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RESUMEN EJECUTIVO

Los snacks son comidas ligeras que se ingieren entre las comidas principales con el fin de
aliviar temporalmente el hambre, aportando pequefias cantidades de energia al organismo.
El propdsito de esta investigacion fue incorporar harina de quinua como un método para
mejorar la composicién de los nachos, aumentando asi el contenido de ciertos
micronutrientes, especialmente centrandonos en el contenido proteico del maiz morado y la
quinua. Se aplicé un Disefio Completamente al Azar (DCA) con arreglo factorial AxB, con
tres niveles en el factor A y cuatro niveles en el factor B, const6 de 12 tratamientos con 3
repeticiones cada uno, obteniendo un total de 36 unidades experimentales. El factor A fue el
porcentaje de sustitucion de harina de quinua (10%, 20% y 30%), mientras que el factor B,
el tipo de aceite de fritura (aceite de girasol, aceite de maiz, aceite de palma y aceite de soja).
Para la diferenciacion estadistica de los tratamientos se utilizé la prueba de rangos de Kruskal
Wallis en el analisis sensorial y Tukey al 5% (P< 0.05) para el analisis fisicoquimico.
Obteniendo el mejor tratamiento T3 (10% quinua blanca + 90% maiz morado + Fritura en
aceite de palma) que presentd en el analisis sensorial una aceptabilidad del 50%. Dentro de
sus caracteristicas fisicoquimicas presentd: Humedad 7,88%; Cenizas 2,42%; pH 5,61;
Grasa 20,73%; Fibra 4,62; Proteina 7,85%, Carbohidratos 56,50% y Energia 443,96 cal.

Palabras Claves: Polifenoles totales, Actividad antioxidante, Aceite de Palma, Antocianinas,
Fibra.
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ABSTRACT

Snacks are light meals that are eaten between main meals in order to temporarily alleviate
hunger by providing small amounts of energy to the body. The purpose of this research was
to incorporate quinoa flour as a method to improve the composition of nachos, thus
increasing the content of certain micronutrients, especially focusing on the protein content
of purple corn and quinoa. A Completely Randomized Design (CRD) with AxB factorial
arrangement was applied, with three levels in factor A and four levels in factor B, consisting
of 12 treatments with 3 replications each, obtaining a total of 36 experimental units. Factor
A was the percentage of quinoa flour substitution (10%, 20% and 30%), while factor B was
the type of frying oil (sunflower oil, corn oil, palm oil and soybean oil). For the statistical
differentiation of the treatments, the Kruskal Wallis rank test was used for the sensory
analysis and Tukey at 5% (P< 0.05) for the physicochemical analysis. The best treatment
obtained was T3 (10% white quinoa + 90% purple corn + Frying in palm oil), which
presented an acceptability of 50% in the sensory analysis. Among its physicochemical
characteristics were: Moisture 7.88%; Ash 2.42%; pH 5.61; Fat 20.73%; Fiber 4.62; Protein
7.85%, Carbohydrates 56.50% and Energy 443.96 cal.

Key words: Total polyphenols, Antioxidant activity, Palm oil, Anthocyanins, Fiber.
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INTRODUCCION

Los snacks son productos que se comercializan en distintas formas, barritas, nachos, totopos,
donde la base de estos alimentos comunmente suele ser maiz, trigo o arroz. En ocasiones son
enriquecidos con frutas o trozos de chocolate aportando un sabor diferente, haciendo mas

agradable su consumo (Olalla, 2019).

A nivel global el mercado de snacks reportdé un impacto tras la pandemia COVID-19, el
confinamiento influyo en el estilo de vida del consumidor, haciendo que este sea cada vez
mas consciente de lo que consume y con esto que sus exigencias crezcan a la hora de
consumir un producto. En el afio 2021 el mercado de los shacks a nivel global representd
ingresos de USD $1.399.815.00 y se espera que haya un crecimiento de 2,44% entre los afios
2022-2025 (Fedexpor, 2021).

El maiz morado es una planta nativa de América, donde las antocianinas son las encargadas
de brindar ese caracteristico color a sus granos y coronta. Es un alimento que no se consume
crudo, su modo de preparacion mas tipico es en la bebida afrutada de nombre “chicha
morada” y en un postre llamado “mazamorra morada”. En la actualidad el maiz morado se
ha industrializado y es fuente de materia prima para la produccion de almidén y derivados,
aceite y alcohol, edulcorantes, snacks, bebidas, entre otros. Inclusive se ha producido un
suplemento dietético antioxidante a partir del extracto de las antocianinas presente en el maiz

morado (Valderrama et al., 2021).

Por otra parte, pseudocereales como la quinua es nativa de Sudamérica y ha sido cultivada
por mas de 5000 afios. Es denominada como un super alimento debido a que en sus granos
se concentra un alto contenido proteico y contiene aminoacidos esenciales como metionina,
cisteina y lisina. Dentro de la industria alimentaria la quinua se comercializa en forma de
grano, hojuela y harina. Siendo base de alimentos como panes, galletas, fideos, sopas,
postres, barritas de cereales, snacks, etc (Centeno et al., 2022).

La presente investigacion tuvo como objetivo determinar el efecto de la sustitucion parcial
de harina de quinua blanca (Chenopodium guinoa) en snack tipo nacho de maiz morado (Zea
mays L).



CAPITULO |

CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1.Problema de investigacion

1.1.1. Planteamiento del problema

En paises andinos como Ecuador, Pert y Bolivia los alimentos de maiz siguen siendo los
mas importantes componentes de la dieta nutricional especialmente de las zonas rurales. En
la ultima década ha incrementado el interés cientifico sobre el maiz morado, por lo que se
estan realizando una serie de estudios e investigaciones sobre el colorante, sus usos y los

efectos de las propiedades antioxidantes para la salud

El objetivo de esta investigacion fue la elaboracion de un snhack tipo nacho de maiz morado,
mismo al que se le incluy6 harina de quinua como una forma de enriquecer los nachos, se
espera obtener un mejor contenido de algunos micronutrientes, especificamente

enfocandonos en el contenido de proteinas y aminoacidos de la quinua.

Diagnostico

La produccién y exportacion de la quinua en Ecuador se ha incrementado en los ultimos
afios, por otra parte, al analizar dentro de la poblacion el consumo de este grano y sus
derivados se logra observar que debido a la falta de conocimiento sobre las propiedades que

aporta dicho grano su consumo es deficiente (Centeno et al., 2022).

En Quevedo los puntos de ventas mas comunes de la harina de quinua son “Mi Comisariato”
y “Supermaxi”, pero como el consumo de dicho pseudocereal es deficiente en el mercado
nacional la mayor parte de la produccion es destinada al mercado internacional. Dentro de
los paises donde mayormente se exporta se encuentra Estados Unidos, Israel, Reino unido y

varios paises de la Union Europea (Silva, 2021).

El cultivo de maiz morado no esta considerado entre los principales tipos de maiz cultivados
en Ecuador; entre los motivos por los que no existe interés de cultivar este tipo de maiz por
parte de los agricultores estan la poca demanda del mismo y la falta de produccion de

semillas certificadas (Euvin, 2019).



Pronéstico

La presente investigacion estuvo orientada al desarrollo de una opcién novedosa de snack
tipo nachos de maiz morado con la inclusion de la quinua blanca, de esta forma se buscé que

se incremente el consumo de este grano.

1.1.2. Formulacion del problema

¢Cual sera el efecto de la sustitucion parcial de harina de quinua blanca (Chenopodium
quinoa) y el aceite de fritura en snack tipo nacho de maiz morado (Zea mays L.) y que

caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas presentara dicho producto?

1.1.3. Sistematizacion del problema

e (Qué caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales tendra la sustitucion de harina de
quinua?

e Cual sera el contenido de actividad antioxidante de los nachos de maiz morado y
quinua blanca (en el mejor tratamiento)?

e ;Qué tipo de aceite de fritura aporta mejores caracteristicas sensoriales y como
afectard a la captacion de calorias finales de los nachos?

e ;Cual sera el costo de produccion del mejor tratamiento de los nachos de maiz

morado y quinua blanca?

Hipotesis

Una vez identificado y definido el problema, se plantean las siguientes hipotesis:

(Ho): Lasustitucion parcial de harina de quinuay el aceite de fritura dara iguales propiedades
fisicoquimicas y sensoriales a los snacks tipo nachos de maiz morado.

(H1): La sustitucion parcial de harina de quinua y el aceite de fritura no dara iguales

propiedades fisicoquimicas y sensoriales a los snacks tipo nachos de maiz morado.



1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo General

Evaluar el efecto de la sustitucion parcial de harina de quinua blanca en snack tipo nacho de
maiz morado y su fritura en 4 tipos de aceites.

1.2.2. Objetivos Especificos

e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales que tendra la sustitucion
de harina de quinua.

e Examinar el contenido de actividad antioxidante en los nachos de maiz morado y
quinua blanca (en el mejor tratamiento).

e Analizar el tipo de aceite de fritura que aporta mejores caracteristicas sensoriales y
como afecta en la captacion de calorias finales de los nachos.

e Establecer el costo de produccion del mejor tratamiento de los nachos de maiz

morado y quinua blanca.



1.3.Justificacion

Debido al bajo consumo de la quinua blanca se buscéd evaluar los efectos que tiene la
incorporacion de esta en los nachos de maiz morado, esto basado en el hecho de que la
quinua es reconocida por su buena calidad nutritiva, posee el doble de proteinas que los
cereales habituales, tiene minerales y grasas saludables, ademés de ser un alimento
reconstituyente, convirtiéndolo en un alimento esencial para el desarrollo y crecimiento de

las células del cerebro (Silva, 2021).

Es importante también mencionar que la adiccién de harina de quinua en la formulacion,
contribuye en gran manera al mejoramiento del contenido proteico del mismo. La quinua es
un alimento con un alto valor nutritivo, debido a que su contenido de proteina es rico en
histidina y lisina, dos aminoéacidos limitantes en granos como los cereales. Esta caracteristica
es particularmente atractiva para los mercados nacionales e internacionales, ya que ofrece

una fuente de alimento nutritivo para la poblacion.

Por lo cual se pretendi6 darle un valor agregado al snack sustituyendo parcialmente la harina
de maiz morado por harina de quinua. Se contribuye al desarrollo de un nuevo producto al

incluir la quinua de una forma distinta a la acostumbrada, sopas y coladas.



CAPITULO Il
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA

INVESTIGACION



2.1.MARCO CONCEPTUAL

Antioxidantes

Los antioxidantes son sustancias que cuando estan presentes, retardan e inhiben la oxidacion
de sustratos susceptibles al ataque de las especies reactivas del oxigeno. Todos los seres
vivos que utilizan el oxigeno para obtener energia, liberan radicales libres, es incompatible
con la vida a menos que existan mecanismos celulares de defensa que los neutralice. A estas
defensas se les denomina antioxidantes y se pueden clasificar en enddgenos o exdgenos
(Ferrer & Campos, 2019).

Antocianinas

La antocianina es un pigmento natural que da la coloracidn tipica a este maiz, siendo ademas
la responsable de la pigmentacion rojiza, azulada o violeta de la mayoria de frutas y flores.
Este pigmento actia como un poderoso antioxidante natural y anticancerigeno, teniendo
ademas propiedades funcionales debido a este compuesto bioactivo (Urquizo & Sanchez,
2019).

Fibra

La fibra es un componente vegetal que contiene polisacaridos y lignina, es altamente
resistente a la hidrolisis de las enzimas digestivas humanas, tiene un papel fundamental en
la defecacion y en el mantenimiento de la microflora del colon. La fibra vegetal aporta
volumen a la dieta; provoca una sensacion de saciedad que puede ayudar a controlar el peso
(Alava, 2020).

Proteina

La proteina es un nutriente responsable del crecimiento, mantenimiento y reparacion de
nuestros cuerpos. Por lo tanto, debemos asegurarnos de comer la suficiente cantidad de
proteinas todos los dias y mantener asi nuestros cuerpos sanos, la proteina es fundamental
para la estructura basica de nuestro cuerpo. Las proteinas vegetales son aquellas originadas
por las plantas no es mas que una fuente significativa de proteina que proviene de las plantas.
Algunas de ellas son naturalmente ricas en estos nutrientes, como es el caso de las legumbres
y sus derivados, donde se incluyen legumbres, la soja, tofu, tempeh, nueces, semillas y

ciertos cereales como la quinua (Riquelme, 2018).



Snacks

Los snacks, conocidos también como bocaditos, se refieren a aquellos alimentos ligeros que
se consumen entre comidas, utilizados para satisfacer temporalmente el hambre al
proporcionar minimas cantidades de energia al cuerpo, por lo general fuera del hogar y en
un corto periodo de tiempo. Su consumo ha surgido por los cambios en el estilo de vida, la
moda y las necesidades, por lo que su impacto en la dieta dependera de factores como:
frecuencia de consumo, eleccién, combinacion y la complementacion con otros alimentos a
lo largo del dia (Olalla, 2019).

2.2.MARCO TEORICO

Los cultivos de cereales constituyeron una de las primeras actividades agricolas humanas y
forjaron una fuente de alimentacion constante, alrededor de la cual la actividad humana
podia organizarse. La cultura americana se formé en torno al maiz. Probablemente hace méas
de 10.000 afios el hombre observd que para asegurar la siguiente recoleccion, los granos
debian ser cosechados y sembrados. Con el tiempo el hombre aprendio a tostar y moler los
granos, mismos que al calentarlos con agua mejoraron sus propiedades sensoriales (Instituto

Nacional de Investigaciones Agropecuarias de Ecuador, 2018).

2.2.1. Maiz Morado

El maiz, Zea mays L., después del trigo y arroz, es el tercer cultivo en importancia en el
mundo. Se utiliza en la alimentacién humana y animal, también tiene uso industrial. EI Maiz
morado es una planta nativa del Per(, Ecuador, Bolivia y otros paises ubicados en la parte

baja de los Andes, usado como alimento hace miles de afos.

Figura 1

Granos de maiz morado

Nota. Granos de maiz morado que fueron utilizados en la investigacion.



Por su parte, (Ministerio de Agricultura y Riesgo, 2017) en relacion con el maiz morado,

afirma que su nombre cientifico es Zea mays var, amilacea (L) y pertenece a la familia de

las gramineas.

Tabla 1

Posicion Taxondmica del maiz morado

TAXONOMIA
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Poales
Familia Poaceae
Tribu Andropogoneae
Especie Zea
Nombre cientifico Zea mays
Nombre comudn Maiz Morado

FUENTE: (Rea Vésquez, 2020)

Tabla 2

Composicién quimica del maiz morado por 100 g

Componentes Por 100g
Calorias 357 cal
Agua 114 ¢
Proteinas 7,30
Grasas 3449
Carbohidratos 76,2 ¢
Fibra 189
Ceniza 1,79
Calcio 12 mg
Fésforo 328 mg
Hierro 8 mg
Vitamina B1 0,38 mcg
Vitamina B2 0,22 mcg
Vitamina B5 2,84 mcg
Acido ascorbico reducido 2,1
Antocianina 1,5-6%

FUENTE: (Caviedes, 2019)
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2.2.2. Propiedades del Maiz Morado

Las sustancias que producen su caracteristico color son las antocianinas, como en los
arandanos o las berenjenas, pero en el maiz se encuentran en una concentracion

extraordinaria (Guillén et al., 2018).

El contenido medio de antocianinas del maiz morado fresco es de 16,4 mg/gramo. EIl maiz
morado contiene sobre todo cianidina-3-b-glucosa, una antocianina con gran poder
antioxidante. Puedes comparar con contenido en antocianinas con el de otros alimentos
(Urquizo & Sanchez, 2019):

e Maiz morado: 1680 mg

e Aronia: 1480 mg

« Uvaroja: 888 mg

« Berenjena (solo piel): 750 mg

o Frambuesa azul (moras grandes): 589 mg
e Aréndano azul: 558 mg

o Cerezas: 350 mg

e Acai: 320 mg

e Moras Marion (bayas Marion): 317 mg

2.2.3. Nutrientes que contiene el maiz morado

Su composicion incluye entre un 7 y un 13% de proteinas, alrededor de un 3-4% de grasas,
entre un 60-80% de almidon y un 10% de azucares. Ademas, aporta fosforo, hierro,
betacaroteno (precursor de la vitamina A), vitamina B2 y B3, y vitamina C. Y destaca su
riqueza en fibra. Es un alimento con una buena proporcion de micronutrientes por cantidad
de calorias. Las antocianinas disminuyen la formacién de tejido graso. Se puede afirmar que
previene la obesidad y la diabetes, y que ayuda en las dietas de pérdida de peso por motivos
de salud (Ferrer & Campos, 2019).
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2.2.4. Beneficios del maiz morado

Este antiguo superalimento andino posee antocianinas unicas (cianidina-3-b-glucosa). Estas
son un tipo especial de flavonoide que generan tonalidades azules, moradas o rojas. Las
antocianinas cuentan con propiedades antiinflamatorias y estimulan la renovacion del tejido
conectivo. Ademas de ser un antioxidante potente que nos ayuda a mantenernos jovenes y
protegidos contra enfermedades, fomentan la circulacion sanguinea y disminuyen el nivel

de colesterol. (Ecoandino, 2019).

2.2.5. Quinua

La quinua (Chenopodium quinoa) es uno de los pocos alimentos de origen vegetal que es
nutricionalmente completo, es decir, presenta un adecuado balance de proteinas,
carbohidratos y minerales. Es considerada como libre de gluten, su proteina esta formada
por albuminas y globulinas solubles en agua o soluciones salinas debiles, lo que dificulta su
uso en la panificacion. Es un alimento de gran valor nutritivo, se destaca de entre los demas
productos de origen vegetal principalmente por su alto contenido de proteina de entre 14 —
22 %, siendo casi el doble del contenido proteico que en otros cereales como el trigo y el
arroz (Olalla, 2019).

Tabla 3
Posicion Taxondmica de la quinua

Taxonomia de la Quinua

Reino Vegetal

Division Faner6gamas

Clase Dicotiledoneas

Sub-Clase Angiospermas

Orden Centrospernales

Familia Chenopodiaceas

Genero Chenopodium quinoa Willd
Nombre cientifico Chenopodium quinoa
Nombre comun Quinua

FUENTE: (Galindo, 2019)
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Tabla 4
Composicién quimica de la quinua por 100 g

Componentes Por 100g
Calorias 370 cal
Proteinas 149
Grasas 69
Carbohidratos 64 ¢
Fibra 790
Calcio 47 mg
Fosforo 383,4 mg
Hierro 4,6 mg
Vitamina C 22 mg
Vitamina B2 0,20 mcg
Vitamina B9 78 mcg

FUENTE: (Riquelme, 2018)

2.2.6. Nutrientes que contiene la quinua

La quinoa se destaca por ser un “pseudo cereal”, esto quiere decir que posee contenido de
carbohidratos y fibra dietética similar a los cereales, y contenido proteico como las
legumbres. Lo que si la destaca de los dos grupos de alimentos mencionados, es que posee
todos los aminoacidos esenciales para permitir una buena sintesis proteica en nuestro
organismo, tal cual como los aportan los lacteos, huevos y carnes, sin embargo, para lograr

este efecto debe ser consumida en mayor cantidad. (Riquelme, 2018).

La proteina es rica en histidina y lisina, aminoacidos limitantes en los cereales, contiene 16
de los 24 aminodcidos existentes y se aproxima a los estandares determinados por la FAO
para requerimientos nutricionales de humanos. A las proteinas se suman minerales,

vitaminas, almidén y lipidos, en diferente proporcion (Olalla, 2019).

2.2.7. Aporte Nutricional de la quinua

La proteina que aporta en relacion con su peso es de un 13% proteina/peso, lo que
representaria el doble de proteina con relacién al arroz. Esto se debe a la cantidad de
aminoéacidos que posee. Conjuntamente el 69% de su peso lo obtiene de los hidratos de
carbono, esto equivale a 374 calorias, un significativo aporte de energia que se digiere
lentamente gracias a la fibra que posee (6 gr) (Olalla, 2019).
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La fibra aparte de ser dietética aporta a la buena digestion del organismo, previene cancer
de colon por la flora bacteriana que deposita en el intestino y disminuye el nivel de colesterol
(Cornejo, 2017).

Ademas, la quinua es un excelente aporte de minerales como hierro, fosforo, magnesio, cinc,
manganeso, potasio y cobre. Pero para su debida asimilacién el organismo debe tener otros
nutrientes, necesarios para hacerlo, es por eso que la quinua es un alimento complementario
a pesar de su riqueza nutricional. Si comparamos la composicion de minerales y
aminoacidos de la quinua con la avena, arroz y trigo, esta sosegadamente sobrepasa los
porcentajes de los tres cereales antes mencionados (Cornejo, 2017).

La mineralizacién que aporta la quinua al organismo ayuda a que el sistema inmune,
nervioso y musculo- esquelético estén fuertes e integros. A més de los minerales y
aminoacidos que aporta también estan las vitaminas como la B2 y B3 que ayudan al sistema
nervioso y a mantener alerta a las defensas y asi librarnos de enfermedades. Concluyendo,
como ultimo beneficio esta el no contener gluten, lo que hace que este grano sea atractivo
para las personas que no lo toleran y contribuye a que su digestion sea mucho mas facil.
(Riquelme, 2018).

2.2.8. Comercializacion de la quinua

Las empresas privadas juegan un rol principal en la comercializacion de la quinua orgénica,
entre ellas se encuentran: Supermercados La Favorita, Inagrofa, Mascorona, Camari, La
Pradera y Alimentos Vitales (Arias, 2017). En Ecuador, las zonas de produccion que
mantienen relaciones con empresas privadas destinan muy poco producto al mercado
nacional, pues la mayor parte de la produccidn se exporta a Estados Unidos, Israel y algunos
paises de la Union Europea (Arias, 2017). Esto se debe a que los ecuatorianos consumen
cerca de media libra de quinua al afio y no hay suficiente demanda (Olalla, 2019). Siendo
asi, la falta de consumo de quinua se debe al desconocimiento del aporte nutricional por
parte de los ecuatorianos, lo cual se debe solucionar con mayor promocion en el mercado

nacional (Euvin, 2019).
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2.2.9. La fritura de los alimentos

El freir los alimentos es uno de los procesos culinarios mas antiguos de los que se tiene
registro, probablemente esta préctica data del siglo VI a. de C, y fue probablemente uno de
los primeros procesos técnico - culinarios que permitié prolongar la vida atil de los
alimentos. La fritura técnicamente o grasa caliente (mayoritariamente de origen vegetal), por
sobre el punto de ebullicion del agua (160-180°C) (Lawson, 2006).

El aceite actia como transmisor de calor, produciendo un calentamiento rapido y uniforme
del producto. Las altas temperaturas durante el proceso de fritura de los alimentos causan la
evaporacion del agua, transfiriéndola del alimento al aceite circundante. Mientras que el
aceite absorbido por el alimento reemplaza en parte el agua liberada, constituyendo hasta
40% del producto final, influenciando asi todas sus propiedades organolépticas,
especialmente sabor, color y aroma. A nivel mundial, la fritura es uno de los métodos de
coccion que tiene mayor aceptabilidad, lo que se ve reflejado en la amplia oferta que existe

en el mercado de productos fritos y pre-fritos (Montes et al., 2016).

En el mercado existe una gran cantidad de aceites utilizados para la fritura de los alimentos,
entre los mas importantes estan los aceites de girasol, maiz, palma y soja.

Existen compuestos relacionados con la calidad nutricional del aceite que pueden presentarse
en ciertas concentraciones en el aceite nuevo y modificarse durante el proceso de fritura, con
riesgos para la salud por su consumo. Por ejemplo, los &cidos grasos trans pueden aumentar,
mientras que algunos compuestos nutricionales, como las vitaminas liposolubles y los

compuestos fenolicos pueden disminuir significativamente (Suaterna, 2009).

Tabla 5
Contenido de &cidos grasos trans en diferentes aceites de fritura.

Aceites Concentracién de TFA (%)
Girasol 2,11
Maiz 1,41
Palma 1,30
Soja 1,48

FUENTE: (Suaterna, 2009)
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2.2.10. Aceite de Girasol

El aceite de girasol, se obtiene mediante el prensado de las semillas de girasol (Helianthus
Annuus). Contiene un 63-78% de AL y bajo contenido de ALA (0,06%), el aceite de girasol
se caracteriza por una alta relacion AL/ALA (1.052/1). Comercialmente hay 3 formas
principales de aceite de girasol disponibles en el mercado, el primero es aceite de girasol alto
en AGPI (75%). La segunda forma es un aceite de girasol alto oleico con un 45% de AGM

y el tercero es aceite girasol alto en acido estearico (14%) (Aguero et al., 2015).

2.2.11. Aceite de Maiz

El aceite de maiz es un subproducto de la molienda himeda del maiz. El maiz, Zea mays, es
una planta de la familia de las gramineas. El aceite de maiz se utiliza puro o en mezclas de
aceites, ademas se utiliza para la elaboracion de mayonesa, salsas y en frituras. El grano de
maiz tiene 3 a 5 % de aceite, del cual 25-30 % esta en el germen, conteniendo un 24% de
acido oleico y un 62 % de AL (Torres et al., 2010).

2.2.12. Aceite de Palma

Se obtiene mediante prensado del mesocarpio de la fruta de la palma aceitera (Elaeis
guineensis), este aceite presenta una alta concentracion de acidos palmitico y oleico. Se
utiliza en una amplia variedad de productos para la industria de alimentos, entre los cuales

se encuentran los aceites de cocina, mantecas, bases para margarinas (Fattore et al., 2014).

2.2.13. Aceite de Soja

El aceite de soja es el producto a partir del prensado del frijol de soja (Glycine max).
Industrialmente, forma parte de alimentos para humanos y animales. El aceite de soja
presenta altos niveles de AGPI, siendo el AL el principal (53%), acido oleico 22% y ALA
(0,05%) y acido palmitico (16,6%) y se utiliza principalmente para freir y cocinar, aunque
presenta una estabilidad térmica inferior a otros aceites (Aguero et al., 2015).
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2.3.MARCO REFERENCIAL

Al buscar investigaciones previas que sirven de soporte para este estudio, se puede citar las

siguientes en relacion a los nachos de maiz morado y quinua.

e Caracteristicas y propiedades funcionales del maiz morado (Zea mays L.) var.

Subnigroviolaceo

El maiz morado es una planta oriunda de América, que tiene el epispermo de las semillas
(granos) y la tusa (coronta) de color morado, lo que le otorga caracteristicas especiales a los
pigmentos que poseen (entre 1,5% y 6,0%), llamados antocianinas, que pertenecen al grupo
de los flavonoides. Debido a su alto contenido de antocianinas (cianin-3-glucosa C3G que
es su principal colorante) y compuestos fenolicos actia como un poderoso antioxidante
natural y anticancerigeno, teniendo ademas propiedades funcionales debido a estos
compuestos bioactivos. El maiz morado ademas aporta cantidades importantes de almidén,
cerca del 80%; un 10% de azucares los cuales le confieren un sabor dulce, un 11% de
proteinas, 2% de minerales y vitaminas (complejo B y acido ascorbico) concentrados en el
endospermo. Ademas del valor nutricional, el maiz morado tiene una composicion rica en
fitoquimicos, que tienen efectos benéficos en nuestro cuerpo, tales como neutralizar los

radicales libres y actuar como antimutagénico. (Guillén et al., 2018).

e “Nivel de aceptabilidad sensorial de extruidos de quinua con maiz morado como

una alternativa de alimentacion saludable”

Cuatro formulaciones de extruidos de quinua con maiz morado en proporciones: quinua:
maiz (100:00), quinua: maiz (90:10), quinua: maiz (70:30), quinua: maiz (50:50) fueron
evaluadas con respecto al color, indice de expansién, indice de solubilidad en agua, indice
de absorcidén de agua, contenido de proteina, grasa, ceniza, fibra cruda, carbohidratos,
minerales (fésforo, potasio, calcio, magnesio, sodio zinc, cobre, manganeso Yy hierro),
ensayos de compuestos bioactivos (compuestos fendlicos, flavonoides y capacidad
antioxidantes por ABTS y DPPH). La evaluacion estadistica encontré diferencias
significativas en indice de expansion, indice de solubilidad en agua, indice de absorcién de
agua, proteinas, ceniza, minerales, y compuestos bioactivos en los cuatro tratamientos
(Galindo, 2019).

17



e Desarrollo tecnoldgico para la elaboracién de snacks de maiz (Zea mays), quinua

(Chenopodium quinoa) y haba (Vicia faba) nixtamalizados

El presente estudio estuvo orientado a desarrollar un producto tipo snack utilizando
alimentos tradicionales ecuatorianos: Maiz (Zea mays), Quinua (Chenopodium quinoa) y
Haba (Vicia faba), que fueron nixtamalizados con parametros Optimos citados en
investigaciones anteriores; donde en la ultima etapa de produccién se empled horneado y
fritura. El tratamiento obtenido por horneado y con una relacion entre ingredientes 50:30:20
(maiz: haba: quinua) fue el mejor evaluado en apariencia, sabor, texturay aceptabilidad. Esta
formulacidn se caracteriz6 mediante analisis proximal, teniendo 406 mg de Ca2+ por 100 g
de producto; carbohidratos (69,62 %), almiddn resistente (2,25 %), bajo en lipidos (3,29 %)
y con un alto porcentaje de proteina (10,91 %) en comparacion con otros snacks disponibles
en el mercado; convirtiéndolo en un alimento sano y nutritivo, apto para personas celiacas

debido a que el maiz, haba y quinua son alimentos sin gluten (Olalla, 2019).

e Snacks a base de maiz morado, quinua y kiwicha. Caracteristicas fisicas y

sensoriales

El objetivo de este estudio fue evaluar las caracteristicas fisicas, como indice de expansion,
densidad aparente, porosidad, textura y crujido, asi como aceptabilidad general de snacks
extruidos a base de maiz morado (Zea mays L.), quinua (Chenopodium quinoa W.) y kiwicha
(Amaranthus caudatus L.). Se utiliz6 un disefio de mezclas simplex con centroide ampliado,
con los componentes: maiz morado (M: 0.0 -100%), quinua (Q: 0.0 - 100%) y kiwicha (K:
0.0 - 100%), con lo cual se obtuvo diez formulaciones. Los resultados indican que la
proporcién de M:Q:K afect6 significativamente los valores de indice de expansion, densidad
aparente, porosidad, textura, crujido y aceptabilidad general. El tratamiento T9 (M: 17%, Q:
67%, K: 17%), presento la mayor aceptabilidad general con media de 7.59 y moda de 9 (Me

gusta muchisimo) (Valderrama et al., 2021).
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2.4 MARCO LEGAL

La presente investigacion fue basada en las siguientes normativas:
e NTE INEN 2 561:2010 - Bocaditos de productos vegetales. Requisitos.
e NTE INEN 187:95 - granos y cereales. Maiz en grano. Requisitos.
e NTE INEN 2051:2013 - Cereales y leguminosas. Maiz molido, sémola, harina, gritz.
Requisitos.

e NTE INEN 2570:2011 - Bocaditos de granos, cereales y semillas. Requisitos.
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CAPITULO 11l

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizacién

La presente investigacion se realizd en la Planta de Operaciones Unitarias y el laboratorio de
bromatologia del Campus Experimental “La Maria" ubicado en la entrada del cantén Mocache
en el Km7 via Quevedo - EI Empalme, perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de

Quevedo.
3.1.1. Materia Prima

El maiz morado se obtuvo de la comercializadora “LA COBACHA” ubicada en la ciudad de
Quito, Via EI Quinche - Guayllabamba, Quito 170160.

La harina de quinua pertenece a la empresa “CEREALES ANDINOS”, se obtuvo en la ciudad
de Quevedo, dicha harina se comercializa en “Mi Comisariato” ubicado en XGRJ+29W,

Transversal Central, Quevedo.

3.2.  Tipos de investigacion

3.2.1. Investigacion exploratoria

Se realizd una investigacion exploratoria al no encontrar suficiente informacion sobre la

elaboracion de nachos de maiz morado y harina de quinua blanca en el Ecuador.

3.2.2. Investigacién experimental

Se realiz6 una investigacion experimental para determinar el mejor tratamiento, permitiendo

obtener una masa adecuada sin que se fraccione al momento de realizar cortes.

3.3.  Métodos de investigacion

3.3.1. Métodos inductivo-deductivo

Este método de investigacion permitié generar soluciones a partir del problema establecido,

logrando la obtencion de una adecuada tecnologia para la elaboracion de los nachos de maiz

morado y quinua.
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3.3.2. Método estadistico

Los datos que se obtuvieron fueron cuantificados, ordenados y tabulados mediante el uso de

un software estadistico, mismo que facilit6 la obtencion de los resultados.

3.3.3. Meétodo analitico

El método analitico usado en la presente investigacion fue basado en la norma INEN 2

561:2010 acerca de la elaboracion de bocadillos de productos vegetales.

3.4.  Fuentes de recopilacion

La recopilacion de informacion de la investigacion fue obtenida a través de diferentes fuentes,

que se presentan a continuacion:
e Fuentes primarias.

Pre-ensayos - Trabajo de campo
e Fuentes secundarias.

Libros de textos — Tesis - Articulos cientificos.

3.5.  Disefio de la Investigacion

Para la investigacion “Efecto de la sustitucion parcial de harina de quinua blanca
(Chenopodium quinoa) en snack tipo nacho de maiz morado (Zea mays L.)” se aplico un
Disefio con arreglo factorial AxB con tres niveles en el factor A y cuatro niveles en el factor
B, ademas, de 3 repeticiones. El factor A sera el porcentaje de sustitucion de harina de quinua,
mientras que el factor B, el tipo de aceite de fritura.

Para determinar diferencias entre promedios de los tratamientos se utilizo la prueba de rangos
Kruskal Wallis en el analisis sensorial y Tukey (P< 0.05) en el andlisis sensorial para
determinar diferencias entre los tratamientos propuestos. Con el uso respectivo de software
estadistico (InfoStat).
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Figura 2

Variables independientes y dependientes de la investigacion

propiedades fisicoquimicas y sensoriales a los snacks tipo nachos de maiz morado.

H : La sustitucion parcial de harina de de quinua y el aceite de fritura dara iguales

N

B: Tipo de aceite

%

Variables independientes:

a,)10% de la mezcla total.
A: % Sustitucion a, )20% de la mezcla total.
a,)30% de la mezcla total.

b, )Aceite de girasol.
b, )Aceite de maiz
b,)Aceite de palma.
b,)Aceite de soja.

N

\

Nota. Variables independientes y dependientes de la investigacion.

3.5.1. Modelo matematico

Variables dependientes:
Analisis Fisicoquimicos: humedad,
fibra,

carbohidratos,

cenizas, proteina, grasa,

calorias, polifenoles
totales y contenido antioxidante.
Analisis sensorial: color, olor, sabor,

textura y aceptabilidad

Para las fuentes de variacion en esta investigacion se aplico el siguiente modelo

matematico.

Donde:

Yijk = u + Ai + Bj + (AB)ij + Eijk

Yijk: total de las observaciones en estudio

: efecto de la media general

Ai: efecto del factor A

Bj: efecto del factor B

ABIj: efecto de la interaccion AxB

Eijk = error experimental
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3.5.2. Factores de Estudio

Se aplico un arreglo factorial AxB con tres niveles en el factor A y cuatro niveles en el factor
B, consto de 12 tratamientos con 3 repeticiones cada uno, obteniendo un total de 36 unidades
experimentales.

A continuacion, Tabla 6, se muestra los factores planteados para la investigacion.

Tabla 6
Factores de estudio que intervienen en la elaboracion de los nachos de maiz morado y
quinua blanca.

Factores Simbologia Descripcion

A: % Harina de Quinua ao 10 %

blanca a1 20 %
a 30 %

B: Tipo de aceite bo Aceite de girasol
b1 Aceite de maiz
b2 Aceite de palma
b3 Aceite de soja

FUENTE: Autora
ELABORADO: Autora

3.5.3. Esquema de anélisis de varianza - Andeva

Tabla 7

Andeva de la investigacion

Fuente de variacion (FV) Suma de Cuadrados Grados de libertad (GL)
Tratamiento AxB SCR (t-1) 11
Factor A SCA (a-1) 2
Factor B SCB (b-1) 3
Efecto (AxB) SC(AB) (a-1) (b-1) 6
Error experimental SCE (ab) (r-1) 24
Total SCT (axbr-1) 35

FUENTE: Autora
ELABORADO: Autora
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3.5.4. Tratamientos

Se utilizé el arreglo factorial A x B, con los niveles en A= 3, B=4 y R= 3 dando como resultado

un total de 12 tratamientos, obteniendo un total de 36 unidades experimentales.

Tabla 8

Combinacion de los tratamientos propuestos para el estudio “Efecto de la sustitucion parcial
de harina de quinua blanca (Chenopodium quinoa) en snack tipo nacho de maiz morado (Zea
mays L.)”

N°  SIMBOLOGIA DESCRIPCION

1 aoho Harina de quinua 10% + Aceite de girasol.
2 aoh Harina de quinua 10% + Aceite de maiz.
3 aoh2 Harina de quinua 10% + Aceite de palma.
4 aibs Harina de quinua 10% + Aceite de soja.
5 aibo Harina de quinua 20% + Aceite de girasol.
6 aib: Harina de quinua 20% + Aceite de maiz.
7 aib Harina de quinua 20% + Aceite de palma.
8 aibs Harina de quinua 20% + Aceite de soja.
9 azbo Harina de quinua 30% + Aceite de girasol.
10 azbs Harina de quinua 30% + Aceite de maiz.
11 a-h Harina de quinua 30% + Aceite de palma.
12 a-bs Harina de quinua 30% + Aceite de soja.

FUENTE: Autora
ELABORADO: Autora
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3.5.5. Formulaciones

A continuacién, se muestran las formulaciones a utilizar.

Tabla 9

Formulacion a realizar para cada uno de los tratamientos basados en 100 g

Insumo T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 Ti1 TI12
HM.Morado (%) 90 90 90 90 80 80 80 80 70 70 70 70
H. Quinua (%) 100 10 10 10 20 20 20 20 30 30 30 30
Agua Tibia (ml) 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45
Sal (g) 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Aceite oliva(ml) 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15
Aceite de fritura AG AM AP AS AG AM AP AS AG AM AP AS

(1000 ml)

FUENTE: Autora
ELABORADO: Autora

*HM. Morado: Harina de maiz morado; H. Quinua: Harina de Quinua

*AG: Aceite de Girasol, AM: Aceite de Maiz, AP: Aceite de Palma, AS: Aceite de Soja,

3.5.6. Proceso de elaboracién de los nachos de maiz morado y quinua

Para la elaboracion de los nachos de maiz morado y quinua se realiz6 el siguiente

procedimiento:

Sal

e Recepcion: Se recibi6 la sal verificando que se encuentre en excelentes condiciones y

no se observe presencial de material extrafio.

e Pesado: Durante esta etapa se pesé la cantidad de necesaria a utilizar en el proceso

segun lo establecido previamente en la formulacién. Por cada 100 g de harina se

utilizard 3 g de sal.

Aceite de Oliva

e Recepcion: Se recibid el aceite de oliva verificando que su composicion sea 100%

aceite de oliva y no mezclado con algun otro componente.
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Agua

Pesado: Durante esta etapa se peso la cantidad de necesaria a utilizar en el proceso
segun lo establecido previamente en la formulacién. Por cada 100 g de harina se utilizo

15 ml de aceite.

Recepcidn: Se recibio el agua verificando que esta se encuentre tibia, esto es muy
importante porque va a actuar directamente sobre el almidén. El almidén no actta en
agua fria, al estar en agua tibia este se va a hidratar haciendo que a masa tenga mas
estructura.

Pesado: Durante esta etapa se peso la cantidad de necesaria a utilizar en el proceso
segun lo establecido previamente en la formulacién. Por cada 100 g de harina se utilizd

45 ml de agua.

Harina de Quinua

Recepcidn: Se recibié la harina de quinua verificando que su composicién sea 100%
quinua tostada y no mezclada con algun otro tipo de harina o almidén.

Pesado: Durante esta etapa se peso la cantidad de necesaria a utilizar en el proceso
segun lo establecido previamente en la formulacion. Por cada 100 g de harina de maiz
morado esta se reemplaz6 con un 10%, 20% y 30% respectivamente en cada

tratamiento.

Harina de Maiz Morado

Recepcion: Se recibieron los granos de maiz morado.

Seleccidn: Se realiz6 la seleccion de los granos de maiz morado separando todo grano
infectado y con alguna clase de presencia extrafia.

Molino: Se llevaron a moler los granos en un molinillo eléctrico disefiado
especificamente para moler granos y semillas.

Tamizado: Se paso la harina a través de un tamiz para eliminar los restos del grano
que guedaron luego del proceso de molienda

Pesado: Durante esta etapa se peso la cantidad de necesaria a utilizar en el proceso
segun lo establecido previamente en la formulacion. Por cada 100 g de harina de maiz
morado esta se reemplaz6 con un 10%, 20% y 30% respectivamente en cada

tratamiento.
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Nachos de Maiz Morado

Mezclado: Durante esta etapa se incorpord todos los insumos en un bol, y se los
integré con ayuda de una espétula.

Amasado: Este proceso se realizé de una forma manual por un lapso de 5 minutos, se
vertié la masa sobre un tapete de silicon.

Estirado: Posterior al amasado la masa se divide 2 partes y se la estiré con ayuda de
un rodillo hasta obtener un espesor de 1mm. Para comprobar que el espesor fue el
adecuado se utilizo un calibrador (pie de rey).

Porcionado: Luego de obtener una masa delgada con 1mm de espesor, se cortd en
rectangulos de 6cm, posterior a eso se realiz6 un corte en diagonal a lo largo del
rectangulo obteniendo asi los triangulos caracteristicos de los nachos.

Fritura: Se llevaron a freir los tridngulos de maiz morado y quinua en abundante
aceite auna T 170 ° C en 1L de aceite, temperatura idonea para realizar la fritura en
snack segun el autor del libro “Aceites y grasas alimentarios: Tecnologia, utilizacion
y nutricion” (Lawson, 2006).

Enfriado: Se dejaron enfriar los nachos a temperatura ambiente.

Empaquetado: Finalmente, una vez los nachos se encontraron frios fueron guardados
en fundas herméticas hasta el momento de su consumo, evitando asi que nuestro

producto adquiera humedad del ambiente.
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3.5.7. Diagrama de proceso de la elaboracion de los nachos de maiz morado y quinua

Figura 3

Diagrama de flujo de la elaboracién de los nachos de maiz morado y quinua blanca

- Maiz Morado 90%, 80%, 70%

- Sal 3¢

- Aceite de Oliva 15g

- Agua 45¢g

- Harina de Quinua 10%, 20%, 30%

A

Recepcion

A

Pesado

/1000 ml de aceite S

A

Recepcioén

A

Seleccion

Material extrafio y
granos no aptos

A

Molido

‘ t=5min

A

Tamizado

A

Trozos de
granos

Pesado

I

Mezclado

y
Amasado

A 4

Estirado =

y
Porcionado [

A 4

Fritura

A 4

Enfriado

!

Empaquetado

NACHOSDE
MAIZ MORADO
Y QUINUA

160 g
(98,16%)

t=5min

Espesor=1mm

Tridngulos 6cm — Pérdida39/1,84 %

| | T=170°C

L t=1min

Nota: Proceso de elaboracién de los nachos de maiz morado y quinua blanca. Con un rendimiento del 98,16%.
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3.6.  Instrumentos de la investigacion

En la presente investigacion se realizaron analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y
sensoriales a cada uno de los tratamientos de los nachos de maiz morado y quinua blanca.

Los instrumentos de investigacion que se aplicaron fueron los siguientes:

3.6.1. AnAlisis sensoriales

Se determind mediante una catacion donde participaron 20 panelistas semi-entrenados, se
presentaron un total de 12 muestras en 4 periodos, donde los panelistas se encargaron de
evaluar atributos de color, olor, textura, sabor y la aceptabilidad de los nachos (Anexo 1).

Las muestras se codificaron con 3 digitos al azar.

3.6.2. Analisis fisicoquimico

3.6.2.1. Determinacion de humedad

Procedimiento

1. Fueron llevados 36 crisoles (cada tratamiento tuvo 3 repeticiones) a la estufa por 30 min,
luego pasaron al desecador por 15 min, esto se realiz6 para que haya una correcta
esterilizacion.

2. Se registrd el peso del crisol vacio y se pes6 un 1g de muestra.

3. Las muestras fueron llevadas a la estufa, una vez esta alcanzé 130 °C se los dejo por 2
horas.

4. Pasado el tiempo las muestras se retiraron de la estufa y fueron llevadas al desecador por
15 min para enfriarse.

5. Finalmente se realiz6 el pesado de cada muestra en una balanza analitica para mayor

precision.

Formula

W, -w,;
Humedad(%) = ———— X 100
Wo
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Donde:
W)y = Peso de la Muestra (g).
W= Peso del crisol més la muestra después del secado (g).

W>= Peso del crisol méas la muestra antes del secado (g).
3.6.2.2.  Determinaciones cenizas

Procedimiento

1. Las muestras secas que se obtuvieron en el analisis de determinacion de humedad
pasaron a la mufla por un periodo de 3 horas a una temperatura de 600 °C.

2. Pasado el tiempo las muestras se retiraron de la mufla y fueron llevadas al desecador por
30 min para enfriarse.

3. Finalmente se realiz6 el pesado de cada muestra en una balanza analitica para mayor

precision.

Féormula

m —m
L  2x%100
ml_m

Cenizas(%) =

Donde:
m = Peso del crisol vacio (g).
m1= Peso del crisol con la muestra antes de la incineracion (g).

my= Peso del crisol mas la muestra calcinada (g).

3.6.2.3.  Determinacion de pH

Se colocd 10 g de muestra en polvo en un matraz Erlenmeyer, donde se adicion6 100 mL de
agua destilada. Se introdujo el brazo del pH-metro en la muestra, donde se activd la

diferencia de potencial entre los electrodos y en la pantalla luego de unos segundos aparece

el valor exacto del pH.
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3.6.2.4.  Determinacion de grasa bruta

Procedimiento

1. Se lavaron, secaron y fueron llevados a la estufa los vasos beakers para esterilizarlos por
el lapso de una hora a una temperatura de 100 °C.

2. Se retiraron de la estufa y fueron depositados en el desecador por 15 min 'y se procedid
a pesar.

3. Para cada tratamiento fueron pesados 3 g de muestra encima del papel filtro, este fue
colocado en el dedal, mismo que se introdujo en el portadedal.

4. Se colocaron los dedales en el equipo de extraccion.

5. Se pesaron 40 ml de éter de petrdleo para cada una de las muestras y fue vertido en su
respectivo vaso beaker, a su vez fue colocado en el equipo de extraccion.

6. Luego de ajustar el equipo, las muestras se someten calentamiento por un lapso de 4
horas a una temperatura de 5,5, teniendo en cuenta que el disolvente no se evapore.

7. Terminado el proceso de extraccion, se retir0 el portadedal y en su lugar se colocé un
vaso recuperador.

8. Se volvid a encender el equipo para recuperar el disolvente, mismo que regreso a su
envase.

9. Las muestras fueron llevadas a la estufa por un lapso de 30 minutos a 105 °C.

10. Pasado el tiempo las muestras se retiraron de la estufa y fueron llevadas al desecador por
15 min para enfriarse.

11. Finalmente se realizd el pesado de cada muestra en una balanza analitica para mayor
precision.

Formula

Grasa(%) = W — W X 100
Wo
Donde:

W, = Peso de la Muestra (g)

W= Peso del vaso vacio (g)

W>= Peso del vaso con grasa seca (g).
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3.6.2.5. Determinacion de fibra

Procedimiento

w N Py

w N P Y

Se peso 1 g de muestra seca y desengrasada por cada tratamiento, la muestra fue colocada
en crisoles porosos, mismos que contenian una capa de lana de vidrio. Posterior los

crisoles desengrasados fueron trasladados al equipo.

Fase acida

Se adicion6 100 mL de Acido sulfarico (H2SOs) en cada columna.

Se adiciond 1 mL de 1-octanol en cada columna.

Se dejo precalentando por un lapso de 10 minutos, posterior se ajustd la potencia de
calentamiento haciendo que la muestra se encuentre en movimiento y se la dejé por 30
minutos.

Se lavé con agua destilada las muestras. Se repitio el proceso 7 veces.

Fase alcalina.

Se adiciond 100 mL de Hidroxido de potasio (KOH) en cada columna.

Se adiciond 1 mL de 1-octanol en cada columna.

Se dej6 precalentando por un lapso de 10 minutos, posterior se ajustd la potencia de
calentamiento haciendo que la muestra se encuentre en movimiento y se la dejé por 30
minutos.

Se lavé con agua destilada las muestras. Se repitid el proceso 7 veces.

Fase en frio

Se colocé en capsulas de porcelana cada una de las muestras, se adiciond 5 ml de acetona
y se dejd en reposo por un lapso de 15 minutos.

Posterior se realizo un lavado individual, donde se colocé el crisol poroso en la parte
superior del matraz kitasato y se lavé con agua destilada, se repitio este proceso entre
10-12 veces hasta conseguir eliminar el olor de la acetona.

Se llevaron las muestras a la mufla por un lapso de 3 horas a 550 °C.

Pasado el tiempo las muestras se retiraron de la muflay fueron llevadas al desecador por
60 min para enfriarse.

Finalmente se realiz6 el pesado de cada muestra en una balanza analitica para mayor
precision.
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Férmula

) W, —W;
Fibra cruda(%) = ———— X 100
W

Donde:
W)y = Peso de la Muestra (g).
W= Peso del crisol después del incinerado (g).

W>= Peso del crisol después de secado (g).
3.6.2.6. Determinacion de proteinas

Se realiz6 a todos los tratamientos de nachos de maiz morado y quinua en el laboratorio
Protal, basandose en el método AOAC 21st 920.87 *

3.6.2.7. Determinacion de Carbohidratos totales

Se realiz6 mediante calculo por diferencia entre valores obtenidos de grasa bruta (G), cenizas
(C), proteina (P), humedad (H) y fibra (F).

CHO =100% - (Humedad + Proteinas + grasas + fibra)
3.6.2.8. Determinacion de Energia (Kcal/g)

En primer lugar, se calcula la energia aportada por cada nutriente por separado (hidratos de
carbono, proteinas, grasas y alcoholes) y después se suman todos los valores obtenidos y el
resultado se expresa en Kilocalorias (kcal).

o Proteinas: 4 Kcal/g.

« Hidratos de carbono: 4 Kcal/g.

o Grasas: 9 Kcal/g

3.6.2.9. Determinacién de Polifenoles Totales

Se realizo al mejor tratamiento a nivel sensorial T3 (10% quinua blanca + 90% maiz morado
+ Fritura en aceite de palma) en el laboratorio “UBA”, basandose en el método Sing Leton

and Rossi, 1965 — Espectrofotometria.

34



3.6.2.10. Determinacion de Polifenoles Totales

Se realizo al mejor tratamiento a nivel sensorial T3 (10% quinua blanca + 90% maiz morado
+ Fritura en aceite de palma) en el laboratorio “UBA”, basandose en el método DPPH

Method- Espectrofotometria

3.6.3. Analisis microbioldgico

De acuerdo al analisis sensorial, se eligio el mejor tratamiento. Mismo al que se le realiz6

los siguientes analisis:

e Levadurasy Mohos
Usando como referencia el método AOAC 21st 997.02 *
e E.coli
Usando como referencia el método AOAC 21st 991.14 (ME04-PG20- PO02-7.2 M)

3.6.4. Analisis de costos de produccion

El anélisis de costo de produccion se realiz6 al mejor tratamiento a nivel sensorial T3 (10%

quinua blanca + 90% maiz morado + Fritura en aceite de palma).

3.6.4.1. Costos totales

Comprende la suma de los costos directos (materia prima, insumos, materiales directos de
fabricacion y mano de obra directa) y los costos indirectos (materiales de seguridad,
suministro de fabricacion y control de calidad del producto).(Vera Barahona & Vera Chang,
2018)

Formula
CT=CD +ClI
Donde:
CT = Costos totales
CD = Costos directos
Cl = Costos indirectos.
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3.6.4.2. Precio de venta

Es la forma a través de la cual se logra cubrir los costos de produccion, entre otros y ademas
en el que se incluye un porcentaje de utilidad, siendo este un precio ex — fabrica porque

solamente determina cuanto es el ingreso por ventas.

Formula
PV = CT + margen de utilidad (%)

Doénde:
PV = Precio de venta
CT = Costos totales.

3.6.4.3.  Ingresos brutos

Son las entradas de dinero que en un proyecto tiene, principalmente por las actividades

normales de operacion y otras.

Foérmula
IB=P+Q
Dénde:
IB = Ingresos bruto
P = Precio de venta

Q = Cantidad o peso de los productos fabricados.

3.6.4.4. Beneficio neto

Es el valor que se obtiene mediante la diferencia entre los ingresos brutos y los costos totales.

Férmula
BN=IB—-CT
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Donde:

BN = Beneficio neto
IB = Ingresos brutos
CT = Costos totales.

3.6.4.5. Relacion beneficio/costo

Es la relacion que existe entre los ingresos brutos y los costos totales, para de esta manera

determinar los beneficios por cada doélar invertido en el proyecto.

Féormula
R—==1IB/CT

Dénde:

R B/C = Relacion beneficio/costo
IB = Ingresos brutos

CT = Costos totales.

3.6.4.6. Tasa promedio de rentabilidad

Es el valor que comprende la relacion del beneficio neto y los costos totales multiplicado
por el 100%.

Formula
TPR BN 100%
—_—
CT 0

Donde:

TPR = Tasa promedio de rentabilidad
BN = Beneficio neto

CT = Costos totales.

3.6.5. Recursos Humano y materiales

El presente trabajo fue realizado bajo la tutoria del Ing. Guerrdon Troya Vicente Alberto en

calidad de director y la Ing. Rodriguez Castro Rossy Lisbeth en calidad de co-directora.
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Tesista

Génesis Lizbeth Macias Yarlequé

Materia prima

Maiz Morado.

Harina de Quinua.

Insumo

Agua tibia.
Aceite de Oliva.
Sal.

Aceite de Girasol.
Aceite de Soja.
Aceite de Palma.

Aceite de Maiz.

Equipos

Balanza analitica Camry 0,001 de precision.
Balanza digital.

Freidora eléctrica Moulinex de 1 It de capacidad 110 V de 150 °C a 190°C.
Mufla.

Estufa.

TermoOmetro.

Cocina.

Molinillo Eléctrico.

pH-metro OHAUS.

Calibrador (pie de rey).

Determinador de grasa.

Determinador de fibra.

Desecador con silicagel.

Materiales de laboratorio

Vasos de precipitacion.
Pipetas.
Probeta.

Gotero.
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Matraz Erlenmeyer.
Matraz Kitasato.
Crisoles porosos.
Crisoles.

Portadedales.

Dedales.

Capsulas de porcelana.
Lana de vidrio.

Pinzas.

Papel filtro.

Reactivos

Agua destilada.
Acido sulfarico.
Eter de petroleo.
Acetona.

Hidroxido de potasio.

Utensilios

Faésforo.

Recipientes de acero inoxidable.
Espatula.

Tapete de silicon.

Papel encerado.

Rodillo.

Cuchillo.

Vestimenta para laboratorio

Mandil.
Guantes
Mascarilla
Cofia

Materiales de oficina

Lapiceros

Laptop
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Impresora
Calculadora
Cuaderno de laboratorio

Celular
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION



4.1.Anélisis sensorial

El andlisis sensorial se realizo con la finalidad de determinar cual es el mejor tratamiento de
los nachos de maiz morado y quinua blanca, donde con ayuda de la escala ordinal fueron
calificados los criterios de olor, color, textura, sabor y aceptabilidad.
Las escalas de medicion fueron:

1.  Desagrada mucho 2.  Desagrada poco

3. Ni agrada ni desagrada 4.  Agrada poco

5. Agrada mucho

En la Tabla 10 se detallan los promedios del analisis sensorial de los diferentes tratamientos
de nachos de maiz morado y quinua blanca, mismos que fueron obtenidos a través de la
prueba no paramétrica Kruskal-Wallis. Entre los 12 tratamientos el que destacé fue el T3,
donde todos sus promedios en base a los 20 panelistas presentan un mayor valor acercandose

a la calificacion de 5, misma que hace referencia a “Agrada mucho”.

Tabla 10

Promedios del andlisis sensorial de los diferentes tratamientos de nachos de maiz morado
y quinua.

) Criterios evaluados
Tratamiento

Olor Color Textura Sabor Aceptabilidad
1 4,70 4,80 4,70 4,80 4,65
2 4,70 4,75 4,70 4,85 4,60
3 4,85 4,85 4,75 4,95 4,75
4 4,75 4,75 4,70 4,80 4,65
5 4,55 4,70 4,45 4,55 4,55
6 4,60 4,65 4,45 4,60 4,55
7 4,55 4,65 4,40 4,55 4,55
8 4,50 4,65 4,50 4,70 4,50
9 4,50 4,60 4,40 4,45 4,60
10 4,50 4,60 4,35 4,50 4,50
11 4,55 4,55 4,40 4,50 4,55
12 4,60 4,60 4,40 4,60 4,60

Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.
ELABORADO: Autora
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En el Figura 4 se detallan los valores obtenidos en cuanto a preferencia de los nachos de
maiz morado y quinua blanca. Cada uno de los catadores eligié su muestra preferida entre
un total de 12 muestras exhibidas, donde se pudo observar que el mejor tratamiento a nivel
sensorial fue el T3 con una aceptabilidad del 50% entre los catadores, seguido del T1 con
una aceptabilidad del 20%, el T2 con una aceptabilidad del 15%, el con una aceptabilidad

del 10% vy finalizando con el T8 con una aceptabilidad del 5% entre los catadores.

Figura 4
Preferencia de los tratamientos
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T8=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja.

4.1.1. Olor

En la Tabla 10 se reflejan los valores obtenidos en la prueba no paramétrica Kruskal Wallis,
este criterio presentd diferencias significativas entre los 12 tratamientos con un valor
p =0,0667, mayor que el nivel de significancia (0,05).

En el Figura 5 se observa que el tratamiento con un mayor valor es el T3 con un promedio
de 4,85, mientras que para el menor valor se encuentran el T8, T9, T10 con un promedio de
4,50.

De acuerdo con Hermida (2017), la apreciacion de olor de los panelistas permitié determinar
cudl es el tratamiento que alcanza la mayor puntuacion como se observa en el Gréafico 3.
Siendo los tratamientos 1,2,3,4, con una incorporacion del 10% de harina de quinua los que

presenta una mayor puntuacion, mientras que los tratamientos 5,6,7,8, con incorporacion de
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un 20 % vy los tratamientos 9,10,11,12, con una incorporacion del 30 % de harina de quinua
tienen una pequefa diferencia, encontrandose en una calificacion similar. Burgos et al.
(2017), menciona que es importante destacar que el contenido de harina de maiz morado

ayuda a disipar el olor caracteristico de la harina de quinua.

Figura 5
Resultados del criterio Olor
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Tratamiento

Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.

4.1.2. Color

En la Tabla 10 se reflejan los valores obtenidos en la prueba no paramétrica Kruskal Wallis,
este criterio presentd diferencias significativas entre los 12 tratamientos con un valor
p =0,0178, menor que el nivel de significancia (0,05).

En el Figura 6 se observa que el tratamiento con un mayor valor es el T3 con un promedio

de 4,85, mientras que para el menor valor el T11 tuvo un promedio de 4,55.

De acuerdo con Hermida (2017), una muestra con un mayor porcentaje de harina de quinua
en su formulacién terminaré siendo la menos apreciada por los panelistas debido al color
pardo que presentara, dicha muestra tendra una calificacion inferior al resto, tal cual ocurre
con los tratamientos 9, 10, 11, 12 donde se incorpor6 un 30% de harina de quinua; a

diferencia de los tratamientos 1, 2, 3, 4, que presentaron una calificacion superior al resto
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donde se incorpor6 un 10% de harina de quinua. Galindo (2019), menciona que la
temperatura es la responsable de las reacciones de pardeamiento y por ende el

oscurecimiento de los snacks.

Figura 6
Resultados del criterio Color
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.

4.1.3. Textura

En la Tabla 10 se reflejan los valores obtenidos en la prueba no paramétrica Kruskal Wallis,
este criterio presentd diferencias significativas entre los 12 tratamientos con un valor
p = 0,0364, menor que el nivel de significancia (0,05).

En el Figura 7 se observa que el tratamiento con un mayor valor es el T3 con un promedio
de 4,75, mientras que para el menor valor el T10 tuvo un promedio de 4,35.

De acuerdo con Hermida (2017), informa que mientras aumenta el porcentaje de harina de
quinua la fuerza de ruptura disminuye; similar a lo expuesto por De la Torre (2017), que al
aumentar la fortificacion de las tortillas con harina de soya, la fuerza de ruptura disminuye.
En la industria de los alimentos, los nachos deben tener valores de textura altos, este criterio
se ve reflejado en la crocancia, del alimento, lo que coincide con el T3, que reflejo como

mejor tratamiento con una incorporacion del 10% de harina de quinua.
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Figura 7
Resultados de criterio Textura
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Tratamiento

Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.

4.1.4. Sabor

En la Tabla 10 se reflejan los valores obtenidos en la prueba no paramétrica Kruskal Wallis,
este criterio presentd diferencias significativas entre los 12 tratamientos con un valor
p = 0,0023, menor que el nivel de significancia (0,05).

En el Figura 8 se observa que el tratamiento con un mayor valor es el T3 con un promedio

de 4,95, mientras que para el menor valor el T9 tuvo un promedio de 4,45.

El sabor es uno de los criterios mas importante dentro de la evaluacién sensorial, Hermida
(2017), menciona que se puede concluir que las diferencias en el porcentaje de harina de
quinua contribuyen a la aceptacion, debido al sabor inherente de la quinua, mismo que no
puede ser neutralizado por completo segin lo menciona Galindo (2019), es decir, a menor
porcentaje de quinua mayor sera su aceptabilidad, tal cual ocurre con el grupo homogéneo
A, donde los tratamientos incluyen un 10% de incorporacion de harina de quinua y presentan

una mayor puntuacion por parte de los panelistas.
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Figura 8
Resultados de criterio Sabor
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.

4.1.5. Aceptabilidad

En la Tabla 10 se reflejan los valores obtenidos en la prueba no paramétrica Kruskal Wallis,
este criterio presentd diferencias significativas entre los 12 tratamientos con un valor
p =0,0162, menor que el nivel de significancia (0,05).

En el Figura 9 se observa que el tratamiento con un mayor valor es el T3 con un promedio
de 4,75, mientras que para el menor valor hubo un empate entre el T8 y el T10 con un

promedio de 4,50.

La aceptabilidad engloba los criterios: olor, color, textura, sabor y aceptabilidad. Hermida
(2017), menciona que mientras menor cantidad de harina de quinua, mayor es la
aceptabilidad. Siendo asi se pudo concluir que la formulacion con mayor aceptacion es
aquella que contiene un 10% de harina de quinua, perteneciente al grupo homogéneo A,
donde destaca el T3.

Olalla (2019), nos indica que existe una predileccion por parte de los consumidores hacia

productos cuyo contenido de quinua sea menor.
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Figura 9

Resultados del criterio Aceptabilidad
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.

4.2.Analisis fisicoquimico

Se utilizo el analisis de varianza ANOVA simple completamente al azar con un solo factor,
para evaluar los efectos de la sustitucion de harina de quinua en los nachos de maiz morado,
se aplico una prueba Tukey, con el fin de determinar diferencias estadisticamente
significativas entre los contenidos nutricionales; para ello se utiliz6 el software estadistico
Infostat para Windows version 2019.

A continuacién, en la Tabla 11 se detallan los promedios de los analisis de humedad, cenizas,
pH, grasa, fibra, proteina, carbohidratos, calorias, realizados a los tratamientos de nachos de

maiz morado y quinua blanca.
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Tabla 11

Resultados de analisis fisicoquimico de los nachos de maiz morado y quinua por factor

Factor = Humedad Cenizas Ph Grasa Fibra Proteina Cho Calorias
A
a0 7,90 , 243, 561, 20,72, 461, 7,81, 5655. 443,86;
al 8,23y 249, 573, 2084, 481, 801, 5563, 442,10,
a2 8,47 . 255, 581. 2099. 489. 822, 5488, 44131,
B
b0 8,20 » 249, 571, 2085, 476. 7,76. 5594, 44248,
bl 8,21, 249, 572, 2084, 487. 7,73, 5596. 44235,
b2 8,19, 2,49 , 571, 20,85, 4,87, 794, 5576, 442,48,
b3 8,20 » 2,49 , 572, 2084, 487, 8,61lp 55,09. 441,38,
Nota: Medias con una letra en coman no son significativamente diferente segun la prueba de Tukey (p<=0,05).
A= % de Harina de quinua; a0= 10%; a1=20%; a2=30%; B= Tipo de aceite; b0= Girasol; b1= Maiz; b2= Palma; b3= Soja.
ELABORADO: Autora
Tabla 12
Resultados de analisis fisicoquimico de los nachos de maiz morado y quinua AxB
Tratamiento Humedad Cenizas pH Grasa Fibra Proteina CHO Calorias
1 7,91, 2,43, 560, 20,72, 4,61, 794. 56,38y 443,794
2 7,90 4 2,43, 561, 20,71, 4,59, 734, 57,03; 443,884
3 7,884 2,42 4 561, 20,73, 4,62, 7,85 56,50 443,96 q
4 7,89 4 2,43, 561, 20,70, 4,60, 8,114 56,26y 443,824
5 8,20 249, 573, 2084, 479, 7,65, 56,03¢ 442,30
6 8,251 249, 573, 2084, 4,83 742, 56,17, 441,89,
7 8,24, 249, 572, 20,84, 480, 7,92, 5571, 442,08
8 8,21y 249, 573, 20,83, 4,82y, 9055 5461, 442,11
9 8,48 ¢ 2,55 580, 21,00, 4,88; 7,70, 55404 441,36,
10 8,47 ¢ 2,55¢ 581. 20,98. 4,89, 843 54,68, 441,28,
11 8,46 ¢ 2,55 580, 20,99. 4,88, 8,064 5505, 441,39,
12 8,49 ¢ 2,55 581 20,99. 4,89 8,68: 5440, 441,21,
CV (%) 0,27 0,37 0,22 0,04 0,31 0,39 0,06 0,03
Error 0,0005 0,0001 0,0002 0,0001 0,0002 0,000 0,0011 0,0124
p-valor 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,0001

Nota: Medias con una letra en comun no son significativamente diferente segun la prueba de Tukey (p<=0,05).
T1=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.

ELABORADO: Autora
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4.2.1. Humedad

En la Tabla 12 se detallan los valores del criterio humedad de los nachos de maiz morado y
quinua blanca, de conformidad al anélisis del ANDEVA, existio diferencia significativa en
el factor A (% de harina de quinua), no obstante, el factor B (tipo de aceite) no registrd
diferencia significativa.

En el Figura 10 se reflejan los valores obtenidos, presentando un menor valor el T3 con
7,88% perteneciente al grupo homogéneo A con 10% de harina de quinua y un mayor valor
el T12 con 8,49% perteneciente al grupo homogéneo C con 30% de harina de quinua blanca,
reflejando un coeficiente de variacién de 0,27.

Morales & Velez (2011), realizaron un estudié del efecto de secado con aire previo al freido,
en la disminucién de grasa y en otras propiedades de tortillas tostadas. Obteniendo una
humedad en la tortilla de 6 a 12%. Hermida (2017), menciona que un mayor porcentaje de
harina de quinua, refleja un mayor porcentaje de humedad lo cual, lo cual se debe a que el

indice de absorcion del agua (IAA) de la quinua es mucho mayor que la harina de maiz.
La norma técnica ecuatoriana INEN 2561:2010 menciona que el contenido méaximo de
humedad en snack es del 5%, debido a la inclusion de la harina de quinua en los nachos se

refleja un ligero aumento en este criterio.

Figura 10

Resultados del criterio Humedad
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.
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4.2.2. Cenizas

En la Tabla 12 se detallan los valores del criterio cenizas de los nachos de maiz morado y
quinua blanca, de conformidad al anélisis del ANDEVA, existio diferencia significativa en
el factor A (% de harina de quinua), no obstante, el factor B (tipo de aceite) no registrd
diferencia significativa.

En el Figura 11 se reflejan los valores obtenidos, presentando un menor valor el T3 con
2,42% perteneciente al grupo homogeneo A con 10% de harina de quinua y un mayor valor
el T9, T10, T11y T12 con 2,55% pertenecientes al grupo homogéneo C con 30% de harina
de quinua blanca, reflejando un coeficiente de variacion de 0,37.

Los porcentajes de cenizas obtenidos en los tratamientos de nachos de maiz morado y quinua
son similares a los reportados por Galindo (2019), donde se trabaj6 con extruidos de quinua
y maiz morado en diferentes proporciones 30%, 50%, 70% y 100%, siendo la quinua fue el
ingrediente principal obteniendo valores entre 2,42 — 2,62 %. Olalla (2019), reporto6 valores
similares en los snacks de maiz (Zea mays), quinua (Chenopodium quinoa) y haba (Vicia

faba) nixtamalizados donde el contendido de cenizas fue entre 2,35 — 2,43%.

La norma técnica ecuatoriana INEN 3042 menciona que el contenido maximo de cenizas en

snack es del 3%, los valores obtenidos en los nachos se encuentran dentro de su limite.

Figura 11
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.
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4.2.3. pH

En la Tabla 12 se detallan los valores del criterio pH de los nachos de maiz morado y quinua

blanca, de conformidad al analisis del ANDEVA, existio diferencia significativa en el factor

A (% de harina de quinua), no obstante, el factor B (tipo de aceite) no registré diferencia

significativa.

En el Figura 12 se reflejan los valores obtenidos, presentando un menor valor el T1 con 5,60

perteneciente al grupo homogeneo A con 10% de harina de quinua y un mayor valor el T10

con 5,82 pertenecientes al grupo homogéneo C con 30% de harina de quinua blanca,

reflejando un coeficiente de variacién de 0,22.

Los valores de pH obtenidos en los tratamientos de nachos de maiz morado y quinua son

similares a los reportados por Vazquez et al. (2011), donde trabaj6 con tortillas de maiz

recién elaboradas y empacadas obteniendo valores entre 5,30 — 5,80.

Figura 12
Resultados de criterio pH
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11=30%

quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.
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4.2.4. Grasa

En la Tabla 12 se detallan los valores del criterio grasa de los nachos de maiz morado y
quinua blanca, de conformidad al anélisis del ANDEVA, existio diferencia significativa en
el factor A (% de harina de quinua), no obstante, el factor B (tipo de aceite) no registrd
diferencia significativa.

En el Figura 13 se reflejan los valores obtenidos, presentando un menor valor el T4 con
20,70% perteneciente al grupo homogéneo A con 10% de harina de quinua y un mayor valor
el T9 con 21,00% pertenecientes al grupo homogéneo C con 30% de harina de quinua blanca,
reflejando un coeficiente de variacion de 0,04.

Los porcentajes de grasas obtenidos en los tratamientos de nachos de maiz morado y quinua
son similares a los reportados por Arriola et al. (2020), donde se realiz6 un estudio de los
pardmetros de freido sobre las propiedades fisicoquimicas de una botana hecha de harinas

de maiz, chicharo y salvado de avena obteniendo valores entre 19,41 -27,40%.

La norma técnica ecuatoriana INEN 2561:2010 menciona que el contenido maximo de grasa
en snack es del 40%, los valores obtenidos en los nachos se encuentran dentro de su limite.

Figura 13
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.
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4.25. Fibra

En la Tabla 12 se detallan los valores del criterio fibra de los nachos de maiz morado y

quinua blanca, de conformidad al anélisis del ANDEVA, existio diferencia significativa en

el factor A (% de harina de quinua), no obstante, el factor B (tipo de aceite) no registrd

diferencia significativa.

En el Figura 14 se reflejan los valores obtenidos, presentando un menor valor el T2 con

4,59% perteneciente al grupo homogéneo A con 10% de harina de quinua y un mayor valor

el T10y T12 con 4,89% pertenecientes al grupo homogéneo C con 30% de harina de quinua

blanca, reflejando un coeficiente de variacién de 0,31.

Los porcentajes de fibra obtenidos en los tratamientos de nachos de maiz morado y quinua

son similares a los reportados por Valderrama et al. (2021), donde se realizé snacks a base

de maiz morado, quinua y kiwicha obteniendo un contenido de fibra entre 5.1%, 5.15%%.

Figura 14
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%

quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.
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4.2.6. Proteinas

En la Tabla 12 se detallan los valores del criterio proteina de los nachos de maiz morado y
quinua blanca, de conformidad al anélisis del ANDEVA, existio diferencia significativa en
el factor A (% de harina de quinua), al igual, el factor B (tipo de aceite) no registro diferencia
significativa.

En el Figura 15 se reflejan los valores obtenidos, presentando un menor valor el T2 con
7,34% perteneciente al grupo homogeneo A con 10% de harina de quinua y un mayor valor
el T8 con 9,05% pertenecientes al grupo homogeneo C con 30% de harina de quinua blanca,
reflejando un coeficiente de variacion de 0,39.

Los contenida obtenidos en los tratamientos de nachos de maiz morado y quinua son
cercanos a los reportados por Hermida (2017), donde realizé elaboracién de tortillas tipo
nacho a base de grits de maiz, sémola de maiz y harina de quinua 6,18 — 9,32%.

Figura 15
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.
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4.2.7. Carbohidratos

En la Tabla 12 se detallan los valores del criterio cenizas de los nachos de maiz morado y
quinua blanca, de conformidad al anélisis del ANDEVA, existio diferencia significativa en
el factor A (% de harina de quinua), al igual, el factor B (tipo de aceite) no registro diferencia
significativa.

En el Figura 16 se reflejan los valores obtenidos, presentando un menor valor el T12 con
54,40% perteneciente al grupo homogéneo A con 30% de harina de quinua y un mayor valor
el T2 con 57,03% pertenecientes al grupo homogéneo J con 10% de harina de quinua blanca,
reflejando un coeficiente de variacion de 0,06.

El contenido de carbohidratos en los tratamientos de nachos de maiz morado y quinua son
se encuentran cercanos a los reportados por Arriola et al. (2020), donde se realizo la
elaboracion de tortillas tipo nacho a base de grits de maiz, sémola de maiz y harina de quinua

obteniendo valores superiores a 58,13%.

Figura 16
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Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.
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4.2.8. Energia

En la Tabla 12 se detallan los valores del criterio energia de los nachos de maiz morado y
quinua blanca, de conformidad al anélisis del ANDEVA, existio diferencia significativa en
el factor A (% de harina de quinua), al igual, el factor B (tipo de aceite) no registro diferencia
significativa.

En el Figura 17 se reflejan valores obtenidos, presentando un menor valor el T12 con 441,21
cal perteneciente al grupo homogéneo A con 30% de la harina de quinua y un mayor valor
el T3 con 443,96 cal pertenecientes al grupo homogéneo D con 10% de harina de quinua

blanca, reflejando un coeficiente de variacion de 0,06.

El contenido obtenido en los tratamientos de nachos de maiz morado y quinua son valores
cercanos a los reportados por Galindo (2019), donde se realizé extruidos de quinua con maiz
morado como una alternativa de alimentacion saludable con valores entre 376.73 y 379.65
cal. Es indispensable tener en cuenta que la energia esta ligada directamente con el contenido

de proteinas, grasa y carbohidratos.

Figura 17
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Energia

Nota. T1= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T2= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de maiz;
T3=10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de palma; T4= 10% quinua + 90% maiz morado + Fritura aceite de soja; T5=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T6= 20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T7=
20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de palma; T8=20% quinua + 80% maiz morado + Fritura aceite de soja; T9= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de girasol; T10= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de maiz; T11= 30%
quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de palma; T12= 30% quinua + 70% maiz morado + Fritura aceite de soja.
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4.2.9. Polifenoles Totales

En la Tabla 13 se reportan los resultados obtenidos en la muestra del T3, en el analisis de
polifenoles totales, se obtiene un promedio de 670,34 mg/Kg.

Se tiene conocimiento de que el consumo diario de polifenoles es distinto para cada
poblacion, se estima que en Francia su consumo es de 1193,0 mg/dia, Finlandia con un
consumo de 863,0 mg/dia, Espafia con un consumo de 680,0 mg/dia. Navarro et al. (2017),
menciona que a ingesta media de polifenoles totales podria tener un efecto protector frente
a latasa de mortalidad y ejercer una funcion preventiva sobre algunas enfermedades cronicas

junto con otros habitos de vida saludable.

Tabla 13
Resultados del criterio Polifenoles Totales
Tratamiento Método Resultado Unidad Limite de cuantificacion
T3 (10% quinua blanca Sing Letonand 654,58
+ 90% maiz morado + Rossi, 1965 686,09 mg/Kg = -

Fritura en aceite de Espectrometria 670,34

palma)

FUENTE: Laboratorio UBA
ELABORADO: Autora

4.2.10. Actividad Antioxidante

En la Tabla 14 se reportan los resultados obtenidos en la muestra del T3, en el anlisis de
actividad antioxidante se obtiene un promedio de 1,43 mg/Kg de &cido galico y un promedio

de 0,40 mg/Kg de acido ascorbico.

Govea et al.(2011), menciona que, en el area de alimentos el &cido galico se ha utilizado
como antioxidante de grasas y aceites, asi como aditivo en algunas bebidas y alimentos,
evitando la oxidacion de los mismos. También, es capaz de regular diversos procesos
bioldgicos, como proteccién cardiovascular, evitando la oxidacion de las lipoproteinas de

baja densidad (LDL) que transportan colesterol en la sangre.

Pochteca (2022), menciona que el acido ascorbico ha sido regulado y supervisado por la
FDA, organismo que ha determinado que es una sustancia segura para ser usada como

conservador para alimentos.
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Tabla 14
Resultados del contenido antioxidante

Tratamiento Método Resultado Unidad Limite de cuantificacion
T3 (10% quinua  DPPH Method 1,44 IC50
blanca + 90% Espectrometria 1,42  1C50 mg/Kg -

maiz morado + (Ac. Galico)
Fritura en aceite 0,41 IC50
de palma) 0,40 IC50 mg/Kg -

(Ac. Ascorbico)

FUENTE: Laboratorio UBA
ELABORADO: Autora

4.3.Analisis microbiologico

En la Tabla 15 se reflejan los resultados obtenidos en el analisis microbioldgico, donde se
realizé recuento de mohos y levaduras, y E.coli al mejor tratamiento a nivel sensorial T3
(90% harina de maiz morado + 10% harina de quinua blanca + Fritura en aceite de palma ).

Todos los valores obtenidos se encuentran dentro de la NTE INEN 2570.

Tabla 15
Resultados del analisis microbioldgico
Ensayos realizados  Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Levadura y Mohos * UFC/g <10 - AOAC 21st 997.02 *
E. coli UFC/g <10 - AOAC 21 st 991.14 (MEO04-

PG20-PQ02-7.2 M)

FUENTE: Laboratorio Protal
ELABORADO: Autora

4.4.Analisis de costo de produccion

En la Tabla 16, se determin0 el costo de produccion del mejor tratamiento de los nachos de
maiz morado (Zea mays L.) y quinua blanca (Chenopodium quinoa), con un peso de 20 g
corresponde a $ 0,65 y el precio de venta al publico $0,85. La relacion beneficio/costo

corresponde a $ 0,09, es decir, que por cada ddlar invertido se recibe una utilidad del 9%.
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Tabla 16

Costo de produccion y rentabilidad (délares), en la elaboracion del mejor tratamiento a
nivel sensorial de los nachos de maiz morado y quinua blanca.

Tratamiento T3

10% quinua blanca
+ 90% maiz morado

+ Fritura en aceite de palma

Costos Directos

Materia prima 1,14267
Materiales Directos 0,055
Mano de obra directa 1,8
Materiales para el envase 0,1
Total Costos Directos 3,09
Costos Indirectos
Material de seguridad 0,0003
Suministro de fabricacion 0,0003
Total Costos indirectos 0,0006
Costos Totales 3,10
Rendimiento (unidad 2g) 80
Costo por paquete (20 g) 0,65
Precio de venta (paquete) (U.30%) 0,85
Ingresos brutos 3,38
Beneficio neto 0,28
Beneficio/Costo 1,09
Rentabilidad (%) 9,09

ELABORADO: Autora
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1.Conclusiones

El porcentaje de harina de quinua (Chenopodium quinoa) que se sustituye en los
nachos de maiz morado (Zea mays L) influye directamente en las caracteristicas

fisicoquimicas y sensoriales.

El contenido de actividad antioxidante en el T3 (10% quinua blanca + 90% maiz
morado + Fritura en aceite de palma) presenté un valor de 1,43 mg/Kg de &cido

galico y un 0,40 mg/Kg de &cido ascdrbico.

El aceite que destaca es el aceite de palma, presento en el analisis sensorial una
aceptabilidad de 50%, esto se debe a que presenta olor y sabor bastante neutro en su

composicion.
El tratamiento con mayor aceptabilidad T3 present6 un costo de produccion $3,10

por 100g. La relacién beneficio/costo corresponde a 1,09, con una rentabilidad del
9,09%.
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5.2.Recomendaciones

Trabajar con el 10% de sustitucion de harina de quinua en la elaboracion de nachos

de maiz morado.

e Utilizar el aceite de palma para realizar fritura en snack, este no va a afectar el sabor

del producto final.
e Realizar un estudio para determinar el tiempo de vida atil de los nachos de maiz
morado y quinua usando de referencia la formulacion que presentdé mayor

aceptabilidad en los catadores.

e Realizar un andlisis de perfil de aminoacidos a los nachos de maiz morado y quinua.
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VII. ANEXOS

Anexo 1

Ficha de catacion

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INDUSTRIA Y PRODUCCION
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

FICHA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

Nombre: Edad:

En los proximos dias se presentaran un total de 12 muestras de “NACHOS DE MAIZ MORADO (Zea mays L) Y
QUINUA BLANCA (Chenopodium quinoa)”, mismas que seran divididas en 4 sesiones donde en cada una de ellas se
entregardn 3 muestras.

Instrucciones:

Aclérese la boca con agua. antes de iniciar la prueba y proceda a probar las muestras que tiene al frente de izquierda a
derecha. Al catar cada nacho primero se debe observar el aspecto global del mismo. Luego. partirlo por la mitad con las
manos y percibir el aroma del mismo. A continuacion, degustar el nacho indicando el grado de intensidad que percibe de
cada muestra, de acuerdo con el puntaje y categoria, marcar con una X. No es necesario consumirlo todo.

Entre la degustacion de cada una de las muestras beba agua para evitar residuos de la muestra anterior.

MUESTRAS

ATRIBUTOS ESCALA
343 | 453 | 124 | 574 | 876 | 456 | 189 | 685 | 575 | 864 | 244 | 130

Desagrada mucho

OLOR Desagrada poco

Ni agrada m desagrada

Agrada poco

Agrada mucho

Desagrada mucho

Desagrada poco

COLOR Ni agrada ni desagrada

Agrada poco

Agrada mucho

Desagrada mucho

Desagrada poco

Ni agrada ni desagrada

Agrada poco

Agrada mucho

Desagrada mucho

Desagrada poco

SABOR Ni agrada ni desagrada

Agrada poco

Agrada mucho

Desagrada mucho

Desagrada poco

ACEPTABILIDAD Ni agrada ni desagrada

Agrada poco

B e e e B T o B O e R e B e e R I R S B e R B R B

Agrada mucho

Ordene de menor a mayor segin las muestras en funcién de sus preferencias.

Fecha: < < Fecha: < <

Fecha: < < Fecha: < <

2Cuil fue su preferida? I

jGRACIAS POR SU COLABORACION!



Anexo 2

Proceso de elaboracion de los nachos de maiz morado y quinua.

Estirado

Tamizado de maiz morado

Enfriado Almacenado

=
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Anexo 3

Andlisis sensorial

70



Anexo 4
Anexo 5
Analisis fisicoquimico - Determinacion de e e e L. L,
g Analisis fisicoquimico - Determinacion de

Humedad Cenizas

Anexo 6

Analisis fisicoquimico - Determinacién de fibra

Anexo 7 Anexo 8
Anélisis fisicoquimico - Determinacion de Andlisis fisicoquimico - Determinacion de

grasa
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Anexo 9

Determinacion de proteina

Laboratorio de

) PROTASL

Profesionalemo Técnico en Andlists de Ladomtano

R01-PG23-PO02-7.8

Informe: 22-10/0058-M019 |

Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH | Telétono: | oaesssass
Direccion: QUEVEDO

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T1 Codigo muestra: 22-10/0058-M018
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracién: 191072022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 251102022
Fecha analisis: 25/10/2022 Vida til: N/A
Contenido neto declarado: | 1009
Presentaciones: NA
Cond. climéticas del ensayo: | Temperatura 22.5°C + 25 °C y Humecad Relaliva 55% = 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref,
Proteina * % 796/79 - AOAC 215t 92087 *
El ( ga la resp idad sobre la i 30N proporc por el cliente que pueda alectar a la vaiidez de sus Los ith
aplican exclusi alafs) (s) recibida(s) en las condiciores entregadas por el cliente
Las opinl ! Interp: i / observaci eic. que se indican a continuacion, estin fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los o itid o ala y alaink 300 p por el chente
Se realizo el p o itaco por el cliente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.eduv.ec
Guayaquil - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco * Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec
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Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTA

Parametros No Acreditacos

L

PROTAL

Prolesonalsmo Técnioo en Andlsis de Ladorstono

| Informe: 22-10/0058-M019

la regla de decsio

con el cliente antes del ingreso del

R01-PG23-PO02-7.8

Vigente desde 12/09/2022

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecvador

Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30,5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733

> El
Parametras Sub-Contratacos o item ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
y progx por el cliente ‘a p cel valor de cambio ce iva, cambio de
En gia (segin el <10,<11,<18 < | ES CONSIDERADO otc.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se consideraran |os siguientes criterios:
Conservacion maxima de la muestra luego del estudio y 10 DIAS ALOR A DECLARA
entrega de resultacos. -
Para p & tengan maxdmo de SI CUMPLE
Plazo maximo de reimpresion ce informes ce resultados 5 ANOS Sk 4
=4 P siel dela mas la
a partir de su emisién. 2 . IR
- r = P N0 supera el req: .
Plazo méaximo ce ce el MESES
e 2 - % . Para que tengan ito maximo de NO CUMPLE
informe de resultados, posterior a la entrega del mismo. : 2
: 5 cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la
(La solk debe estar 1é justificaca a criterio . ?
3 b supera el req| maximo
del laboratorio). Pors o Tini G S
Validez ¢e documento, fisico o digital. (impreso o PDF) SOLO CON FIRMA par que tengan minimo CUMPLE
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL i i supera el requisito minimo.
Reproduccién total o parcial de este documenio por PROHIBIDA Para paré que tengan ito minimo de NO CUMPLE
cuaiquier medio sin permiso escrito ¢e Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. P es inferior al #0 minimo.
Guayaquil, 02 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafa Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
REV. 05 2de2

www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

) AL EReYLal

Prolesonalsmo Técnico en Andilals de Laboratono

R01-PG23-PO02-7.8
| informe: 22-10/0058-M020 |
Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH l Teléfono: 0999555985
Direccion: QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T2 Codigo muestra: 22-10/0058-M020
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracion: 19/10/2022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 25/10/2022
Fecha andlisis: 2511012022 Vida atil: NA
Contenido neto declarado: | 1009
Presentaciones: NA
Cond. a del yo: | Temp 225°C + 25°C y Humecad Relativa 55% = 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % 730/7.37 - AOAC 21st 92087 *

El gala idad sobre la i 36n proporci por el cliente que pueda alectar a la vaidez de sus Los i
aplican exclusi alafs) (s) en las condici gadas por el cliente.
Las op 1 interp | obser etc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los o ala yalai 30N prop por el cliente.
Se realizo el para g i por el cliente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaqull - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec



Laboratorio de

I I
Ambiente PROTAL " PROTAL

Prolesonalsmo Técnioo en Andlsis de Ladorstono

R01-PG23-PO02-7.8

| Informe: 22-10/0058-M020

DAL

Parametros No Acreditacos > El C la regla de decision con el cliente antes del ingreso del

Parametras Sub-Contratacos o item ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
[} ion y progx por el cliente ‘a p cel valor de cambio ce iva, cambio de
En gia (segin el mé <10,<11,<18 < | ES CONSIDERADO otc.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se consideraran los siguientes criterios:
Conservacion maxima de la muestra luego del estudio y 10 DIAS =
entrega de resultacos. -
Para p & tengan maxdmo de SI CUMPLE
Plazo maximo de reimpresion ce informes ce resultados 5 ANOS 67 oY e
=4 P siel dela mas la
a partir de su emisién. . 2 ol IR
- r = - P N0 supera el req: .
Plazo el MESES
latnoce 9 Y - % . Para que tengan ito maximo de NO CUMPLE
informe de resultados, posterior a la entrega del mismo. : 2
: 5 cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la
(La solk debe estar 1é justificaca a criterio . ?
3 b supera el req| maximo
bl O O TR Para o minimo d S CUMPLE
Validez ¢e documento, fisico o digital. (impreso o PDF) CON FIRMA par que tengan minimo
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL i i ida supera el requisito minimo.
Reproduccién total o parcial de este documenio por PROHIBIDA Para paré que tengan ito minimo de NO CUMPLE
cuaiquier medio sin permiso escrito ¢e Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. P es inferior al isito minimo.
Guayaquil, 02 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafa Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30,5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec



Laboratorio de

) AL EROTaL

Protesonalama Técrico an Andlisis de Ladoratono

R01-PG23-P002-7.8
Informe: 22-10/0058-M021 |
Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH l'l'd‘lono: 0999555985
Direccion: QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T3 Codigo muestra: 22-10/0058-M021
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracion: 19/10/2022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
C ion de la Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 251012022
Fecha andlisis: 25102022 Vida util: NA
Contenido neto declarado: | 100g
Presentaciones: NA
Cond. ciméticas del ensayo: | Temperatura 22.5°C + 2.5 °C y Humecad Relativa 55% = 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % 786/784 - AOQAC 215t 92087 *

El i ga la idad sobre la i 300 proporc por el cliente gue pueda alectar a la vaidez de sus Los d i
aplican exclus alafs) (s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.
Las opini 1interp 1 i etc. que se indican a continuacién, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los i P clusi ala yala N proporck por el clients.
Se realizo el ogi i por el cliente,
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaquil - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco « Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 WWW.OSPO'.OdU.OC



Laboratorio de

Ambionte PROTAL " PROTAL

Protesonalama Técrico sn Andlisis da Laboratono

R01-PG23-PO02-7.8

| Informe: 22-10/0058-M021 |

Parametros No Acreditacos ’ El X 1a la regla de decision con el cliente antes del ingreso del

Parametros Sub-Contratacos o ftem ce ensayo y por ninguna circunstancia se podrd realizar modificaciones por
on y dos prop por el cliente ‘a ion del valor ce i cambio de iva, cambio de
En wologia (segin el <10,< 1.1, <1.8, < (EES CONSIDERADO elc.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se an los sig riteri
e || I
- .d"w - Para que tengan ito maximo de S| CUMPLE
Plazo maximo de reimpresion ce e resultad 5 ANOS 5 : i ;
& P siel dela mas la
a partit de su emision, S S i s
z - : P no supera el req: maximo.
ot "
Plazo maximo ce ce ] del 6 MESES e e tengen e A de NO CUMPLE

Informe de resultados, posterior a la entrega del mismo.

(La b ke sba 1o Just 5 ; cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la

del ). xpandida supera el g maximo
Validez Ge documento, sico o digital (mpreso o FOF) | SOLO CON FIRMA | Pasp 08 Moam lelncide SCLE
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL | incertidumbre expandida supera e requisto minimo.
Reproduccion total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para para que tengan req minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrilo ¢e Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. bre expandida es infenor al req minimo.

Guayaquil, 02 ce Noviembre del 2022

Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafia Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO

Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.6 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec



Laboratorio de

) AL EReYLal

Prolesonalsmo Técnico en Andilals de Laboratono

R01-PG23-PO02-7.8
| informe: 22-10/0058-M022 |
Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH I Teléfono: 0999555985
Direccion: QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T4 Codigo muestra: 22-10/0058-M022
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracion: 19/10/2022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 25/10/2022
Fecha andlisis: 2511012022 Vida atil: NA
Contenido neto declarado: | 1009
Presentaciones: NA
Cond. a del yo: | Temp 225°C + 25°C y Humecad Relativa 55% = 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % 810/8.12 - AOAC 21st 92087 *

El gala idad sobre la i 36n proporci por el cliente que pueda alectar a la vaidez de sus Los i
aplican exclusi alafs) (s) en las condici gadas por el cliente.
Las op 1 interp | obser etc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los o ala yalai 30N prop por el cliente.
Se realizo el para g i por el cliente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaqull - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec



Laboratorio de

Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Prolesionalama Técnico en Andlsis de Laborstanio

Informe: 22-10/0058-M022

R01-PG23-PO02-7.8

Parametros No Acreditacos ’ El la regla de ion con el cliente antes del ingreso del
Parémetros Sub-Contratacos o tem ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
I ion y dos propx por el cliente ‘a p cel valor ce cambio ¢e cambio de t
En gia (segin el mé <10,<11,<18 < | ESCONSIDERADO eic.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se an los sig
Conservacion maxima de la muestra luego del estudio y 10 DIAS
entrega de resullados.
Plazo maxima de rei ' ce inf ce resultad, 5 ANOS B gt fmatmgn & o8 e
5 = P si el resultado de la 4n mas la
a partir de su emision, < o o miimo
Axim icitud ce del — y — -
::mmu e Iaen: g ” ShEscs Para que tengan maxmo de NO CUMPLE
itados, postesior mi
nne. o o . » ga ’m, cumplimierto, si el resultado del ensayo mas la
(La solicitud debe estar técnicamente justificaca a criterio 2 <
del taboratorio) supera el maximo.
Validez 0 documento, fisico o digital. (impreso o PDF) | SOLO CON FIRMA Pasp five Magan oo de Sl
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL i idumbre expandida supera el requisito minimo,
Reproduccion total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para p: que tengan req minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito ¢e Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. b P es inferior al requisito minimo.
Guayaquil, 02 ce Noviembye del 2022
Firmado Digitaimente por
Dra. Gloria Bajafia Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edv.ec

Guayaquil - Ecvador

Campus Gustavo Galindo Velasco « Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733

www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

T AR ot

Prolesionalamo Técnico sn Andlsis da Ladorstaro

R01-PG23-PO02-7.8

Informe: 22-10/0058-M023 |

Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH I'I'd“ono: 0999555985
Direccion: QUEVEDO

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T5 Codigo muestra: 22-10/0058-M023
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracion: 19102022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 25/10/2022
Fecha analisis: 25/10/2022 Vida util: NA
Contenido neto declarado: | 100 ¢
Presentaciones: NA
Cond. climiticas del ensayo: | Temperatura 22.5°C + 2.5 °C y Humecad Relativa 55% = 15%

Analisis Fisico - Quimicos
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Rel.
Proteina * % 763/7.67 - AOAC 21st 920.87 *
ElL ‘ gata llidad sobre la 360 prop por el cliente que pueda alectar a ia vakdez de sus 00s. Los
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) en las gadas por el cliente.
Las opini ! P | observaci etc. que se indican a continuacion, estin fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los it ala yalai 360 p por el cliente.
Se realizé el p b g li por el chente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edv.ec
Guayaquil - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco « Km 30.6 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec

80



Laboratorio de

Andlisis de Alimentos y PROT&L

Am b I e nfe PROTAL Protesionalsmo Técnico en Andlsis de Ladoratano

R01-PG23-PO02-7.8

| Informe: 22-10/0058-M024 |

El 0 o 1a la regla de decision con el clierte antes del ingreso del
Parametros Sub-Contratacos o item ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
Ind ¥ > ados por el cliente ‘a p del valor de i cambio ce iva, cambio de <
En gia (segin el mé <10,<11,<18 < | ESCONSIDERADO elc.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se an los
Conservacion maxima ce ka muestra luego del estudio y 10 DIAS cRirER
- - g d,“m. que tengan req maxmo de
Plazo méximo de reimpresion ce informes ce resultados 5 ANOS . siel sl i6n més la
a partit de Su emision. I ida no supera el requisito maximo.
- - = " — P q ;
:hzom:::u o:ualam? aaum:\‘o CLizze Para p que tengan requisito maximo de NO CUMPLE
A (P i s = 5" cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la
(La sofcitud debe estar técnicamente justificaca a criterio : X
: supera el req maximo.
el P p isito minimo Ge SICUMPLE
Validez ¢e documento, fisico o digital. (impreso o PDF) CON FIRMA 8 o 3 Qoo secemn 9
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL . (pancida supera el requisio minimo.
Reproduccién total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para para que tengan ito minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito ¢e Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. i p es inferior al minimo.
Guayaquil, 08 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafia Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edv.ec

Guayaquil - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30,5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 WWW.QSPO'.QdU.OC
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Laboratorio de

) AL entlial

Protesonalemo Técrico en Andlisis da Laboratano

R01-PG23-PO02-7.8

| Informe: 22-10/0058-M024 |

Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH I Teléfono: 0999555985
Direccién: QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T6 Codigo muestra: 22-10/0058-M024
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracion: 19/10/2022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Ambiente Fresco y Seco - Zona Climdtica IV Fecha recepcion: 25102022
Fecha analisis: 251102022 Vida til: NA
Contenido neto declarado: | 1009
Presentaciones: NA
Cond. del yo: | T 225°C £ 25°C y Humecad Relativa 55% = 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref,
Proteina * % 736/748 - AQAC 215t 920.87 *

E gala sobre la i 360 Proporci por el cliente que pueda alectar a la vaidez de sus Los it
aplican excl ala(s) (s) recil en las iciores g por el cliente.
Las opinis 1 i / obser etc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los d itich 5D o ala yalai in p por el cliente.
Se realizo el p g icitaco por el cliente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 WWW.OSPO'.OdU.OC



Laboratorio de

Anélisis de Alimentos y

Ambiente PROTAL

Informe: 22-10/0058-M025

PROTAL

Prolesionalemo Técnico en Andlisis de Laborsianio

R01-PG23-PO02-7.8

ion con el cliente antes del ingreso del

Parametros No Acreditacos ¥ El la regla de d
Parametros Sub-Contratacos o ftem ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
ion y d por el cliente ‘a ion del valor de i cambio ce cambio de
En mi gia (segn el <10,<11,<18 < | ESCONSIDERADO et
2,3 y<10 AUSENCIA Para esto se consideraran los siguientes criterios:
Conservacion maxima de la muestra luego del estudio y 10 DIAS )
- gadarny Para paré que tengan ito maximo de SI CUMPLE
Plazo maximo de reimpresion ce inf ce resultad, 5 ANOS
B siel tado de la on mas la
a partir de su emision. dida 0o o o mid
et : I ESE Supera aximo.
::mm::mou :;‘ Iaemo PR g ke Para pard que lengan requisito maximo de NO CUMPLE
nne. o8 . iy smo_' cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la
(La soicitud debe estar | a cterio I Gida su ol 2 z
del laboratorio). - pers
Validez ¢e documento, fisico o digital. (impreso o PDF) SOLO CON FIRMA Faap Sue engen sz L]
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL i da supera el requisto minimo.
Reproduccion total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para para que fengan req minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito ¢e Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. bre expandida es inferior al minimo.
Guayaquil, 08 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajaia Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecuador

Campus Gustavo Galindo Velasco * Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733

www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

Andlisis de Al
) it

Profesionalsmo Técnico en Andlists de Ladoratano

R01-PG23-PO02-7.8

| informe: 22-10/0058-M025 |

Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH | Tetétono: | osvosssass
Direccion: QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T7 Codigo muestra: 22-10/0058-M025
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracién: 191072022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 251102022
Fecha analisis: 25/10/2022 Vida util: NA
Contenido neto declarado: | 1009
Presentaciones: NA
Cond. climiticas del ensayo: | Temperatura 22.5°C + 2.5 °C y Humecad Relativa 55% = 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % 796/187 - AOAC 21st 52087 *

El { ga 1a resp idad sobre la i i6n proporc por el cliente que pueda alectar a la vaiidez de sus Los it
aplican exclusi alafs) (s) recibida(s) en las condiciores entregadas por el cliente

Las opinlones / interpretaciones / observaciones, etc. que se indican a continuacion, estin fuera del alcance de acreditacion del SAE.

Los d itic P i ala yalai 300 p por el cliente
Se realizd el Qi itaco por el cliente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.eduv.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco * Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec



Laboratorio de

Andlisis de Al
Ambionte PROTAL " PROTAL

Protesionalsmo Técnico en Andlsis de Laboratano

R01-PG23-P0O02-7.8

Informe: 22-10/0058-M024

Parametros No Acreditacos 2 Ellab 10 o 1a la regla de decssion con el clierte antes del ingreso del
Parametros Sub-Cortratacos o item ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
] Y dos proporcionados por el cliente ‘a presion cel valor de i cambio ce iva, cambio de s
En mi gia (segin el mé <10,<11,<18 < | ESCONSIDERADO etc
2.<3y<10 Para esto se consideraran los siguientes criterios:
Conservacion maxima ce ka muestra luego del estudio y 10DIAS cR 10
entrega de Rados.
Plazo méximo de rei ash:“ int ce resultad 5 ANOS Fasp T e =
0 reimpr ce _otmas e resultados plmi sel da I medicile méa fa
a partir de su emision. . £ o0 o ——
- — - — " P Supera el req .
oo — el
4 X=v2 '”, 5 1ga _mo. cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la
(La debe estar té justifi a criterio R
mbre expx supera el req maximo.
“* = P, t 1 isito minimo de SI CUMPLE
Validez ¢e documento, fisico o digital. (impreso o PDF) ["SOLO CON FIRMA | abeds Nidst e .
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL oy (pandida supera el requisito minimo.
Reproduccién total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para para que fengar requisito minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito ¢e Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. idumbre exp es inferior al minimo.
Guayaquil, 08 ¢e Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafia Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edv.ec

Guayaquil - Ecvador

Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 WWW.OSPOl.edU.OC
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Laboratorio de

Amblonte PROTAL " PROTAL

Protesionalamo Tacnico on Andilsis de Laboratono

RO1-PG23-P0O02-7.8
Informe: 22-10/0058-M026 |
Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH | Tetétono: | ossesssoas
Direccion: QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T8 Codigo muestra: 22-10/0058-M026
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: | NIA Fecha efaboracién: 19/10/2022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 2511002022
Fecha anilisis: 25/102022 Vida util: N/A
Contenido neto declarado: | 100 g
Presentaciones: NA
Cond. ciméticas del ensayo: | Temp 225%C +25°C y Humecad Relativa 55%  15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % 904/9.05 - AOAC 215t 92087 *

El laboratorio descarga la resp dad sobre la prop da por el cliente que pueda alectar a la validez de sus Los
aplican excl ala(s) (s) tecibidas) en las condich gadas por el cliente.
Las opiniones / Interpretaciones / observaciones, etc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los d o P clusiv ala yalaink on prop por el cliente.
Sa realiz6 ol b 6gico solictaco por el chente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2
receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.eduv.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (§93-4) 2269 733 www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

) AR PO

Prolesonaleme Técnico en Andilsis de Laboratono

R01-PG23-P002-7.8

| Informe: 22-10/0058-M026 |

1sion con el cliente antes del ingreso del

la regla de d

Parametros Sub-Cantratacos o item ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
y prop por el cliente ‘a presidn cel valor ce cambio ce cambio de
En microbiologia (segin el <10,<11,<18 < | ESCONSIDERADO elc.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se consideraran |os sigulentes criterios:
Conservacion maxima de la muestra luego del estudio y 10 DIAS CRITERID 7
Plazo maximo de rei ad"":u i Had 5 ANOS P Y e L
o % s o plimiento, si el resultado de la medicion mas la
a partir de su emision. : " o0 o sl g
Plazo maximo ce ce ] ‘dal 6 MESES Pamap e g TN Tl 08 NO CUMPLE
informe de resultados, posterior a la entrega del mismo. R
: 3 5 cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la
(La solk debe estar té Justificaca a criterio R 3
X P supera el req| maximo.
Seitemnl : ioimo 0 S CUMPLE
Validez de documento, fisico o digital. (impreso o PDF] | SOLO CON FIRMA | Fasx pev ooy e legen s
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL incertidurmbre expandida supera el requisto minimo.
Reproduccién total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para para que tengan requisito minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito de Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. idumb (pandida es inferior al requisito minimo.
Guayaquil, 08 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafia Jurado de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec



Laboratorio de

T AR ot

Prolesionalamo Técnico sn Andlsis da Ladorstaro

R01-PG23-PO02-7.8

Informe: 22-10/0058-M027 |

Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH I'I'd“ono: 0999555985
Direccion: QUEVEDO

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T9 Codigo muestra: 22-10/0058-M027
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracion: 19102022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 25/10/2022
Fecha analisis: 25/10/2022 Vida util: NA
Contenido neto declarado: | 100 ¢
Presentaciones: NA
Cond. climiticas del ensayo: | Temperatura 22.5°C + 2.5 °C y Humecad Relativa 55% = 15%

Analisis Fisico - Quimicos
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Rel.
Proteina * % 764/7.75 - AOAC 21st 920.87 *
ElL ‘ gata llidad sobre la 360 prop por el cliente que pueda alectar a ia vakdez de sus 00s. Los
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) en las gadas por el cliente.
Las opini ! P | observaci etc. que se indican a continuacion, estin fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los it ala yalai 360 p por el cliente.
Se realizé el p b g li por el chente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edv.ec
Guayaquil - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco « Km 30.6 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

Ambionte PROTAL " PROTAL

Profesionalismo Técnioo en Andlsis de Ladoratono

R01-PG23-P002-7.8

Informe: 22-10/0058-M027

- El i 1a regla de decision con el cliente antes del ingreso del

Parametros No Acreditacos
Parametros Sub-Contratacos o item ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
Ind any por el cliente ‘a presidn del valor de cambio ce iva, cambio de requisi
En microbiologia (segin el mé <10,<11,<18 < | ESCONSIDERADO efc.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se an los sigi criteri
Conservacion maxima de ka muestra luego del estudio y 10DIAS
entrega de resultados. .
Para 1en! iSito maximo d CUMPLE
Piazo maximo de reimpresion ce inf ce 5 ANOS 3 ool i i
3 P siel tado de la on mas la
@ pantir de su emision. = o it
Plazo maximo ce soficitud de 0 tevi del 6 MESES — — - —
Para p que tengan requisito maximo de NO CUMPLE
Informe de resultados, posterior a fa entrega del mismo. %)
$ 3 R cumplimiento, si el resultado del ensayo mis la
(La debe estar 1é |ustificaca a criterio P
P supera el req maximo.
del laboratorio), s TR o
Validez de documento, fisico o digital.(impreso o PDF) CONFIRNA o R N SNELN
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL incertidumbre expandida supera el requisio minimo.
Reproduccion total o parcial de este documento pot PROHIBIDA Para pard que tengan requisito minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito de Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. i cpandida es inferior al requisito minimo.
Guayaquil, 08 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafia Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecvador

Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 WWW.OSPO'.OdU.QC
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Laboratorio de

T M A ERGLS

Prolesionalama Técnico en Andlsis de Laboratanio

R01-PG23-PO02-7.8

Informe: 22-10/0058-M028 |

Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH l'l‘olmmo: 0999555985
Direccion: QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T10 Codigo muestra: 22-10/0058-M028
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracion: 19/10/2022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
C ion de la iente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 2511012022
Fecha analisis: 251002022 Vida qtil: NA
Contenido neto declarado: | 100g
Presentaciones: NA
Cond. chimaticas del yo: | T 225°C £ 25°C y Humecad Relativa 55% = 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Rel.
Proteina * % 842/843 - AOAC 21st 920.87 *

El Ia sobre la prop por el cliente que pueda alectar a la vaidez de sus Los i
aplican excl alals) (s) da(s) en las s I por ol cliente.
Las opini /interp I / obser etc. que se indican a continuacién, estén fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los d i i ala yalai 30N Proporck por el cliente.
Se realizo el Z " por el cliente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edv.ec
Guayaqull - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 306 Via Perimetral - Pbx: (693-4) 2269 733 www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

enpol) Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Protesionalemo Técnico en Andlsis de Ladordano

| informe: 22-10/0058-M028 |

R01-PG23-PO02-7.8

Parametros No Acreditacos

El i la regla de d

Vigente desde 12/09/2022

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.eduv.ec

Guayaquil - Ecvador

Campus Gustavo Galindo Velasco * Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733

o con el cliente antes del ingreso del
Parametros Sub-Contratacos ° item ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
y resultados prop ados por el cliente ‘a presion del valor de cambio ce cambio de req
En gia (segun el )< 10,<11,<18 < [ ES CONSIDERADO elc.
2,<3y<10 AUSENCIA Para esto se consideraran los siguientes criterios:
Consarvacion maxima ce la muestra luego del estudio y 10 DIAS =
Gy 08 o Para para que tengan ito maximo ce Si CUMPLE
Plazo maximo de reimpresion ce informes ce resultados 5 ANOS g
X = ! siel dela mas la
a partir de su emision, o o midma
i i 1] ESE supera - - S—
_tho —_a “ © ) oo A Para p Que tengan requisito maximo ce NO CUMPLE
informe de resultados, posterior a la entrega del mismo. Y
3 = . cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la
(La soiitud debe estar justificaca a criterio —— 22 5
3 P supera el req maximo
sodenmnina e irimo de SI CUMPLE
Validez ¢e documento, fisico o digital. (impreso o PDF) CON FIRMA s Que o —
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL incertidurmbre axpandida supera el requisio minimo.
Reproduccién total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para que tengan ito minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito ce Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL [ i P es inferior al req minimao.
Guayaquil, 08 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafa Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
REV. 05 2de2

www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

Ambiente PROTAL - PROTAL

Prolesionalamo Técnico en Andlsis da Laboratorio

R01-PG23-PO02-7.8

Informe: 22-10/0058-M029 |

Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH ]'Im: ]omsssm
Direccion: QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta
Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T11 Cédigo muestra: 22-10/0058-M029
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracion: 19/10/2022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
dela Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 251102022

Fecha analisis: 25/10/2022 Vida atil: NA
Contenido neto declarado: | 1009
Presentaciones: NA
Cond. " del yo: | Temp 225°C = 25°C y Humecad Refativa 55% = 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref,
Proteina * % 8.07/805 - AOQAC 21st 920.87 *

El gala idad sobre la 360 prop por el cliente que pueda alectar a la vaidez de sus Los it
aplican excly alals) rafs) en las s g por el cliente
Las op 1 P | obser etc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los i i ala yalai 360 proporci por el cliente.
Se realizo el 1 por el cliente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaqull - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 WWW.OSPOI.OdU.Oc



Laboratorio de

Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Protesonalama Técruco sn Andlsis da Ladoratono

Informe: 22-10/0058-M029

R01-PG23-PO02-7.8

Parametros No Acreditacos

5sion con el cliente antes del ingreso del

. El 1a la regla de d
Parametros Sub-Contratacos o ftem ce ensayo y por ninguna circunstancia se podrd realizar modificaciones por
on y dos prop por el cliente ‘a ion del valor ce cambio de cambio de
En wologia (segin el <10,<11,<18 < | ESCONSIDERADO elc.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se considerardn los siguientes criterios:
Conservacion maxima de la muestra luego del estudio y 10DIAS
- G o owee - Para que tengan ito maximo de S| CUMPLE
Plazo maximo de reimpresion ce ce resultad 5 ANOS : =
& p siel dela mas la
a partir de su emision. :: ace o G
~ - - e I MESE! e - - —
hbrmm::::;:dos m“ ala om? a el rms:\.o S e h R . L
: .g % cumplimierto, si el resultado del ensayo mas Ia
(La sokcitud debe estar técnicamente justificaca a criterio H %
bre expandida supera el req maximo.
del laboratorio), b 0 Minkno de s
Validez e documento, fisico o digital. (Impreso 0 PDF) | SOLO CON FIRMA 8 g e e EON LR
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL p supera e raquisito minimo.
Repreduccion total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para p que tengar req minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrilo ¢e Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. bre exp es infarior al req minimo.
Guayaqui, 08 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafia Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecuador

Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733

www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

Amblonte PROTAL " PROTAL

Protesionalamo Técnico on Andlsts de Laboratono

R01-PG23-P002-7.8
Informe: 22-10/0058-M030 |
Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH | Tetétono: | ossesssoas
Direccion: QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua T12 Codigo muestra: 22-10/0058-M030
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: | N/A Fecha elaboracion: 19/10/2022
Envase: NA Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 2511002022
Fecha analisis: 25/1072022 Vida util: N/A
Contenido neto declarado: | 100 g
Presentaciones: NA
Cond. ciméticas del ensayo: | Temp 225°C + 25°C y Humecad Refativa 5% # 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % 870/8.66 - AOAC 215t 92087 *

El laboratorio descarga la resp dad sobre la prop da por el cliente que pueda alectar a la validez de sus Los
aplican excl ala(s) (s) tecibidas) en las condich gadas por el cliente.
Las opiniones / interpretaciones / observaciones, etc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los d o clusiv ala yalaink on prop por el cliente.
Sa realiz6 ol b gico solictaco por el clhente.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2
receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.eduv.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (§93-4) 2269 733 www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

enpol) Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

Parametros No Acteditados

PROTAL

Prolesionalamo Técnico sn Andlisis de Laboratario

Informe: 22-10/0058-M030

R01-PG23-PO02-7.8

DE IRMI

ision con el cliente antes del ingreso del

= El o d ta la regla de di
Parametras Sub-Contratacos o item ce ensayo y por ninguna circunstancia sa podra realizar modificaciones por
Ind i6n y dos prop por el cliente ‘a presidn cel valor ce | cambio ce iva, cambio de .
En mi gia (segin el <10,<11,<18 < | ESCONSIDERADO elc.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se an los sig
Conservacion maxima de la muestra luego del estudio y 10 DIAS P
entrega de resultados. -
P ten aamo d CUMPLE
Plazo méximo de reimpresion ce inf ce resuhtad 5 ANOS = =gy " © 8
/ D siel dela mas la
a parir de su emision. ) R o o o oot
B . . " " 1 MESE L8 s - - S
h'ovmm::::;:;os :ll ala ; a del mis:\.o : : Pt pust P8 S gL eyl e e .
i 'm, 0"'09 2, 3 cumplimiento, si el resultado del ensayo més la
(La soficitud debe estar técnicamente justificaca a criterio
. supera el requisto maximo.
= - Para ito minimo de S CUMPLE
Validez de documento, fisico o digital (impreso o PDF) | SOLO CON FIRMA | P Hos S
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL i i (pandida supera el requisito minimo.,
Reproduccion total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para pard que lengan requisito minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito de Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. ¥ p es inferior al ito minimo.
Guayaquil, 08 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajana Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 2de2
receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edv.ec
Guayaquil - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco « Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (§93-4) 2269 733 WWW.OSPOl.edU.eC
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Anexo 10

Analisis microbioldgicos

LABORATORIO DE ENSAYO

por el SAE con acreditacion
N® SAE LEN 05 - 009

Laboratorio de
enpol) Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Protesionalsmo Técnico en Andiisis de Laboratonio

Informe: 22-10/0058-M031

R01-PG23-P002-7.8

Datos del Cliente
Nombre: MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH | Telétono: | 0999555085
Direccion. QUEVEDO
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Nachos de maiz moraco y quinua Codigo muestra: 22-10/0058-M031
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracién: 19/10/2022
Envase: NA Fecha expiracién: NA
Conservacién de la muestra: | Amblente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 25102022
Fecha analisis: 2510/2022 Vida util: NA
Contenido neto declarado: | 100g
Presentaciones: NA
Cond. climéticas del ensayo: | Temperatura 225 °C £ 2.5 °C y Humecad Relativa 55% = 15%

Andlisis Microbiolégicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Levaduras y Mohos * UFC/g <10 - AOAC 21st997.02*
E.coli UFClg <10 - AOAC 215199114
(MEO4-PG20- PO02-7.2 M)

El 1 resp sobre la prop por el cliente que pueda alectar a 1a vaidez de sus Los d it
aplican exclusk ala(s) ) reci en las g por el cliente.
Las ! P | obser etc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los d S ala yalai 30N prop port el cliente.
Se los pard gl por el chente. Los I dgicos se gl en el cuad interno de trabajo de
microbiologia, en la pagina 22-05302.
Vigente desde 12/09/2022 REV. 05 1de2

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecuador

Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733

www.espol.edu.ec
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Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

LABORATORIO DE ENSAYO

por el SAE con acreditacion
N* SAE LEN 05 - 009

| Informe: 22-10/0058-M031 |

con el cliente antes del ingreso del

PROTAL

Prolesonalsmo Técnioo en Andlsis de Ladorstono

R01-PG23-PO02-7.8

MIDAD

Vigente desde 12/09/2022

receplab@espol.edu.ec + ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecuador

Campus Gustavo Galindo Velasco * Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733

Parametros No Acreditacos > El ta la regla de d
Parametras Sub-Contratacos o item ce ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
y progx por el cliente ‘a p cel valor de cambio ce iva, cambio de
En gia (segin el <10,<11,<18 < | ES CONSIDERADO elc.
2,<3,y<10 AUSENCIA Para esto se consideraran |os siguientes criterios:
Conservacion maxima de la muestra luego del estudio y 10 DIAS ALOR A DE
enlrega de resultacos. .
Para & tengan maxmo de SI CUMPLE
Plazo méximo de reimpresion ce informes ce resultados 5 ANOS ’_':w 8 IR
a partir de su emisién. N o o 4
. = : D N0 SUPera q maxmo,
::m m::vno g 9 - ‘mn B ue! R Para que tengan ito maximo de NO CUMPLE
m_ o P . IQ?I R cumplimienrto, si el resultado del ensayo mas la
(La solcitud debe estar justificaca a criterio . A
A supera el maximo.
ol Para fio minimo de SI CUMPLE
Validez ¢e documento, fisico o digital. (impreso o PDF) [ "SOLO CON FIRMA | WK que tengan i
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL incerti supera el requisito minimo.
Reproduccién total o parcial de este documenio por PROHIBIDA Para p que tengan ito minimo de NO CUMPLE
cuaiquier medio sin permiso escrito ¢e Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. b da es inferior al 0 minimo.
Guayaquil, 02 ce Noviembre del 2022
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajafia Juraco de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
REV. 05 2de2

www.espol.edu.ec
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Anexo 11

Anélisis de polifenoles totales y actividad antioxidante

) @
cOo”’
) ANALYTICAL

© LABORATORIES

TESTING & CONSULTING

Fecha: 31 de octubre del 2022

DATOS DEL CLIENTE
Nombre MACIAS YARLEQUE GENESIS LIZBETH
Direccién Quevedo
Teléfono 0999555985
Contacto Srta. Genesis Macias
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Nachos dzu':‘:u‘:m ¥ | cantidad Aprox. 500 g
No. de muestras 1(n=1) Lote N/A
Presentacion Funda plastica Fecha de recepcion 21 de octubre del 2022
Colecta de muestra Realizado por Cliente Fecha de colecta de muestra N/A
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (*C) [ 237 Humedad (%) | 454
Fecha de Inicio de Analisis 22 de octubre del 2022
Fecha de Finalizacion del analisis 24 de octubre del 2022
RESULTADOS
CODIGO CODIGO . Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Cuantificacién
Sing Leton and Rossi, 654.58
Polifenoles Totales 1965 mg/Kg -
(Espectrofotometria) 686.09
144
IC50
(Ac Galico)
Nachos de Maiz 1.42
UBA-33964-1 - 1IC50
morado y quinua
v T '“g:gff’"dame (DPPH Method) (Ac Galico) | o\ .
IC50) (Espectrofotometria) 0.41
( IC50
(Ac Ascorbico)
0.40
IC50
(Ac Ascorbico)
Observaciones:
1. Los resultados emitidos en este informe corresponden Unicamente a la(s) muestra(s) recibidas por el laboratorio. No siendo
extensivo a cualquier lote
2. Este reporte no debe ser reproducido parcial o totaimente, excepto con |la aprobacion escrita por parte del laboratorio.
3. Nomenclatura: N.D. = No Detectable; N. A= No Aplica
4. Lainformacion relacionada con la toma de muestra fue proporcionada por el cliente. El Laboratorio no se responsabiliza de la
veracidad de la informacion que ha sido proporcionada por el cliente y que puede afectar directamente a la validez de los
resultados.
FOR ADM. 04 RO1 Pagina1de1
» e
THEmzZ —

Conmutador: 04 2288 57 4 45 Celular
Email: nme s
Guayaquil - Ecuador

www.uba-lab.com

98



