
Tiempo y Temperatura 0,22445 1 0,22445 408,09 0,0003
Adicién de Ac. Ascorbico 0,02 1 0,02 36,36 0,0091
C:REPLICAS 0,00005 0,00005 0,09 0,7827
INTERACCIONES
AB 0,06845 1 0,06845 124,45 0,0015
RESIDUOS 0,00165 3 0,00055
TOTAL (CORREGIDO) 0,3146 7

(P <0.05)

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 8 muestra los resultados obtenidos en cuanto a Cenizas, se

observd que existe diferencia significativa entre los niveles del Factor A
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(Tiempo y Temperatura) del Factor B (Acido) y en la interaccion A*B mientras
que en las réplicas no existe diferencia significativa.

CUADRO 9: PROTEINA BRUTA DE LA HARINA

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razoén-F | Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
Tiempo y Temperatura 7,16311 1 7,16311 9604,17 | 0,0000
Adicion de Ac. Ascorbico 0,0210125 1 0,0210125 28,17 0,0131
C:REPLICAS 0,0001125 1 0,0001125 0,15 0,7237
INTERACCIONES
AB 0,0253125 1 0,0253125 33,94 0,0101
RESIDUOS 0,0022375 3 0,000745833
TOTAL (CORREGIDO) 7,21179 7

(P <0.05)
Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 9 muestra los resultados obtenidos en cuanto a la Proteina, se
observd que existe diferencia significativa entre los niveles del Factor A
(Tiempo y Temperatura) del Factor B (Acido) y en la interaccion A*B mientras

que en las réplicas no existe diferencia significativa.

CUADRO 10: FIBRA DIETETICA DE LA HARINA

Fuente Suma de Gl | Cuadrado Raz6n-F | Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

Tiempo y Temperatura 0,1152 1 0,1152 768,00 0,0001

Adicion de Ac. Ascérbico | 0,00005 1 0,00005 0,33 0,6042

C:REPLICAS 0,00045 1 0,00045 3,00 0,1817

INTERACCIONES

AB 0,00005 1 0,00005 0,33 0,6042

RESIDUOS 0,00045 3 0,00015

TOTAL (CORREGIDO) 0,1162 7

(P <0.05)

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 10 muestra los resultados obtenidos en Fibra Dietética, se

observd que existe diferencia significativa entre los niveles del Factor A
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(Tiempo y Temperatura) mientras que en el Factor B (Acido) la interaccion

A*Byen

las réplicas no existe diferencia significativa.

CUADRO 11: HUMEDAD DE LAS GALLETAS

Fuente Suma de Gl Cuadrado Raz6n- | Valor-P
Cuadrados Medio F
EFECTOS
PRINCIPALES
% de Harina 3,64101 1 3,64101 201,51 0,0000
Aceites 2,84532 2 1,42266 78,74 0,0002
C:REPLICAS 0,000208333 1 0,000208333 0,01 0,9187
INTERACCIONES

AB 1,82962 2 0,914808 50,63 0,0005

RESIDUOS 0,0903417 5 0,0180683

TOTAL (CORREGIDO) 8,40649 11

(P <0.05)

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 11 muestra los resultados obtenidos en Humedad de la galletas,

se observd que existe diferencia significativa entre los niveles del Factor A

(% de Harina) del Factor B (Aceites) y en la interaccion A*B mientras que en

las réplicas no existe diferencia significativa.

CUADRO 12: CENIZAS DE LAS GALLETAS

Fuente Suma de Gl | Cuadrado Medio | Razén-F | Valor-P
Cuadrados
EFECTOS PRINCIPALES
% de Harina 0,00563333 1 0,00563333 0,46 0,5291
Aceites 0,0275167 0,0137583 1,12 0,3976
C:REPLICAS 0,00853333 0,00853333 0,69 0,4434
INTERACCIONES

AB 0,0182167 0,00910833 0,74 0,5236

RESIDUOS 0,0616667 0,0123333

TOTAL (CORREGIDO) 0,121567 11

(P <0.05)

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 12 muestra los resultados obtenidos en Cenizas de las galletas,

se observo que no existe diferencia significativa entre los niveles del Factor

A (% de Harina) del

réplicas.

Factor B (Aceites) en la interaccion A*B y en

las
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CUADRO 13: PH DE LAS GALLETAS

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razo6n-F | Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
% de Harina 0,885633 1 0,885633 790,74 0,0000
Aceites 0,02135 2 0,010675 9,53 0,0197
C:REPLICAS 0,0048 1 0,0048 4,29 0,0932
INTERACCIONES

AB 0,0602167 2 0,0301083 26,88 0,0021

RESIDUOS 0,0056 5 0,00112

TOTAL (CORREGIDO) 0,9776 11

(P <0.05)

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 13 muestra los resultados obtenidos en el pH de las galletas, se
observo que existe diferencia significativa entre los niveles del Factor A (% de
Harina) del Factor B (Aceite) y en la interaccion A*B mientras que en las

réplicas no existe diferencia significativa.

CUADRO 14: PROTEINA DE LAS GALLETAS

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-F | Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS PRINCIPALES
% de Harina 0,063075 1 0,063075 1,56 0,2673
Aceites 0,970317 2 0,485158 11,98 0,0124
C:REPLICAS 0,170408 1 0,170408 4,21 0,0955
INTERACCIONES

AB 0,03935 2 0,019675 0,49 0,6416

RESIDUOS 0,202542 5 0,0405083

TOTAL (CORREGIDO) 1,44569 11

(P <0.05)
Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 14 muestra los resultados obtenidos en la Proteina de las
galletas, se observo que existe diferencia significativa entre los niveles del
Factor B (Aceites) mientras en el Factor A (% de Harina) en la interaccion

A*B y en las réplicas no existe diferencia significativa.
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4.1.2. Resultados de la prueba de significacion, con respecto alos

factores de estudio de la harina.

GRAFICO 1. Resultados de los andlisis del factor A (Tiempo y temperatura de
secado en la semilla), entre los niveles; a0 (74h* 65°C), al (94h * 40°C),
aplicando la prueba de tukey (p<0.05): 1.-Humedad, 2.-Ceniza (DS), 3.-

Proteina (DS); 4.- Fibra dietética (DS).
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Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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El grafico N° 1 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determiné
diferencia significativa en: Humedad, siendo el valor mas alto a1 (7,44),
Cenizas el valor méas alto fue ao (1,85), Proteina el valor mas alto se

encontré en ai (11,96) y Fibra dietética el valor mas alto fue en ao (5,94).

GRAFICO 2. Resultados de los analisis del factor B (Acido ascoérbico), entre los
niveles; b0 (con acido), bl (sin &cido), aplicando la prueba de tukey (p<0.05):
1.-Humedad, 2.-Ceniza (DS), 3.- Acidez, 4.-Proteina (DS); 5.- Fibra dietética
(DS).
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Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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El grafico N° 2 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determiné diferenci
a significativa en: Humedad, encontrando el valor mas alto en bo (6,71),
Cenizas encontrandose el valor mas alto en bo (1,73), en Acidez el valor mas
alto en bi (5,13), Proteina el valor mas alto se encontr6 en bo (11,06),

mientras que en Fibra dietética no existié diferencia significativa.

GRAFICO 3. Resultados de los andlisis en las réplicas, aplicando la prueba de
tukey (p<0.05): 1.-Humedad, 2.-Ceniza (DS), 3.-Proteina (DS); 4.- Fibra
dietética (DS).
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Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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El grafico N° 3 muestra los valores de Tukey (p<0.05). No existe diferencia
en las variables Humedad, Ceniza, Proteina y Fibra dietética en las dos

repeticiones, esto implica que existié normalidad en la toma de datos.

4.1.3. Resultados de la prueba de significacion, con respecto alos
factores de estudio de las galletas.

GRAFICO 4. Resultados de los andlisis del factor A (Porcentajes de H. de
semilla de mora), entre los niveles; a0 (5 %), al (10 %), aplicando la prueba de
tukey (p<0.05): 1.-Humedad, 2.-Ceniza (DS), 3.- pH (DS), 4.-Proteina (DS);
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Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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El grafico N °4 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determiné
diferencia significativa en: Humedad, encontrando el valor mas alto en ax
(2,59), pH encontrandose el valor mas alto en ao (6,06). Mientras que en las
variables Cenizas y proteina no presentaron diferencias significativas entre

los niveles ao y au.

GRAFICO 5. Resultados de los analisis del factor B (Aceites), entre los niveles;
bo (Ac. Girasol), b1 (Ac. Oliva), b2 (Ac. Sacha Inchi), aplicando la prueba de
tukey (p<0.05): 1.-Humedad, 2.-Ceniza (DS), 3.- pH (DS), 4.-Proteina (DS);

1.- Humedad 2.- Ceniza
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Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El grafico N° 5 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determino
diferencia significativa en: Humedad, encontrando el valor mas alto en bo

(2,63), pH encontrandose el valor méas alto en bo (5,85), y en proteina el
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valor més alto en bz (7,5). Mientras que en la variable Cenizas no presento

diferencia significativa entre los niveles.

GRAFICO 6. : Resultados de los andlisis en las réplicas, aplicando la prueba
de tukey (p<0.05): 1.-Humedad, 2.-Ceniza (DS), 3.- pH (DS), 4.-Proteina (DS).
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Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El grafico N° 6 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontré que no
existe diferencia en las variables Humedad, Ceniza, pH, y Proteina en las

dos repeticiones, esto implica que existi6 normalidad en la toma de datos.
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CUADRO 15: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA DE TUKEY PARA LAS
INTERACCIONES A*B (TIEMPO Y TEMPERATURA DEL SECADO DE LA
SEMILLA * ADICION DE ACIDO ASCORBICO).

N° [ Tratamientos | CENIZA | PROTEINA | HUMEDAD | FIBRA
(%) (%) (%) DIETETICA
1 aobo 1,81] ¢ |10,18] B | 596 | A 5,94(9) B
2 aob1 1,90 C |99 | A | 587 | A |59 | B
3 aibo 1,66| B |119| C | 748 | B | 569 | A
4 aib: 138 A [1197| C [ 741 | B | 570 | A

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 15 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determin6é que
existe diferencia significativa en: Ceniza, siendo los valores méas altos aobi
(1,90), aobo (1,81), mientras que el valor mas bajo es aibi1(1,38). En Proteina
los valores mas altos aibi(11,97), aibo(11,96), mientras que el valor méas bajo
se lo obtuvo en aob: (9,96). En Humedad los valores mas altos fueron en aibo
(7,48), aib1 (7,41), mientras que los valores mas bajos son, aobo (5,96), aob:
(5,87). En fibra dietética los valores mas altos son aocho (5,94), acb:1 (5,94),

mientras que los valores mas bajos son aibo (5,69), aib1 (5,70).

51




CUADRO 16: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA DE TUKEY PARA LAS
INTERACCIONES A*B (PORCENTAJES DE HARINA DE SEMILLA DE MORA
* ACEITES)

N° | Tratamientos | CENIZA | PROTEINA | HUMEDAD
(%) (%) (%) pH

1 aobo 1,21 A 6,84 A | 155 ] A 6,03 C
2 aobs 1,08| A 6,84 A |165| A 6,14 C
3 aob2 103 A | 744 | A | 128 | A 6,03 C
4 aibo 1,09| A 6,85 A | 372 | C 5,67 B
5 aiba 1,00 A 7,13 A | 2,46 B 5,43 A
6 aib2 1,10| A 7,57 A 160 | A 5,46 A

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

El cuadro N° 16 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determind que
existe diferencia significativa en: Humedad, siendo el valor mas alto aibo
(3,72), mientras que los valores mas bajos son aob2 (1,28), acbo (1,55), aib2
(1,60), aobi (1,65). En pH los valores mas altos se obtuvieron de aobo (6,03),
aob2 (6,03), aob1 (6,14), mientras que los valores mas bajos son aib: (5,43),
aib2 (5,46). En Ceniza y Proteina los valores no presentaron diferencia

significativa entre la interaccion A*B.
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4.1.4. Resultados de los balances de materia de las harinas de
semillas de moray de las galletas enriquecidas.

En el balance de materia para la obtencion de la harina de semilla de mora
deshidratada a 65 °C, en la seleccion se pes6 2000 g de semilla de mora
hiameda esto es el 99.9943%, en la deshidratacion se perdié 1562.1 g esto
es el 78,1% en agua, en el pesado de la semilla seca ingreso 437,9 g, esto
implica 21,8943 %. En la molienda hubo un desperdicio de 51,9 g esto es
2,59%, en el pesado de la harina ingreso 386 g que representa el 19,3%, se
agregé 0,1158 g de &cido ascoérbico esto implica el 0,0057%. En el
empaquetado se registré 386,1158 g que representa el 19,3057% siendo este
el rendimiento, este valor fue confirmado aplicando la formula, o que implica

que el rendimiento de la harina es de 19,3057% de la materia prima inicial.

En el balance de materia para la obtencion de la harina de semilla de mora
deshidratada a 40 °C, en la seleccion se pes6 2000 g de semilla de mora
hameda esto es el 99.9945%, en la deshidratacion se perdié 1565 g esto es
el 78,25% en agua, en el pesado de la semilla seca ingreso 435 g, esto implica
21,7487%. En la molienda hubo un desperdicio de 65 g esto es 3,25%, en el
pesado de la harina ingreso 370 g, que representa el 18,4990%, se agrego
0,111 g de acido ascérbico esto implica el 0,0055%. En el empaquetado se
registrd 370,111 g que representa el 18,5045% siendo este el rendimiento, este
valor fue confirmado aplicando la formula, lo que implica que el rendimiento de

la harina es de 18,5055% de la materia prima inicial.

En el balance de materia para la elaboraciéon de galletas enriquecidas, en
donde ingreso 47,5 g de harina de trigo en la recepcion esto es el 40,42%. En
la homogenizacién ingreso 17,5 g de azucar que representa el 14,89%, 25 g
de grasa que es 21,28%, 25 g de leche que representa el 21,28%, y 2,5 g de
harina de semilla de mora lo que implica el 2,13%. Esto representa un 59,58%
de los ingredientes que ingresaron al proceso, y se desperdicié 10 g lo que es
8,51%, en el mismo paso. En el moldeado se desperdicié 10 g que es el 8,51%,
en el horneado se perdid 22,5 g que representa 19,15%, quedando 75 g de

producto esto representa 63,83% de rendimiento, este valor fue confirmado
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aplicando la formula, lo que implica que el rendimiento de las galletas es de
19,15% de la materia prima inicial.

4.2. Discusion

4.2.1. Discusion de Resultados de la harina de semilla de mora.

Con Respecto al Tiempo y Temperatura de secado de la semilla (Factor A)

De acuerdo a los resultados obtenidos en el factor A los valores de Humedad
tuvieron variabilidad desde 5,91(ao) hasta 7,48(ai), estos valores estan dentro
de los parametros segun las Normas INEN 616 (Harina de trigo requisitos —
2006) (0 — 15%). En cuanto a ceniza los resultados fueron variantes desde
1.52 (a1), hasta 1.85 (ao), estos valores se encuentran dentro del rango
especificado en las Normas INEN 616 (Harina de trigo requisito — 2006) (O -
2.0). Los resultados de la proteina fueron desde 10.06 (ao) hasta 11,96(a),
este Ultimo valor se encuentran dentro de los pardmetros segun M, Russo; M,
Elichalt; D, Vazquez en su investigacion Composicién nutricional de productos
elaborados en base a trigo en Uruguay. (10.20 — 12.50). Los valores de la fibra
dietética fueron de 5.69 (a1), hasta 5,93(ao) segun lo reportado por Calaveras
J. (2004), en su estudio Composicién quimica de la harina de trigo, la fibra en la
harina de trigo oscila entre (3 - 11) lo que indica que los resultados de fibra

obtenidos en esta investigacion se encuentran dentro de los parametros.

Con Respecto ala adicion de acido ascorbico (Factor B)

De acuerdo a los resultados obtenidos en el factor A los valores de Humedad
fueron de 6,64(a1) hasta 6,72(ao), estos valores estan dentro de los parametros
segun las Normas INEN 616 (Harina de trigo requisitos — 2006) (0 — 15%). En
lo que respecta a ceniza los resultados fueron variantes desde 1.63 (ai1), hasta
1.73 (ao), estos valores se encuentran dentro del rango especificado en las
Normas INEN 616 (Harina de trigo requisito — 2006) (0 - 2.0). Los resultados
de la proteina fueron desde 10.96 (a1) hasta 11,06(ao), estos valores se
encuentran dentro de los parametros segun M, Russo; M, Elichalt; D, Vazquez

en su investigacion Composicion nutricional de productos elaborados en base a
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trigo en Uruguay. (10.20 — 12.50). Los valores de la fibra dietética fueron de
5.81 (ao), hasta 5,82(a1) segun lo reportado por Calaveras J. (2004) la fibra en
la harina de trigo oscila entre (3 - 11) los resultados de fibra obtenidos en esta

investigacion se encuentran dentro de los parametros.

Con respecto a la interacciéon A*B (Tiempo y temperatura de secado *
Adicion de acido ascorbico).

De acuerdo a los resultados obtenidos en la interaccion A*B los resultados de
Humedad fueron variables desde 5.87 (aobi) hasta 7,48(aibo), estos valores
estan dentro de los parametros segun las Normas INEN 616 (Harina de trigo
requisitos — 2006) (0 — 15%). Los resultados de los analisis de ceniza fueron
variantes desde 1.38 (aibi), hasta 1.90 (aobi), estos valores se encuentran
dentro del rango especificado en las Normas INEN 616 (Harina de trigo
requisito — 2006) (0 - 2.0). Los resultados de la proteina fueron desde 9.96
(aob1) hasta 11,97(aibi), este ultimo valor se encuentran dentro del rango
segun M, Russo; M, Elichalt; D, Vazquez en su investigacion Composicion
nutricional de productos elaborados en base a trigo en Uruguay. (10.20 —
12.50). Los valores de la fibra dietética fueron de 5.69 (aibo), hasta 5,94(aocbo)
segun lo reportado por Calaveras J. (2004) la fibra en la harina de trigo oscila
entre (3 - 11) lo que indica que los resultados de fibra obtenidos en esta

investigacion se encuentran dentro de los parametros.

4.2.2. Discusién de Resultados de las galletas enriquecidas.

Con Respecto a porcentajes de harina de semilla de mora. (Factor A)

El menor contenido de humedad se encontro en (a0) 1.49 % y el mayor valor
fue en (al) 2.59%, en este estudio, valores que estan dentro del rango segun
las Normas INEN 2085 (Galletas — Requisitos) (0- 10). Con respecto a la
ceniza los resultados fueron 1.06 (a1) y 1.10 (ao), estos valores estan por
debajo de los registrados por Roman & Valencia, 2006, (1.56) en su
investigacion, Evaluacion de galletas con fibra de Cereales como alimento
funcional. Los resultados del pH fueron 5.52 (a1) y 6.06 (ao), estos valores se

encuentran dentro del rango especificado por las Normas INEN 2085 (Galletas
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— Requisitos) (5.5 — 9.5). En cuanto a los resultados de la Proteina fueron
7.04 (ao0) y 7.18 (a1), estos resultados estan dentro de los parametros segun
las Normas INEN 2085 (Galletas — Requisitos) (3, - ).

Con Respecto ala Adicion de Aceites (Factor B)

En los resultados de humedad los valores variaron desde 1.44% (b2) hasta
2.63 % (bo), estos valores estan dentro del rango segun las Normas INEN 2085
(Galletas — Requisitos) (0- 10). Con respecto a la ceniza el valor mas bajo se
obtuvo de (b1) 1.04 y el mas alto fue 1.15 (bo), estos valores estan por debajo
de los registrados por Roman & Valencia, 2006, (1.56) en su investigacion,
Evaluacion de galletas con fibra de Cereales como alimento funcional. Los
resultados del pH fueron 5.74 (b2) hasta 5.85 (bo), estos valores se encuentran
dentro del rango especificado por las Normas INEN 2085 (Galletas —
Requisitos) (5.5 — 9.5). Los resultados de la Proteina fueron 6.84 (bo) hasta 7.5
(b2), estos resultados estan dentro de los parametros segun las Normas INEN
2085 (Galletas — Requisitos) (3, -).

Con respecto a la interaccién A*B (Porcentaje de harina de semilla de
mora * Adicion de aceite).

En los resultados de humedad los valores fueron desde 1.28% (aob2) hasta
3.72 % (aibo), estos valores estan dentro del rango segun las Normas INEN
2085 (Galletas — Requisitos) (0- 10). Con respecto a la ceniza el valor mas bajo
fue 1.00 (aibi1) y el méas alto fue 1.21 (aobo), estos valores estan por debajo de
los registrados por Meza, Manrique, Lépez, Pillasca, & Ariadela, 2013, (1.63).
Los resultados del pH fueron 5.43 (aibi) hasta 6.14 (aobi1), estos valores se
encuentran dentro del rango especificado por las Normas INEN 2085 (Galletas
— Requisitos) (5.5 — 9.5). Los resultados de la Proteina fueron 6.84 (aobo) hasta
7.57 (aibz2), estos resultados son menores a los registrados por Roman &
Valencia, 2006 (8.15), en su investigacion, Evaluacion de galletas con fibra de

Cereales como alimento funcional.
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4.2.3. Discusion de Resultados del Balance de materia de la harina

de semilla de mora.

Para la deshidratacion de las semillas de mora se trabajé con dos
temperaturas, el primer tratamiento fue de 65 °C por 74 horas y el segundo fue
de 40 °C por 94 horas, el mayor porcentaje de perdida ocurrié en el momento
de la deshidratacion, seguido por el proceso de molienda en donde también
hubo desperdicios en menor porcentaje. En el primer tratamiento se obtuvo un
rendimiento de 19.3057%, y en el segundo 18.5055%.
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CAPITULO V



5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones
5.1.1. Conclusiones con respecto a la harina de semilla de mora.

Del Tiempo y temperatura de secado.- en los analisis de Humedad al
existir diferencia significativa se acepta la hipotesis alternativa, y se
concluye que el porcentaje mas alto de humedad se encontré6 en ax
( 94h*40 °C) (7.44%), mientras que el porcentaje mas bajo fue de ao
(74h*65 °C) (5.91%), estos valores estan dentro de los parametros
segun las Normas INEN 616 (Harina de trigo requisitos — 2006) (0 —
15%). En cuanto a los resultados de Ceniza al existir diferencia
significativa se acepta la hipétesis alternativa, y se concluye que el valor
mas alto fue (1.85) ao, mientras que el valor mas bajo fue (1.52) ai. En
los andlisis de Proteina se acepta la hipotesis alternativa ya que existe
diferencia significativa, y se concluye que el valor mas alto fue (11.96)
a1, mientras que el valor mas bajo se dio en ao (10.07), a1 esta dentro de
los parametros segun M, Russo; M, Elichalt; D, Vazquez en su
investigacion Composicion nutricional de productos elaborados en base
a trigo en Uruguay.(10.20 — 12.50). En la fibra dietética al existir
diferencia significativa se acepta la hipétesis alternativa, y se concluye
gue el valor mas alto en fibra dietética se encontr6 en ao (5.94), mientras

que el valor mas bajo se obtuvo de a1 (5.70).

La Adicion de acido ascorbico.- en los analisis de Humedad al existir
diferencia significativa se acepta la hipétesis alternativa, y se concluye
que el porcentaje mas alto de humedad se encontré en bo ( Con acido
ascorbico) (6,72%), mientras que el porcentaje mas bajo fue de b1 (Sin
acido ascorbico) (6.64%). En cuanto a los resultados de Ceniza al existir
diferencia significativa se acepta la hipétesis alternativa, y se concluye
que el valor mas alto fue (1.74) bo, mientras que el valor mas bajo fue

(1.64) ba,. estos valores se encuentran dentro del rango especificado en
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las Normas INEN 616 (Harina de trigo requisito — 2006) (0 - 2.0). En los
andlisis de Proteina se acepta la hipétesis alternativa ya que existe
diferencia significativa, y se concluye que el valor mas alto fue (11.07)
bo, mientras que el valor mas bajo se dio en b1 (10.96). En la fibra
dietética se acepta la hipotesis nula, ya que no existio diferencia y se

concluye que podemos utilizar cualquiera de los dos bo (5.81), b1 (5.82).

Interaccion A*B (Tiempo y temperatura de secado * Adicion de acido
ascoérbico) En cuanto a la Humedad al existir diferencia significativa se
acepta la hipotesis alternativa, y se concluye que el porcentaje mas alto
de humedad se encontro en aibo (94h* 40°C, con acido ascorbico)
(7.48%), mientras que el porcentaje mas bajo fue de aobi1 (74h*65°C, sin
acido ascérbico) (5.87%). En cuanto a los resultados de Ceniza al existir
diferencia significativa se acepta la hipétesis alternativa, y se concluye
que el valor mas alto fue (1.90) aobi, mientras que el valor mas bajo fue
(1.38) aibi, estos valores se encuentran dentro del rango especificado
en las Normas INEN 616 (Harina de trigo requisito — 2006) (0 - 2.0). En
los andlisis de Proteina se acepta la hip6tesis alternativa ya que existe
diferencia significativa, y se concluye que el valor mas alto fue (11.97)
aib1, mientras que el valor mas bajo se dio en aob1 (9.96). En la fibra
dietética se acepta la hipdtesis alternativa, y se concluye que el valor

mas alto aobo (5.94), mientras que el valor mas bajo fue aibo (5.69).

5.1.2. Conclusiones con respecto a las galletas enriquecidas.

Del Porcentajes de harina de semilla se mora.- en los andlisis de
Humedad al existir diferencia significativa se acepta la hipétesis
alternativa, y se concluye que el porcentaje mas alto de humedad se
encontré en ai( 10% de harina) (2.59%), mientras que el porcentaje mas
bajo fue de ao (5% de harina) (1.49%). En cuanto a los resultados de
Ceniza al no existir diferencia significativa se acepta la hip6tesis nula, y
se concluye que se puede utilizar cualquiera de los dos a1 (1.06), ao
(1.10), estos valores estan por debajo de los registrados por Roman &

Valencia, 2006, (1.56) en su investigacion, Evaluacion de galletas con
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fibra de Cereales como alimento funcional. En lo referente al pH al
existir diferencia significativa se acepta la hipotesis alternativa, y se
concluye que el valor mas alto se obtuvo de ao (6.06) el valor mas bajo
fue en ai (5.52), estos valores se encuentran dentro del rango
especificado por las Normas INEN 2085 (Galletas — Requisitos) (5.5 —
9.5). En los andlisis de Proteina se acepta la hipotesis nula ya que no
existe diferencia significativa, y se concluye que se puede utilizar

cualquiera de los dos (7.04) ao, (7.18) a1.

La Adicion de aceites.- en los andlisis de Humedad al existir diferencia
significativa se acepta la hipdtesis alternativa, y se concluye que el
porcentaje mas alto de humedad se encontré6 en bo(Ac. de girasol)
(2.63%), mientras que el porcentaje mas bajo fue de bz (Ac de Sacha
Inchi) (1.44%), estos valores estan dentro del rango segun las Normas
INEN 2085 (Galletas — Requisitos) (0- 10) En cuanto a los resultados de
Ceniza al no existir diferencia significativa se acepta la hipotesis nula, y
se concluye que se puede utilizar cualquiera de los tres bo (1.15), b
(1.06), b2 (1.04). En lo referente al pH al existir diferencia significativa
se acepta la hipétesis alternativa, y se concluye que los valores mas
altos se obtuvieron de bo (5.85) y de bi(Ac. de oliva) (5.78) el valor mas
bajo fue en b2 (5.74). En los andlisis de Proteina se acepta la hipotesis
alternativa ya que existe diferencia significativa, y se concluye que el
valor mas alto se obtuvo de bz (7.50) mientras que los valores mas
bajos fueron de bo (6.84), y de b1 (6.99), estos resultados estan dentro

de los parametros segun las Normas INEN 2085 (Galletas — Requisitos)

(3! _)'

Interaccién A*B (Porcentaje de harina de semilla de mora * Adicion de
aceite) en los analisis de Humedad al existir diferencia significativa se
acepta la hipotesis alternativa, y se concluye que el porcentaje mas alto
de humedad se encontr6 en aibo (10% de harina + Ac de Girasol
(3.72%), mientras que el porcentaje mas bajo fue de aob2 ( 5% de harina

de semilla +Ac de Sacha Inchi) (1.28%). En cuanto a los resultados de
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Ceniza al no existir diferencia significativa se acepta la hipétesis nula, y
se concluye que se puede utilizar cualquiera de los tratamientos. En lo
referente al pH al existir diferencia significativa se acepta la hipétesis
alternativa, y se concluye que el valor mas alto se obtuvo de aob1 (6.14)
el valor méas bajo fue en aib: (5.43), estos valores se encuentran dentro
del rango especificado por las Normas INEN 2085 (Galletas —
Requisitos) (5.5 — 9.5). En los andlisis de Proteina se acepta la hipotesis
nula ya que no existe diferencia significativa, y se concluye que se

puede utilizar cualquiera de los dos tratamientos.

5.1.3. Conclusiones con respecto al balance de materia de la
harina de semilla de mora.

Existio diferencia entre el rendimiento de los dos tratamientos
(Deshidratado a 65 °C, 40 °C) siendo el de 65 °C el que tuvo mayor
rendimiento 19.3057%, mientras que el tratamiento de 40 °C tuvo un
rendimiento de 18.5055%, por lo que se concluye que en cuanto a

rendimiento la mejor temperatura para el deshidratado es a 40 °C.
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5.2. Recomendaciones

5.2.1. Recomendaciones para los factores de la harina de semilla

de mora.

En lo que respecta al tiempo y temperatura de secado, en humedad, en
cenizas y en fibra dietética se recomienda utilizar el tratamiento ao
(74h*65°C). Y en cuanto a proteina es recomendable el tratamiento
ai1(94h*40°C).

En cuanto a la Adicién de acido ascérbico, en los analisis de humedad
se recomienda utilizar el tratamiento b1 (Sin &cido ascorbico). En lo
referente a la proteina y cenizas se recomienda bo (Con &cido
ascorbico). Y con respecto a la fibra dietética se puede utilizar cualquiera
de los dos tratamientos.

En la interaccion A*B (Tiempo y temperatura de secado * Adicion de
acido ascorbico). En cuanto a la humedad, cenizas y fibra dietética se
recomienda trabajar con los tratamiento de aob: (74h*65°C, sin &cido
ascorbico), o con aobo (74h* 65 °C, con acido ascorbico). En la Proteina
se recomienda utilizar los tratamiento aibi (94h*40°C, sin acido

ascorbico) o el tratamiento aibo (94h*40 °C, con acido ascorbico).

5.2.2. Recomendaciones para los factores de las galletas.

Con lo referente a los Porcentajes de harina se semilla de mora, se
recomienda en humedad y en pH utilizar ao (5% de harina de semilla de
mora). En cuanto a la Ceniza y proteina se puede utilizar cualquiera de

los dos porcentajes.

En cuanto a la Adicidbn de aceites, en humedad, y en proteina se

recomienda utilizar b2 (Ac. de Sacha Inchi). En pH se puede utilizar bo
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( Ac. de girasol ), b1 ( Ac. de oliva) . En cuanto a la ceniza se puede

utilizar cualquiera de los tres aceites.

En la interaccion A*B (Porcentaje de harina de semilla de mora *
Adicién de aceite) en humedad se recomienda utilizar cualquiera de los
siguientes tratamientos, aobo (5% de harina +Ac de Girasol), acb1 (5% de
harina + Ac de Oliva), aob2 (5% de harina de semilla +Ac de Sacha
Inchi), aib2 (10% de harina + Ac. de Sacha Inchi). En lo referente al pH
se recomienda usar aobo (5% de harina +Ac de Girasol), aob1 (5% de
harina + Ac. de Oliva), acb2 (5% de harina de semilla +Ac de Sacha
Inchi). En cuanto a la Ceniza y a la proteina se puede utilizar cualquiera

de los tratamientos.

5.2.3. Recomendaciones para el balance de materia de la harina de

semilla de mora.
En cuanto al balance de materia se recomienda para deshidratar la

semilla de mora utilizar la temperatura de 40 °C por 94 horas ya que

este fue el tratamiento que presento menor rendimiento.
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CAPITULO VII



ANEXO 1 CUADROS DE VALORES PROMEDIOS DE LOS ANALISIS FiSICOS-QUIMICOS DE LA HARINA

7. ANEXOS.

N° Tratamientos CENIZA PROTEINA HUMEDAD FIBRA
(%) (%) (%) DIETETICA (g)
R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
1 aobo 1,80 1,82 | 10,15 | 10,20 | 595 | 597 | 5,93 5,94
2 aob1 1,00 | 1,89 | 997 | 995 | 588 | 585 | 595 5,92
3 aibo 1,65 | 1,67 | 11,94 | 11,97 | 7,45 |7,50 5,70 5,68
4 aib1 1,40 | 1,35 | 11,98 | 11,95 | 743 | 7,39 | 571 5,69

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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ANEXO 2 CUADROS DE VALORES PROMEDIOS DE LOS ANALISIS FiSICOS — QUIMICOS DE LAS GALLETAS.

N° Tratamientos CENIZA (%) PROTEINA HUMEDAD
(%) (%) Ph

R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
1 aobo 1,04 1,37 6,97 6,70 1,67 1,42 6 6,05
2 aob1 1,08 1,07 6,99 6,69 1,58 1,72 6,12 6,15
3 aob2 1,04 1,02 7,29 7,58 1,17 | 1,38 6,05 6
4 aibo 1,12 1,06 6,99 6,70 3,76 3,67 5,63 5,70
5 aib1 1,03 0,96 7,27 6,99 2,55 2,37 5,40 5,46
6 aib2 1,02 1,17 7,86 7,28 1,54 1,66 5,42 5,50

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)



ANEXO 3 CUADRO DE MEDIAS DE TUKEY DE LOS ANALISIS FiSICOS QUIMICOS
FACTOR A (TIEMPO Y TEMPERATURA DE SECADO) EN LA HARINA.

Pruebas de Multiple Rangos para % Humedad por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |MedialLS |SigmalLS |Grupos Homogéneos
1 4 5,9125 0,015 X
2 4 7,4425 0,015 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Ceniza por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |MedialLS [SigmalLS |Grupos Homogéneos
2 4 1,5175 0,011726 |X
1 4 1,8525 0,011726 | X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Proteina por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |[MedialLS |SigmalLS |Grupos Homogéneos
1 4 10,0675 0,013655 |X
2 4 11,96 0,013655 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Fibra dietética por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos [MedialLS [SigmalS Grupos Homogéneos
2 4 5,695 0,00612372 |X
1 4 5,935 0,00612372 | X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)




ANEXO 4 CUADRO DE MEDIAS DE TUKEY DE LOS ANALISIS FisICOS
QUIMICOS FACTOR B (ADICION DE ACIDO ASCORBICO) EN LA HARINA.

Pruebas de Multiple Rangos para % Humedad por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
2 4 6,6375 0,015 X
1 4 6,7175 0,015 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Ceniza por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |[MedialLS |SigmalLS |Grupos Homogéneos
2 4 1,635 0,011726 |X
1 4 1,735 0,011726 | X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Proteina por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos [|Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
2 4 10,9625 0,013655 [X
1 4 11,065 0,013655 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Fibra dietética por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |MedialLS [SigmalS Grupos Homogéneos
1 4 5,8125 0,00612372 X
2 4 5,8175 0,00612372 |X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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ANEXO 5 CUADRO DE MEDIAS DE TUKEY DE LOS ANALISIS FisSICOS-
QUIMICOS EN REPLICAS, EN LA HARINA.

Pruebas de Multiple Rangos para % Humedad por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS Casos |MedialLS Sigma LS |Grupos Homogéneos
2 4 6,6775 0,015 X
1 4 6,6775 0,015 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Ceniza por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 4 1,6825 0,011726 X
1 4 1,6875 0,011726 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Proteina por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 4 11,01 0,013655 X
2 4 11,0175 0,013655 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Fibra dietética por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS Casos |MedialLS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 4 5,8075 0,00612372 X
1 4 5,8225 0,00612372 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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ANEXO 6 CUADRO DE MEDIAS DE TUKEY DE LOS ANALISIS FisICOS
QUIMICOS FACTOR A (PORCENTAJES DE HARINA DE SEMILLA DE
MORA), EN LAS GALLETAS.

Pruebas de Multiple Rangos para Humedad por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |MedialS |SigmalS Grupos Homogéneos
1 6 1,49 0,0548761 |X
2 6 2,59167 0,0548761 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Ceniza por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos [Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 6 1,06 0,0453382 |X
1 6 1,10333 0,0453382 |X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para pH por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 6 5,51833 0,0136626  |X
1 6 6,06167 0,0136626 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Proteina por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR A Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 6 7,03667 0,0821668 X
2 6 7,18167 0,0821668 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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ANEXO 7 CUADRO DE MEDIAS DE TUKEY DE LOS ANALISIS FisICOS
QUIMICOS FACTOR B (ADICION DE ACEITES), EN LAS GALLETAS.

Pruebas de Multiple Rangos para Humedad por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |MedialLS |SigmalS Grupos Homogéneos
3 4 1,4375 0,0672093 |X

2 4 2,055 0,0672093 X

1 4 2,63 0,0672093 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Ceniza por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 4 1,035 0,0555278 |X
3 4 1,0625 0,0555278 |X
1 4 1,1475 0,0555278 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para pH por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos |MedialS ([SigmalsS Grupos Homogéneos
3 4 5,7425 0,0167332 [X

2 4 5,7825 0,0167332 [XX

1 4 5,845 0,0167332 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Proteina por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

FACTOR B Casos [Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
1 4 6,84 0,100633 X
2 4 6,985 0,100633 X
3 4 7,5025 0,100633 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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ANEXO 8 CUADRO DE MEDIAS DE TUKEY DE LOS ANALISIS FisICOS
QUIMICOS FACTOR B (ADICION DE ACEITES), EN LAS GALLETAS.

Pruebas de Multiple Rangos para Humedad por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 6 2,03667 0,0548761 X
1 6 2,045 0,0548761 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Ceniza por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS Casos |MedialLS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 6 1,055 0,0451387 X
2 6 1,10833 0,0451387 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para pH por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS Casos |MedialLS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 6 5,77 0,0136626 X
2 6 5,81 0,0136626 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)

Pruebas de Multiple Rangos para Proteina por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

REPLICAS Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 6 6,99 0,0821668 X
1 6 7,22833 0,0821668 X

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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ANEXO 9 FLUJOGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCION DE LA
HARINA DE SEMILLA DE MORA.

Semilla de mora (Rubus
Glaucus)

l

Seleccién y pesado

v

Deshidratacion

v

Pesado

v

Molienda

v

Pesado

v

Acido ascérbico Dosificacion de
aditivo

¥

Empaquetado

v

Almacenamiento

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)



ANEXO 10 FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE ELABORACION DE
GALLETAS ENRIQUECIDAS.

Triticum spp (Harina de trigo)

\’

Recepcion
Pesado
(ingredientes)

AzUcar
Grasa \l/ : _
Leche Homogenizacion
Harina de \l/
semilla de mora

Pesado (masa)

v

Moldeado

v

Horneado

v

Enfriado

v

Pesado (producto)

!

Empaquetado

y

Almacenamiento

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)



ANEXO 11 CERTIFICADO DEL LABORATORIO DE BROMATOLOGIA.

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

£

ireccion Km. 1% p Sto. Domingo Telefono: 0563
FAX: (6893.08) 762300 763503 CASILLA Quevedo: 73
wWww, Uieq ST

Quevedo-Los Rios -Ecuados

g - tm—

CERTIFICACION

Quevedo, 8 de abril del 2015

A QUIEN CORRESPONDA:

Por medio de la presente certifico que la Srta. MARIA ENRIQUETA
CEDENO GARCIA con Cl. 120647257-1 realizé los andlisis de Humedad,
Ceniza, pH, Proteina Bruta en muestras de harina y galletas
correspondiente a la Tesis titulada “CARACTERIZAION FISICA-QUIMICA
DE LA HARINA A PARTIR DE SEMILLA DE MORA (Rubus glaucus) Y SU
UTILIZACION EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS ENRIQUECIDOS",
en este Laboratorio, con la guia de la Ing. Lourdes Ramos, Coordinadora
del Laboratorio.

Autorizo ala Srta. dar MARIA ENRIQUETA CEDENO GARCIA al
presente certificado el uso que estime conveniente.

Atentamente,

ENCARGADA DEL ‘ ORIO DE BROMATOLOGIA
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ANEXO 12 Andlisis de Fibra dietética

Mu‘tidnd“[y(ﬁd Cla. L1da

‘oge

)

LABORATONID D8
NLAYOS
wwuam,wmmcm S OME LI € 0% 008
INFORME DE RESULTADOS
INF DIV-FQ 19512
A 222676
Cliente: CEOEND MARIA |Lote: -
PARROCGUIA NICOLAS INFANTE DIAL BARNIO{Fecha Elabor scién: -
— LOS ROSALES VILLA 105 [Fecha Vencimiento -
Muestreado por:  |£] Cliente |Fecha Recepcion 17/03/201%
| Muestra de: ALMENTO |ora Recepcidn: 16:20
|Fecha Ansinis IN03/2015
WARINA DE SEMILLA DE MORA A 40 GRADOS{Fecha Entrega: 24/03/2014
Descripcibn: DESHIDRATADA | ;
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
|otor: Caracteristico
\Estado salido
|Contenido Declarado: | 1008
Contenido Encontrado: |
vaWmﬁnmrﬂmnM-mm&Mw
: cliente 3 nuestro laboratornio
RESULTADO FISICO-QUIMICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO MITODO 08
FIBRA DIE TARIA * '%7) MEQ-143 AOAC 98529 |
CENIZA * 138 WMEQ03 ADAC 92303
|PROTEINA % 11.9 wMEQ 01 AOAC 200111
> :L :} ' L r{/‘ fi ‘ '
~ N > Co > l‘“""’ sy
* “» & DraPimela Jicome
€x; v, GERENTE TECNICO
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MU‘tii’H‘n’]ll[yt a Cia. Ltda

p

LABORMAIONO OF
INLAYA
ubovmdnAnMyAmmatam s OM LE € 00008
INFORME DE RESULTADOS
INF DIV-FQ 18511
SA 222672
Cliente: CEDERND MARIA Jrote
PARROCQUIA NICOLAS INFANTE DIAZ, AANKIO! Fecha [laborackon.
Direccion.
LOS ROSALES VILLA 105 [Fecha vencimiento _
Muestreado por: |11 Cllente [Focha Recopordn 17/03/2015
Muestra de: ALIMENTO |Mora Racepcién: 1620
MORA A lmm VO 2015
MARINA DE SEMILLA DE 5 onoosF T
- DESHIDRATADA kT“"' eche Extrage: —
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
3 [Caracterstico
Estado: Solido
Contenido Dectarado 100g
Contenido Encontrado
Lot Mmmﬂmdam:m”-*mnmm:cm”
el cliente a nuestro labor atono
RESULTADO FISICO-QUINICD
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO |  METODO INTERNO o
FIBRA DIETARIA ~ 595 MFQ 143 ADAC GBS 29
CENIZA % 191 M3 AOAC 92303
PROTEINA % B MFQ-01 ADAC 2001.11
y A ‘&,
ﬂ- ?‘ :7 ﬂ"/ L p- { /'_ (}
3 . 3 !
"";' S J[M\I&L
s A sltianalitycs & Dra Pamela Jacome
Cia Lida < GERENTE TECNKO
- so/
! NAT-154 mm-um-m-m&\w-mm-m-
Ww y Quits - Ecuador RFQ-4.16 Pagina 11




ANEXO 13 Fase Experimental.

E =

%

g —

N\ i@’e;i{@’ %‘l[;

il

Recoleccion de semilla de Semilla de mora sin
mora deshidratar empaquetada

Acondicionamiento de la Moldes con semillas de
semilla de mora en los mora en el deshidratador
moldes

Semilla de mora Semilla de mora
Deshidratada empaquetada

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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Ingreso de la semilla de
mora deshidratada al molino

Harina de semilla de mora
deshidratada a 40 °C

Obtencion de la harina de
semilla de mora

Harina de semilla de mora
deshidratada a 65 °C

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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Anélisis de Cenizas Andlisis de Humedad

Andlisis de Proteina Andlisis de pH

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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ELABORACION DE GALLETAS

Harina de mora separada Aceites separados para
para cada tratamiento cada tratamiento

Mezcla de los ingredientes

) Homogenizacion de todos
solidos

los ingredientes

Galletas en el horno Galletas horneadas 'y
empaquetadas

Elaborado por: Cedefio, M. (2015)
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ANEXO 14 Normas INEN 616

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cluita - BEcuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 616:2006
Tercera revision

HARINA DE TRIGO. REQUISITOS.

Pri Edicsé
WHEAT FLOUR. 3PECIFIGATICNRS

First Ediion
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Fniwtllaits Ecisstnrinng da Normaslisacion, INEN = Casilla 170103900 = Bamquenies Barens B0-30 y Almagno = Duillo-Emindes = Proldbida |6 reprodssesdn

COUC eed.am m S 3ME
ICE: E7 DED Al O -

Morma Técnica HARINA DE TRIGO. Py
Ecustorians REQUISITOS. . -
Dbligatoria efcara revision

2006-01
1. DBJETO

1.1 Esta norma estsblece ks reguisios gue deben cumplir 3= harinas de frigo pars consumo
humiano.

2 Al CANCE

21 Esta normia s= aplica 3 |3 hanna de trigo fortificads o ennguecida gue s= desting 2l consumo
direcho y al uso industrial, principalments para b elsboracion de pan, pastas, fideos y galletas.

3. DEFINICIONES

3.1 Harina de trigo. Es &l producio gue 5= obtiene de 5 moliznds y tamizado d=l endosparmo del
grano de trigo (Triticum vuigars, Triicem duwum) hasts un grado de extraccion determinadi,
considerando al restants como un subproducts (residucs de endosperma, germen y salvado).

3.2 Grado de extraccion. Es &l rendimiento, en porcentsie de harina, gue s obliens en kKlogramos
por cada 100 ky de ingo impio.

3.3 Gluten. Bz una sustancia de natuakezs proteica que s= forma por hidratacion de |3 haring de
trigo y que fiene |3 caractensiica especial de igar los demas componentes de |3 harina,

EJLMMBMam:F.Imquuemmﬂadem CON @ Sin 3Ccion
del calor, provoca |a produccion de anhidrido carbonico.

3.5 Hering avtodsudants. E= [3 haring gue contiens una cierts cantidad de swstancias lsudanies.
3.6 Herina fortificada. Es |5 harna gue contiens agregados de vitaminas, sales minerales v ofros
micronutrientes. Bl producto que comesponde 3 ests definicion debe contener todos los elementos
de ennguecimisnto deschitos en s =his 1.

4 CLASIFICACION
L= harina de tnigo, d= acusndo 3 su uso =& clasifics enc
41 Herina panificabls
411 Exra Es |z haring =lsborsda hasts un grado de exirsccitn determinade, que pusde ser
tratads con blanqueadores yio meioradores, producios maltioss, enzimas diastasicas y fortificada
con witsminas y minarales, descrtos en la tsbls 1.
4 2 Harina integral. Es k5 harina obisnida de la moliends de granos limpios de igo y que contiene

todas las partes de Sste que pusde sor trateds con maoradorss, productos malicos, enzimas
dizstasicas y forfificada con vitamings y minersles, descritos en |z tabla 1.
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NTE INEN 515 20080

4.3 Harinas espaciales. Son harnas con un grado de extraceion bajo, como lo permita el proceso
de indusirislizacion, cuyo desling es la fabricacion de productos de pastificio, galletena v derivados
de harinas sautoleudantes, que ‘pueseden ser tratadas con mejorad ores, productos malticos, enzimas .
dizstasicas y fortificada con witaminas y minerales, descritos en |a tabla 1.

431 Harms pars psstficio. Es el producto definido en 4.3, elaborado a partir de trigos aptas para
estos productos, que puede ser tratada con blangueadores, mejoradares, productos malticos,
enzimas diastasicas y fortificads con witaminas y minerales, descritos en la tabla 1. .

4.3 2 Hamnzs pars gellsfsz Es 2 products definido en 4.3, elsborado a partir de frigos blandas y
SuSWes o con obros frigos aptos para su elsboracion, que puede ser tratada con blanqueadaores,
mejorsdores, productos malticos, ercimas diasi@sicas y forificads con vitaminas v minerales,
descrtos en |3 takbls 1.

433 Hamns sutoisudants. Es el producto definido en 4.3, gue contiens agentes leudantes y que
pusde ser ratads con blanguesdorss, mejoradores y fortificada con vitaminas y minerales, descritos
= |3 tsbla 1.

4.4 Haring para todo wao. Es el products definida en 3.1, provenients de las variedades de trigo
Hard Red Spring o Morther SpringHard Fed Winter, homodlogos canadienses y trigos de otros
origenes que sean aptos pars la fabrcacidn de pan, fideos, galletas, etc. Tratada o no con

blanqueadores y/o mejoradores, productos malticos, enzimas diastasicas y fortificada con vitaminas
y minarzlss, descrtos en la 3bla 1.

3. REQUASITOS

3.1 Gansrekss

311 Ls haring de trigo debe presentar un color uniforme, wariando del blanca al blanco-amarillento,
gue se determinars de acuerdo a la NTE INEN 525,

512 La harns de frigo debe tener el olor y sabor caractensfico del grano de trign molido, sin
indicios de rancidez o enmohecimiento.

5.1.3 Ls harina de trigo presentara susencia total de otro tipo de harina, tal como se define en 2.1,
5.1.4 No debers comtener insectos vivos ni sus formas intermedias de desamallo.
3.1.5 Debs =star libre de sxcretzs animales.

3.1.6 Cusndo I3 haring de trigo ses sometida & un ensayo normalizado de tamizado, minimo 85%
debers pasar por un Emiz INEN 2170 g (Moo TO)

3.2 Gensrelss do aditivos

321 Agsnizs lsudsniss

3211 Las harinas sutolsudantes pusden contener sgentes leudantes, tales como: bicarbonato de
sodio y fosfato monocalcico o pirofosfato Scido de sodio o tarirato Scido de potasio o fosfato Acido
de sodio y alhuminio.

5.2.1.2 Las hannas sutolsudantes pusden contener, @ mas del agente leudants: grasas, sal, azlcar,
emulsificantes, saborizantes, sustancias de enriguecimiento y otros ingredientes sutorizados.

5.2.1.3 Bicarbonsto de sodio y fosfato monocalcico, leudante artificiales mas comunes, pueden
usarse combinados hasta un limite madmo de 4,5% (m/m).

J2 2 Mejoradorss o blangussconss
5221 Cloro: blanqueador de harina, ma<imo 100 mpkp, solo en harinas destinadas para

reposteria.
(Cantinda)
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5.2.2 2 Diiido de cloro; blangueador y madurador de haring, méximo 30 mg .
5.2.2.3 Peniido de benzollo; blanqueador de harina, méximo 30 mgg .

5.2 2 4 Acido ascorbico; mejorador de hanina, maximo 200 my/kg .

522 5 Azodicarbonamida; mejorador de haring, maximo 45 mgig .

5228 Emmlndepmﬁn:msemrhmmnmha'mﬁpampm&amnywvalur

determinado segun & NTE INEN 525 debe ser “susencia”

3.2 3 Sustanciss do fortiicacion

3231 Tudaﬁhslﬂmﬁehmldmuﬂummdea son blanqueadas, mejoradas. con
productos malticos, enoimas dizstsicas. leudanies, sio, deberan ser forificadas con |3z siguisntes

sustancias micronutnentss, de scusrdo 3 lo especificado en latabla 1.

TABLA 1. Sustencias de fortificacion.

CUSTANCIAS UNIDAD “E&ﬁ“
Hicrro reducide 0 micronizado mglkg 55,0
taming (vitamina B,) mg'ig 40
ina (vitamina B.) mglkg 7.0
mglkg 0.8
mg'kg 4

5.3 Requisitos fisicos y quimicos, se indican en b tabls 2

TABLA 2. Raquisitos fizsicos y quimicoz de la harina de trigo.

Harrm Harrw L.
T Lozl

= " I [ERS TSN pars mar
RECARSITOS Lol dw

Exirm Fratiicica| Cobwrn | —
Hormms % | - T - o . ram) . vam| . am - EeL NTm IR B0
F=w=n s sy | % o 3] 3 g - - NTR N RN
Comzm owmmmz) | % | - g=r:] - g |- om|- om|- 3= - [oF- NTm IR 13T
r-::-:,?qrb::
i % - oy - av |- @r|- ar|- mr - . L~ ral
= =i = = - - = = o - = TR IR T
rm:mmmmmmcmummmmaa
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5.4 Requisitos microbioldgicos. La harina de trigo debe cumplir con los requisitos microbioldgicos
indicados en la tabla 3.

TAELA 3. Requisitoa microbiolagicos.

.. - Limita Matodo
Raquisitos Unidad — de ensayo
iz mesofilos uficig 100 300 WTE IMEM 1 528-5
ifommas ufizig 100 NTE IMEM 1 528-7
- Coli ufizig i} WTE IMEM 1 523-3
Imanslla uic25 g i} MTE IMEM 1 52B-15
ohos y levaduras uficig ] MNTE IMEM 1 528-10

541 Para |z aceptacion de lotes jo parfidas) d= harna. s2 debe cumplir con los requisitos
microbiclogicos del Anexo A

8. INSPECCION
6.1 El musstreo debe realizarse de acusrdo a lo establecido en la NTE INEM §17.
6.2 Criteriog de eceptacion y rechezo

6.2 1 Defectos criicos comesponde al incumplimients de los requisitos establecidos en 5.4 y Anaxo
&, con el consiguisnts rechazo del lots.

6.2 2 Defectos mayores: cormesponde al mcumplimiento de alguno de los reguisitos esfablecidos en
51, 52y53

En caso de discrepancia, se repetiran los ensayos scbee las muestras reservadas para el efecta. Si
s& repite en & analisis un requisito no satisfaciono, |3 decision de aceptacicn o rechazo dal lote 58
tomara en comun acusrdo entre el comprador y & vendedor, segun el plan de muesstreo acordado y
a lo estipulado en ks NTE INEN 817

7. REQUISITOS COMPLEMENT ARIOS

7.1 Lz haring de trigo d=be almacenarse en sitios gque se encuentren ventilados, protegidos de la
humeadad, infestacion yo contaminantes.

7.2 Envesado. L3 harina debe envasarse en recipientzs limpios, resistentes a la accion del
producto, de tal manera que no alteren |as cuslidades higignicas, nutritivas y técnicas del producto.

7.3 Rotulado. Los snwases deben levar stiguetss de material gue pueda ser cocido o de facil
adherencia a los mismos. Cada etigusta llevara impresa, con caractenizticas legibles & indelebles, 1a
siguienie informacion:

a) numero de Regisiro Sanitario,

b} nidmero de identificacion del lot,

) designacion del products, ejemiplo: “Harina de frigo panificable extra fortificada”,
d) marcs comarcial registrada,

{Cantinda)
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NTEINEN B e

2} razon zocal el fabrcanie

f) ingrecentes, se mencioaran por sus nombres especiicns, eemplo: g, hie, fming
(Vitamina B1), rbofiavina (Viamina 82), acido folico, nizcina, y otros coma blanqueadores,
meoradores, ec. en 250 g2 que saan agregados, en orden decrecknte de 5us masas. Far
elvasleqetos e plasico 0 papel defers el fomula cumniiata ok s
Moz

g contenido neto expresado en unkdades del 51,

") fecha de slsboracion,

'}fedﬂdemﬁndadumummm

|| Tsinucoonss [ars 2 COMENANn,

K} nom NTE INEN de reerenci,

) logar deaien cuda, )y

m)mmdemmmm oo aegarse cusiuer infomacin afcions! que ¢ pais de desting
e
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ANEXD A

A1 Podran sceptarse los lotes (o partidas) de harina que cumplan con los requisitos microbiologicos
gl programa de stribuios constante an |3 tabiz A1

TABLA A1 Reguisitos microbicl@gicos de la harina (lotss o partidas)

Raquisitos Unidad n 8 m ] Mstodo
de aneayn
ins mesafilos ufcig 5 1 10° 10° NTE INEM 1 529-5
fomes ufcig 5 2 10° 107 NTE IMEN 1 520-7
. coli ufcig 5 2 0 MTE IN EN 1 5288
Imonella ufci25 g 5 0 g MTE INEM 1 528-15
ichos y levaduras ufcig 5 2 5x10° 10° | MTE INEM 1 528-10
En donde-

n= ndmero de muestas de lote que deben analizarss,
o= nimer de muesiras defeciuo=as aceptables,

m = lmits de aceptacion,

M= Nmitz de rechazo.

{Contimial
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NTE INEN 196

APEMDICE 7

21 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Técnica Ecustoriana NTE INEN 517-1881
Morma Técnica Ecustoriana NTE INEN 5181881
Morma Técnica Ecustoriana NTE INEN 518:1281
Moma Técnica Ecustoriana NTE INEN 5311881
Morma Técnica Ecustoriana NTE INEN 521 -12881
Morma Técnica Ecustoriana NTE INEN 5221881
Morma Técnica Ecustoriana NTE INEN 5231881

Morma Tecnica Ecustorizns NTE INEN 525:-1881

Morma Tecnica Ecustorians NTE INEN 528:-1881

Morma Tecnica Ecustorians NTE INEN 522:-1881
Morma Tecnica Ecustorians NTE INEN 528-1881
Moma Tecnics Eoustorizna NTE INEN 5301831
Morma Tecnica Foustoriana NTE INEM 5311881

Morma Tecnica Ecustorizns NTE INEN 817-1881

Morma Tecnica Ecustoriana NTE INEN 1 520051885

Morma Tecnica Ecustorians NTE INEN 1 520-7- 1808

Morma Tecnica Eoustoriana NTE INEN 1 528-8-1008

Morma Técnica Ecustoriana NTE INEN 1 528-10:1288

Morma Técnica Ecustoriana NTE INEN 1 528-15:1288
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Cod=x Almeniarus Volurmen XV Nosmsz oel Codex pavs covesiss, lsgumbres y produchos.
Programa conjurmo FADPOMS sobre normas alimentarias.

Microbiologfa de los Alimentos; W C. FRAZIER. Comtaminscidn, conssnvacion y aiferecidn de los
corsalss y producios oenvados. Zarsgoza. 1976,

Joint FADYWHOD Exparr Committes an Food Additves (JECFA) Food Additives (Uses ather than as
fiaworing agents) Database Roma, 2005
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ANEXO 15 : NTE INEN 2085:2005

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

QD - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA MTE INEMN 2 085:200%5
Primera revision

GALLETAS., REQUISITOS,

Primera Edicidn
COCRIES. SPECIFICATIONS

Firil Esiian

S0 | O ] = oy s e ey piorhscion @ s da i, prodiec-ien Sa s lekedha, alebs, Fecpsiles
AL o E-420

COe S 285

CHlLE 51947

BCE &T 080 00
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Instiute Ecuatonans de Mormalizacidn, IMEN - Casilla 17-01-1888 - Baguerize 484 y Ave. 6 de Diclembre - QuitcEcuador - Prohibida la reproduccidn

CIME 64 EES D:E:‘J ClL: 3117
IS 6705000 &L 02.08-420

Horma Técnica GALLETAS. ﬁl::i:
Ecuatarianm REQUISITOS. Primera revizidn
Obligatoria

2005-05
1. OBRJETO

1.1 Esta noema tiene por objetn establecer os requisios que deben cumplir ks dferentes tipos de
galletas.

2 DEFINICHOM
21 Galletas. Son producios obbenidos medlants & homeo aproplado oe 135 Nguras formadas por 2l
amasado de denvados oel tigo U oiras fannaceas con otros Ingredientes agios para @ consumo
humano,
21.1 Galptas simpies. Son aquellas definidas en 2.1 sin ningin agregado posterior al homeado.
21.2 Galiplas Salacas. AgQuellas definidas en 2.1 que lenen connoiasion salada.
21.3 Galeas Duwices. Agquellas definkdas an 2.1 gue tlenen connotacion dulce.

21.4 Galatas Walsr. Prodwcio obienido a parlir del romeds de ura masa liguida [oblea) adiclonada
un relleno para Tormnar un sanduchs.

21.5 Galsias con refens. Aguellas definldas en 2.1 3 1as gue se afiads relleno.

21.86 Gallmrs revasticlas o recufvenias. AQusdlas definidas en 2.1 gue exiericemente preseman un
reveslimi=nio o baflo. Pusden ser simpies o raliEnas.

21.7 Galsfas baps on cabvias. E6 & producio definido en 2.1 al cual 52 2 ha reducido s
comenido caldrico en por ko mencs un 35 % comparado con 2l almento normal comespondiente.

22 [ovwdarkrs, Son mMicroorganismos, en@imas ¥ sustancias guimicas gue acondlclonan la masa
para su homeo.

23 Agenifes de ratamiento de haninas  Son sustancias que 5= afladgen a |a harina para mejorar 13

calldad @a cocclon o el color de la miema; como agemte de tratamilento e hanna s2 consldera a: los
blangueadores, acondiconadoness de masa ¥ me|oradores de hamina.

3. CLASIFICACION
a1 Las Galletas se clasiican en hos siguientes Bpos:
211 Tipol Salletas saladas
a1.2 Tipo N Galletas dulces
31.3 Tipo Nl Galetas waler
a1.4 Tpo W Galletas con rellieno

A1.5 TipoVv Galletas revestidas o recublerias

DESCRIFTORES. Produchss alifmentchn, producios o bvia de e, produchss Sa palekeris, galets, regusios

-i- 00005
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NTE BHEN 2 DBE

4. MSPOSICHONES GEMERALES

41 Laz galietas s2 deben elaborar en condlciones sanitarias apropladas, oheardandoss bUSnas
practicas de fabricacion y a partr de matenas primas s3nas, Implas, exsnias de Impurszas y en
perfech e51a00 de conssnyacion.

4.2 La harina de trigo empieada en I3 elaboracion ge galletas debe cumplir con los requistos e 1a
NTE INEM 515.

&3 A las galleias se |es pusde adlclonar producios [E@les como. anicares naburdles, sal, poducios

lact=os y sus deflvados, Isciting, huevos, fTutas, pasia o Masa de cacan, grasa, aceltss, levadura y
cualquier abro Ingrediente 3pio para COMSUMSa humano.

5. AEQUISITOS

5.1 Heguisitos Especificos

5.1.1 Requisitos Bromatolagicos. Las galetas deberan cumplir con los requisiics especificados en la
tabla 1.

TABLA 1.
Reguisitos Mir Max Metodo de ensayo
pH en soluclon acuosa al 10%: 55 9.5 MTE INEHN 52&
Proteima 9% (M x 5.7 3,0 - MNTE INEH 1%
Humedad % - 10,0 MNTE INEH 18

5.1.2 Reguisitos Mirobiokigkoos
§.1.2.1 Las galletas simpiles deben cumplir con los requisitos microbioldgicos ge |a tabla 2.

TABLA 2
Reguisito n (a1 ) = Método de ensayo
R.E.P. ulcig 3 1,0 % 107 1,0 107 1 MTE IMEM 1523-5
Miohos y levaduras upcig 3 1.0 % 10F 2,0x10° 1 MTE INEN 153210

§.1.2.2 Las galletas con ralieno y |as recublertas deben cumpllr con [0S requisios microbiologicos ge
la tabia 3.

TABLA 3. Requisitos microbicldgicos para galletas con relleno y para galletss recubiertas

Reguisito n m ] 1] M#&tada de ensayo
RL.E.P. ulcig 3 i0x 10" 30x10° 1 MNMTE IMEM 1529-5
Miohos ¥ levaduras upc'g 3 0% 10 5.0x10° 1 MTE IMEN 153510
Estafoonoos aurells N
Coagulasa poshilva uicig 3 = 1,0x 107 - o MTE IMEMN 153514
Coliformes totales ufic'g 3 =10%x 10 1,0x 107 1 MNMTE IMEM 1529-7
Coliformes fecales ufclg 3 3 alsancia - o MNMTE IMEM 1529-8
Eni dionics:
N nomann e unidades de muesira
m nivel de aceptacion
M nivel e rechazn
¢ nomemn & unidades antre m ]I'H
[ rabiadiap
- OO0 E
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NTE BB 208 RE-[eE

513 Ackvos

51341 A las galetas == les pusde adiclonar adlivos tales como: saborizanies, emulsMcantes,
acenbuanones O 5abor, |Sudantes, NUMesianies, agentes de ralamiento o |36 Nannas, antoxidantes
y oolor@nies nalwalss en las cantidades permifdas oo conformidad con la NTE INEN 2 074 vy en
oiras disposiciones legales vigentes.

5.1.0.2 Se permilte la adicon del Didxido de azulfre ¥y sus sales (mefablswifio, bisufo, sufln de
=4 Tk 9] ¥ PII'EE'IEI:I (=gl El?"."l'ltE‘-E- de atamienio e a5 harnas, consernvanies o antjoxicantes, en una
cantldad maxima de 200 I'I'I-gtg. EIFI'E'EEH como ddxido de aufre.

5.1.3.3 Para los rellencs de |las galletas waler y oe las galletas con relleno, 52 permite sl uso os
coloranbes artiriclales qle2 consten 2n las lislas Fﬂiﬂh‘aﬁ o= adilvos allmentaros para COnsSuma
humano segin KTE INEM 2 074.

B.1.4 Cormtaminanios

51.4.1 El imite maximo de comtaminanies, para las gallstas en sus diferenies pos, son o5
Indicadios en la fabia 4.

TABLA 4. Contaminantss

Metnles pesados Limite maximo
Arsenico, como A5, ma'kg 1.0
Ploma, como Pb, makg 2.0

5 INSPECCIOM
E1 Muesstreo
B1.1 Se efecilka de atuerdd con o Indicada &n la NTE IMEM 475

B2 Aceptacidn o Recharo

g1 Sl A muestra ensayalia Nno CUmple con und O mas de 106 requisios INdkzadss en esla noama,
52 repetiran los ensayos 2n la muesira testigo reeervada para t@akes efecios. Cualquler resultado no
salisfactono en esie sequindo o3E0, s8fa Movo para rechazar & bobe.

7. ENVASADOD Y EMBALA DD

7.1 Las galstas s& deben enyolver ¥ empacar en mabsnal adecuado que no altere & producto y
asequre U higlens y Dusna conservacion.

T2 L3 caldad e todos IoF malesiales que confoman el envase, oomd por ejempia; bnia,
pegamenta, cartones, eic.; deben ser grado allmentana.

B. ROTULADD

8.1 El miulado gebe cumplr con o Indicadio en la MTE INEM 1 334-1 y 1 334-2. Ademas debs
conestar |la fonma oe consernvacdan del producto.

= 2003 E
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APEMINCE Z

Z1 DOCUMENTOS HORMATIVDS & CONSULTAR

Horma Temica Ecuatonana NTE INEMN 4751380

HormMma Témica Ecuatonana MTE INEM S18: 1381
Horma Témica Ecuatonana MTE INEM S19:1381
Horma Témica Ecuatonana MTE INEM S246: 1381

NomMma Teonica Ecuatorlana NTE IMEM §16: 1952

Froducios ampagquaimios o envasacnos.
Midocs de muesirod & azar
Hninas de onigan vogelsl.  Dedenminacidn de &
peivclida por caienfamsenio
Hprinas de ongan vapels.  Dedenminacidn de &

proteina . L
Hiprinas de onigan vagelsl  Dedanmainaciin o
i Mg

Himrina e Tirigo.

e riaiicms
Horma Temica Ecuatonana NTE INEN 1 334-122000 Roruisdo de producios alifmeniicios pars
coniswne humano, Parle 7. Aaguisiios
Hormma Temica Ecuatonana NTE INEN 1 334-222000 Rorulsdo oo producios alifmeniicios pare
mumm."n.mw. Farte 2. Rofulado

Horma Temica Ecuaionana NTE INEN 1 5259-5:1990  Conriol microbiniigico de s alfmoenios.
Datarminaciin del nurmevs o microorpanismos
Asvobios mesdfios REF

Horma Témica Ecuatonana NTE INEN 1 525-7 1980 Cantrol mcrobisiioico o bs alfmonios.
Datarminaciin de myicroorpaniSrmos coliformeas

oo ka iderics ded recuenio de oolonias

Horma Temica Ecuatonana NTE IMEMN 1 S25-5:1230 Eﬁ:ﬂ:d'mnbj:mmda s alfrmoenfos.
Datarminaciin de colilormes facalas
eschavichia Cof

HormMma Témica Ecuatonana NTE INEN 1 525-10:1958 Confrod misrobioidgiog de fog miimandss.
Dirtovminacion dal dmevo de Mohos p
Frvachoras wimtihos

HormMma Temica Ecuatonana NTE INEN 1 525-14:1958 Confrod misrobioidgiog de fog miimandss.

Dirtovminacion dal dmevo de staphpiooocous

AT

Adtitivos afmentanos A CoVSLITID

Homa Tecnica Ecuatonana MTE INEM 2 D7 4:1936 [penTnilEdos
fummang.  Listas posilivas,  Aoguisilos

Z.2 BASES DE ESTUDID

Instituto Colombiano de Momma Técnicas ICONTEC. Mosma Tecnlca Colombiana  NTC 1241.
Produstos de molinaris. Galetes (Quinta revision), Bogota 1996

Irsiiubo Ceniroamencano de Investigacion y Tecnologia Industial ICAITI. KNorma centroamencana
34 19187, Guatemala 1537

Comilsidn Panamericana de Mommas Técnicas COPANT. Noma Panamericana 14351, Lima 1583
Horma Venezolana COVEMNIN 148353 Caracas 1563

American Institute of Baking. Cooking Chemistry and Technology. Kansas 1580,

- 20008
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

e 1o il o TITULD: CALLETAS. REQUISITOS Cidign:

NTE IMEM 2 D85
Primera rewlsan

AL D2.0E-420

ORI GIRAL:
Pecha de mnicincicn del estudic

REVISICM:

Pecha de aprobacidn anterion por Consepo Dinectivoe 19060731
Cicializacidn con el Carderer de Obligatoria

por Acoerdo Mo, 352 de 1910217

publicado en el Begistro Oficial Mo, 62 de 1909051 106G

Pecha de iniciacsts del estadin: 2000077

Pechas di consuite pablica: =

Z

Subcomarid Tdomioor GALLETAS
Pecha de mniciacidn: 20000012
Imtegrantes del Subcomind Técniom

MOMERES:

D, Gronzalo CGerijadva. (Presidemes)
Biog. Arde Redrovan

Sr. Pamcio Chimsbo

g Anpesio Sclano

Dra. Junes Coediowva

Dr. Daniel Parmifn

Img Lems Sdnches

Img Ame Comea

Cra. Bioss Rivsdensira

Dwa. Teresa Avila

Tiga. Mariz E. Ddvalos | Secretaria Téonica)

CORATTE 1T ERMC 2000 0417
Do, Famaro Callegos (Presidenis)
Bicg. Elena Larrea

Bing. Mimam Fomis

Sr. Galo Fuleta
5r. Ennigoes Crbe

Img Crestavo Jiméner
Tiga Maria E Dudvalos {Secretaria Téonica)

Fexha de apoobacstn: 200011 A

INSTITUCTON REFRESENTADA:

HaBISC O RO AL

MaBISC O ROY AL

CORDIALSA

PRAOCAUCT S SCHULLO

PARTIHCULAR

INDIUSTRIAS SURINDU = MESTLE
COLBGIC DE INGENTERCS EM AlLIMENTOS
WICIP, CHRECCION DE COMPETITTVIDAD
HNETTTUTO MACTONAL DE HIGIERE, CLUTTO
DIRECCHR METROPOLIT AR DE SALUD
INEM = REGHONAL CHIMBORAZCY

SIHMRECTOR TECHICD

DIRECCHN DE VERIFRCACTON ANALITICA
DIRECCHR DE DESARRBOLLO Y
CERTIFICACTON DE CALIDAWD

DIRECCHI DE VERIPHCACTON FISHCA
DIRECCHR DE PROTECCION AL
COMSLATDOR

DIRECTOR DE MORSIALTF AT
REGIOMA L CHIMEOE. AT

{Xroe crdomibes:

H Conssjo Dirsotivoe del [MEMN apoohd sste proyecto de norma en sescn de 20005001-24

CHicaalizada comao Cbligadoria
Regastoe CHicial Mo, 11 de 20080505

Por Acoerds Mrmsterial Mo, OF 258 de 30050420
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