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RESUMEN EJECUTIVO.

La presente investigacion procura difundir nuevas alternativas en la utilizacion
del chocho (Lupinus mutabilis) para la elaboracién de un cereal de hojuelas
mejorando de esta manera su valor nutricional. En sintesis el proceso para la
elaboracion de las hojuelas fue el siguiente se realizo el deshidratado y molido
del grano hasta obtener una harina fina. Se continu6 con la mezcla, amasado,
coccion, envasado, sellado, etiquetado y almacenado. Los factores de estudio
fueron la de diferentes concentraciones (100%, 75%, 50%) de harina de
chocho (Lupinus mutabilis), aplicando 4 tratamientos con 3 repeticiones los
mismos que fueron distribuidos en un disefio completamente al azar (DCA). Las

variables que se analizaron fueron: el rendimiento, y el porcentaje de humedad.

Cada tratamiento fue sometido a una prueba hedoénica evaluando (olor, color,
sabor, textura y aceptabilidad) empleando a 30 catadores no entrenados, de
donde se obtuvo que el mejor tratamiento fue T3 (hojuelas con 50% de
sustitucién de harina de chocho), obteniendo como resultado una hojuela con
un porcentaje considerable de proteina de 14.35%, y un alto porcentaje en fibra
de 3.26%. Se determin0 las caracteristicas Fisico-quimico y microbioldgicas del
mejor tratamiento, el cual se realiz6 en los laboratorios de la Universidad
Técnica del Norte de la ciudad de Ibarra, donde se establecié que el producto
no contiene mohos, E. coli lo que demuestra que es un producto inocuo, en

buen estado, comestible, apto para el consumo.

Palabras claves: Chocho, hojuelas, deshidratacion, inocuo.
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ABSTRACT.

This research work, intends to inform about new alternatives in the use of
"lupins" (Lupinus mutabilis) for cereal flakes preparation, so that, it may be
possible to improve its nutritional value compared to the existing ones in the
market. The followed process for flakes preparation is as follows: to dehydrate
and grind the grains until they turn into thin flour, continue mixing the ingredients
followed by mashing, cooking, packaging, sealing, labeling and storing of the
product. The study focused in factors such as the different concentrations
(100%, 75%, 50%) of lupins flour (Lupinus mutabilis), 4 treatments with 3
replications were applied for this study, all of them were distributed in a
completely randomized design (DCA). The variables analyzed were:

performance and moisture percentage.

Each treatment was subjected to a hedonic test; smell, color, taste, texture and
acceptability were evaluated with the help of 30 untrained tasters, showing that
the best treatment was T3 (flakes with 50% substitution of flour lupine) resulting
in a kind of flake with a considerable percentage of protein,14.35% ;and a high
percentage of fiber,3.26%. The physical-chemical and microbiological
characteristics of the best treatment were determined, as well as the fact that
the product contains neither mold nor e-coli, which proves that it is a safe and

suitable product for human consumption.

Keywords: Chocho, flakes, dehydration, innocuous.
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INTRODUCCION

Hoy en dia, los cambios en la sociedad, su estilo de vida, la distribucion
demogréfica, entre otros factores ha obligado a la industria de alimentos a
adaptarse a las necesidades que se han generado en los consumidores,
obligando a las empresas a direccionar el desarrollo de nuevos productos hacia
cambios en empaques amigables con el medio ambiente, presentaciones con
porciones mas pequefas, productos listos para el consumo, modificaciones en
procesos e incluso en ingredientes para que sus productos sigan las lineas de
organico, light, funcional, etc. (Tybor, 2014)

En la actualidad el Chocho (Lupinus mutabilis) es muy apetecido en la serrania
ecuatoriana, producto que paso de ser alimento para personas de estratos
bajos a ser un producto que ocupa ya espacios en los supermercados del pais,

por su alto contenido nutricional y por sus valores medicinales.

En esta investigacion se trazé en incluir un producto andino como es el chocho
y darle un valor agregado transformandolo en harina y asi sustituir en parte a la
harina de trigo en la elaboracién de hojuelas, con la meta de obtener un

producto nuevo de buenas caracteristicas y apto para el consumo humano.
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|. EL PROBLEMA

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

El desarrollo de nuevas industrias es una prioridad en esta nueva etapa del
gobierno. “Una vez que hemos avanzado en las acciones para la dotacion de
energia eléctrica abundante y limpia para el desarrollo nacional, trabajamos en
el desarrollo industrial’”, comentdé el ministro Coordinador de Sectores
Estratégicos, Rafael Poveda Bonilla, durante el Enlace Ciudadano donde se
analizé la propuesta para el desarrollo de las industrias basicas en el pais.
(Estratégicos, 2014)

En Tulcan el cultivo de chocho es impulsado por el Gobierno Provincial del
Carchi (GPC). En la provincia hay 5 asociaciones involucradas en el proyecto.
Con la finalidad de mejorar los ingresos para los pequefios y medianos
productores, el GPC trabaja en la diversificacion de los sembrios y ayuda a la
comercializacion del producto a través de la empresa “La Verde” a un precio de
USD 70 y 80 el quintal segun la calidad, explico Guillermo Herrera, viceprefecto

de la provincia. (Andrade, 2011)

El chocho a pesar de ser un producto muy conocido y consumido en su forma
basica, no son aprovechadas sus caracteristicas nutricionales y posibilidades
gastronémicas. Lamentablemente el desconocimiento de las industrias en
innovar en nuevos productos es muy baja por la falta de inversionistas, o por la
falta de conocimientos o la costumbre de trabajar con los mismos cultivos afios
tras afio. Actualmente en nuestro pais se ve escasas alternativas en la
elaboracion de nuevos productos sanos y nutritivos con el Unico beneficio de

mejorar la calidad de vida del consumidor.



1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA.

¢ Es factible industrializar el chocho en la produccion de harina para sustituir

parcialmente la harina de trigo en la elaboracion de hojuelas confitadas?

1.3. DELIMITACION.

Linea de investigacion: Transformacion de materias primas
Campo: Agroindustrial

Area: Alimentos

Temporal: 18 meses

Situacion geografica: Provincia del Carchi- Canton Tulcan

Ubicacién: Laboratorios de harinas y balanceados de la Universidad

Politécnica Estatal del Carchi

1.4. JUSTIFICACION.

Se investiga con la finalidad de encontrar nuevas alternativas de
industrializacion del chocho (Lupinus mutabilis) que puedan impulsar la
creacion de nuevas empresas que ayuden al desarrollo de la provincia. Por otro
lado una dieta sana y equilibrada para cualquier persona debe estar constituida
por alimentos variados y adecuados a la edad, gustos, habitos y actividad fisica

e intelectual del mismo.



Esta investigacion podra mostrar una alternativa de innovacion, sustitucién y de
mejorar el rendimiento, al poder mostrar un producto con mayor porcentaje de
nutrientes al sustituir la harina de trigo por la de chocho en la elaboracién de
hojuelas confitadas, y al mismo tiempo incentivar a la produccién de chocho en

la region mejorando la rentabilidad de los productores que lo cultivan.
1.5. OBJETIVOS.

1.5.1 Objetivo General.

¢ Industrializar el chocho para la obtencion de hojuelas confitadas.

1.5.2 Objetivos Especificos.

e Establecer el porcentaje de harina de chocho que sustituira la harina de
trigo, para la obtenciéon de hojuelas confitadas.

e Determinar el mejor tratamiento a través del andlisis sensorial.

e Caracterizar la hojuela de chocho mediante un analisis bromatolégico del
mejor tratamiento

e Determinar el costo de produccion de la hojuela de chocho (Lupinus

mutabilis).



II.LFUNDAMENTACION TEORICA

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS.

En la busqueda constante de fuentes nutricionales para mejorar la calidad de
alimentacion de nuestros nifios y de la poblacion en general, la transformacion
de granos andinos (quinua, cafiahua, amaranto y tarwi) en harinas altamente
nutritivas es una alternativa de revalorizacion de los cultivos andinos de alto
valor nutritivo. El resultado de la mezcla de harinas: harina altamente nutritiva y
su utilidad en la elaboracion de galletas, se constituyen en alimentos de bajo
costo y fisiologicamente adecuados porgue contiene los niveles éptimos de
proteina aminoacidos minerales necesarios para satisfacer los requerimientos

nutricionales de los nifios en especial.

La alternativa de formular un estudio de transformacion de los granos andinos
(quinua cafiahua, amaranto y tarwi) en harina de alto valor nutritivo y alimentos
de consumo (galletas), es una oportunidad de generar valor agregado a la
simple dindmica produccion comercializacion que hasta ahora se ha estado

practicando de manera incipiente.

La novedad cientifica de este trabajo se basa en que “La revalorizacién y
aprovechamiento de las excelentes cualidades nutritivas de los granos andinos
(quinua, cafiahua, amaranto y tarwi), es orientada por primera vez a la
obtencion de “harina altamente nutritiva” y la elaboracién de galletas; cuyos
resultados de analisis bromatoldgico y nutricional del producto y subproductos
terminados seran el indicado del beneficio nutricional para nifios en edad
escolar. (Rocabado, Dias, & Qintanilla, 2010)



Con relacion a temas relacionados con chocho, se encontr6 un estudio de
investigacion sobre “Efecto del tiempo de remojo, coccion y lavado sobre el
contenido de alcaloides y proteina en el chocho”, e indican que el tiempo de
remojo para el desamargado del grano de chocho es de 48 horas, debido a que
durante este lapso de tiempo los granos de chocho se hidratan
homogéneamente obteniéndose menor cantidad de chocho pequefio con

relacion al grano completamente hidratado. (Ortega P, 1995)

Un estudio se realizé sobre Caracterizacion de leche de chocho y su uso en
yogurt, en la Universidad técnica de Ambato, facultad de ciencias e Ingenieria
en Alimentos, en donde se indica que se extrajo leche de chocho aprovechando
su contenido proteinico en la elaboracién de yogurt con fruta, siendo el factor
preponderante el estado de germinacién del grano conseguido bajo control,
puesto que en esta etapa se alcanza el mas alto contenido de proteina , al ser
este elemento de reserva para la nueva planta. (Romero. P, 1988)

Algunas industrias panificadoras incorporan un 15% de la harina de tarwi en la
elaboracion del pan, esto eleva significativamente el valor caldrico y nutritivo del
producto. Por otra parte, el tarwi, es usado como fuente energético, los residuos
de cosecha (tallos secos) se usan como combustible por su gran cantidad de
celulosa que proporciona un buen poder calorifico. Una de sus principales
limitantes es la presencia de alcaloides en las semillas, pero, que son
eliminados por métodos tradicionales haciéndolo accesible al consumo humano.
Y, con el aporte del mejoramiento genético se desarrollé6 variedades “dulces”

gue no tienen este problema. (Enriquez, 2004)



2.2 FUNDAMENTACION LEGAL.

La presente investigacion se rige en las politicas establecidas por la

Universidad Politécnica Estatal del Carchi y el Gobierno Nacional, las mismas

que se detallan a continuacion:

a)

b)

La Universidad Politécnica Estatal del Carchi en cuanto a trabajos de
investigacion de tesis, graduacion, titulacién e incorporacion, capitulo Il
del marco legal, articulo 2 que menciona la obligatoriedad de la tesis para
la obtencion del titulo profesional de tercer nivel, en referencia a los
articulos 80 literal e y 144 de la ley organica de educacion superior
(LOES).

Art. 144. Tesis Digitalizadas.- Todas las instituciones de educacion
superior estaran obligadas a entregar las tesis que se elaboren para la
obtencion de titulos académicos de grado y posgrado en forma digital para
ser integradas al Sistema Nacional de Informacién de la Educacion
Superior del Ecuador para su difusion publica respetando los derechos de

autor.

El Plan Nacional de desarrollo, denominado Plan Nacional para el Buen
Vivir2013-2017, como es el objetivo de mejorar la calidad de vida de la
poblacion, y el de también garantizar los derechos de la naturaleza y

promover un ambiente sano y sustentable.

Norma técnica NTE INEN 616:2015 harina de trigo-Requisitos.
Norma técnica NTE INEN 060:2012 bocaditos-Requisitos.



2.3. FUNDAMENTACION FILOSOFICA.

SOCIAL: El proyecto al ser innovador y al poseer una alta demanda del
producto en fresco, este repercutird mucho en el ambito social, ya que
este generaria fuentes de empleo a la ciudadania tulcanefia mejorando
asi su calidad de vida y el bienestar familiar de los trabajadores como
también del consumidor brindando asi alimentos saludables, con un alto
valor nutricional y buenas caracteristicas del producto, ademas al
mejorar la alimentaciéon del consumidor también aumentariamos lo que

es su desempefio fisico y mental.

AMBIENTAL: La economia del Carchi se basa en la produccion de papa
y pastos, acarreando serios problemas, estos al ser monocultivos
degradan los suelos y hacen que pierdan su fertilidad causando a la
larga la erosion de los suelos, y en la economia del agricultor es por eso
que se estan expandiendo a la utilizacion de nuevos cultivos retomando
sobre todo a los cultivos andinos como son el chocho y la quinua que en
la actualidad se estan explotando en el Carchi como en la sierra
ecuatoriana, formando industrias y asociaciones que brindan
sostenibilidad a los pequefios y medianos agricultores de esas regiones.
(EXpreso, 2013)

ECONOMICO: En el contorno econémico al ser el Carchi un potencial en
el ambito agricola, pero muy poco desarrollado a nivel industrial este
proyecto permitiria la adaptacion a la innovacion, mejorando economias

abiertas donde se exige alta competitividad de los productos.



2.4. FUNDAMENTACION CIENTIFICA.

2.4.1. Tarwi (Chocho)

2.4.1.1. Definicion

El tarwi, chocho o lupino (Lupinus mutabilis) es originario de la zona andina de
Suramérica. Es la Unica especie americana del género Lupinus domesticada y
cultivada como leguminosa (Blanco, 1982). Su distribucién comprende desde
Colombia hasta el norte de Argentina, aunque actualmente es de importancia

s6lo en Ecuador Peru y Bolivia. (FAO, Produccion organica de Chocho, 1986)

2.4.1.2. Origen y distribucion

De acuerdo a estudios realizados de la evolucion genética del tarwi o Lupinus
mutabilis, se ha podido localizar como el centro de origen el noroeste de Brasil,
ya que es en este sector donde predominan las hojas simples mas primitivas.
Después de la separacion de los continentes ocurrida aproximadamente hace
100 millones de afios, evolucionaron en varios centros de dispersion:

Sudamérica. Norte y Centroamérica, Europa y norte de Africa (tarwi, 2012)



llustracion 1. Planta de chocho y sus partes

Fuente: (tarwi, 2008)




2.4.1.3.- Clasificacion Taxon6mica

Tabla 1. Clasificacién taxonémica del chocho

Nombre Comun Tarwi, chocho, tauri
Nombre Cientifico Lupinus Mutabilis
Divisién Espermatofitos
Clase Dicotiled6neas
Orden Rosales

Familia Papilionoideas
Genero Lupinus

Especie Lupinus Mutabilis

Fuente: (Sven, 2005-2006, pag. 114)
Recopilado: Viveros G. (2015)

2.4.1.4.- Descripcion botanica

Hojas

La hoja de Lupinus es de forma digitada, generalmente compuesta por ocho
foliolos que varian entre ovalados a lanceolados.

En la base del peciolo existen pequefias hojas estipulares, muchas veces
rudimentarias. Se diferencia de otras especies de Lupinus en que las hojas

tienen menos vellosidades. (Sven, 2005-2006)

Flores e inflorescencia

El tarwi pertenece a la subfamilia Papilionoideas por lo cual presenta una corola
grande de la 2cm, con cinco pétalos y compuesta por un estandarte, dos
quillas y dos alas. Segun el tipo de ramificacion que presente la planta, puede
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tener hasta tres floraciones sucesivas, en una sola planta pueden existir hasta
1.000 flores.

La coloracién de la flor varia entre el inicio de su formacion hasta la maduracion
de un azul claro hasta uno muy intenso y de alli se origina su nombre cientifico,
mutabilis, es decir que cambia. Los colores mas comunes son los diferentes
tonos de azul e incluso puarpura; menos frecuentes son los colores blanco,

crema, rosado y amarillo. (Sven, 2005-2006)

Semilla

Las semillas del tarwi estan incluidas en nimero variable en una vaina de 5 a
12 y varian de forma (redonda, ovalada a casi cuadrangular), miden entre 0,5 a
1,5cm. Un kilogramo tiene 3.500 a 5.000 semillas. La variacion en tamafo
depende tanto de las condiciones de crecimiento como del eco tipo o variedad.
La semilla esta recubierta por un tegumento endurecido que puede constituir
hasta el 10% del peso total.

Los colores del grano incluyen blanco, amarillo, gris, ocre, pardo, castafio,

marrén y colores combinados como marmoleado, media luna, ceja y salpicado.
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llustracion 2. Semilla de chocho

% Inflorascencia tallo principal
A Inflorescencia (primer nivel de ﬂorlclbnp)‘
cuarto nivel
de floracién
Rama
terclaria
lnﬂoremdl:
' oy o Inflorescencia
segundo nivel
de floracién
Rama
secundaria Rama primaria
\ Talo o
g
B: Cotiledones

Peticarpio
(Cascara)

Semilla

Fuente: (Sven, 2005-2006)

Tallo y ramificaciones

La altura de la planta esta determinada por el eje principal que varia entre 0,5 a
2,00m. El tallo de tarwi es generalmente muy lefioso y se puede utilizar como
combustible. Su alto contenido de fibra y celulosa, hace que se lo emplee como
material de combustién, sin embargo podria permitir un proceso de
industrializacion.

Segun el tipo de ramificaciones, la planta puede ser de eje central
predominante, con ramas desde la mitad de la planta, tipo candelabro, o ramas

terminales; o de una ramificaciéon desde la base con inflorescencia a la misma
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altura. El nUmero de ramas varia desde unas pocas hasta 52 ramas. El nimero
de vainas y de ramas fructiferas tiene correlacion positiva con una alta

produccion. (tarwi, 2012)

Raices y nédulos
Como leguminosa, el tarwi tiene una raiz pivotante vigorosa y profunda que

puede extenderse hasta 3metros de profundidad. (tarwi, 2012)

2.4.1.5.- Composicion Quimica del chocho.

El grano de tarwi es rico en proteinas y grasas, razén por la cual deberia ser
mas utilizado en la alimentacion humana. Su contenido proteico es incluso

superior al de la soya y su contenido en grasas es similar. (FAO, 1993)

Tabla 2. Composicion del chocho.

Componentes | Tarwi Semilla Cotiledon Tegumento
(88,87%) (11,03%)

Proteina 44,3 44,87 49,22 9,39
Grasa 16,5 13,91 15,38 2,20
Carbohidrato 28,2 27,12 27,08 27,5

Fibra 7,1 8,58 2,42 58,35
Ceniza 3,3 5,52 5,89 2,55
Humedad 7,7 9,63 9,67 10,79

Fuente: (Sven, 2005-2006)
Recopilado: Viveros G. (2015)

2.4.1.5.- Valor Nutritivo del Chocho
Las semillas son excepcionales nutritivas. Las proteinas y el aceite Constituyen

mas de la mitad de su peso, un estudio hecho en 300 diferentes genotipos de
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semillas muestra que la proteina contenida varia de 41 a 51 %.EIl aceite (cuyo
contenido es inversamente proporcional al del anterior) varia de 24 a
14%.Quitandole la cascara a la semilla y moliendo el grano se obtiene una
harina constituida por 50% de proteinas. La proteina del tarwi contiene
cantidades adecuadas de lisina y cistina, pero tiene Unicamente 23 a 30% de la
metionina requerida para el 6ptimo crecimiento de los animales. El aceite de
tarwi es de color claro lo cual lo hace aceptable para el uso doméstico. Es
similar al aceite de mani y es relativamente rico en acidos grasos no saturados,
incluyendo el acido linoleico. El contenido de fibra de la semilla no es excesivo,
pero se estima que pueda constituir una fuente importante de minerales. (tarwi,
2012)

2.4.1.6. Variedades

Este lupino esté representado por mas de 300 especies, aunque solo cuatro de
ellas son cultivadas: Lupinus albus L., Lupinus angustifolius L., Lupinus luteus L.
y Lupinus mutabilis Sweet (tarwi o chocho).

El tarwi muestra una amplia diversidad genética con gran variabilidad en la
arquitectura de la planta, adaptacion a suelos, precipitacion, temperatura, altitud
y periodo vegetativo.

Asi mismo varia en precocidad, contenido en proteinas, aceites, alcaloides,
rendimiento y tolerancia a plagas y enfermedades.

El color del grano, planta y flor es variable. Actualmente sus cultivos se
encuentran ubicados en las regiones andinas de Bolivia, Ecuador y Peru, ya
gue en estos sectores existe la mayor variabilidad genética, y por esta razén se
han identificado 83 especies del género Lupinus.

Los parientes silvestres proporcionan actualmente al agricultor disponibilidad

sostenida y seguridad alimentaria. Los parientes mas conocidos del Lupinus
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mutabilis Sweet (tarwi o chocho), estdn representados por las siguientes
especies:

e Lupinus cuzcensis.
. tomentosus.

. microphyllus.

. paniculatus.

. aridulus.

. ananeanus.

. condensiflorus.
e L. chlorolepis.

(Bejarano, 2002)

e o o o o
-

2.4.1.8. Produccién nacional de Chocho
Segun bejarano la siguiente tabla presenta los valores de las hectareas
cultivadas en las distintas provincias del Ecuador, y un valor aproximado en

kilogramos de la produccién anual. (Bejarano, 2002)

Tabla 3. Superficie cosechada (Ha) de chocho.

Provincia (Ha) CHOCHO Kg. (aprox.)
CARCHI 45 180000
IMBABURA 192 768000
PICHINCHA 425 1700000
COTOPAXI 2281 9124000
TUNGURAHUA 284 1136000
CHIMBORAZO 975 3900000
BOLIVAR 330 1320000
TOTAL 4532 18128000

Fuente: (Bejarano, 2002)
Recopilado: Viveros G. (2015)

En este marco se determind que solo los agricultores de las provincias de

Chimborazo y Carchi cultivaban el grano, mientras que en el Austro y en Loja

-15 -



no existia el grano ni semillas de buena calidad, ademéas se conocio, que la
demanda nacional no satisfacia la oferta. En consecuencia, el instituto de
investigaciones desarroll6 semillas mejoradas y de buena calidad, y se lanzé la
variedad Iniap 450 Andino. Esta semilla es precoz y se cosecha en seis y siete
meses. También el instituto hizo un cambio en el sistema de produccién

tradicional que ayudo a incrementar el rendimiento del cultivo.

Mediante este sistemay la nueva semilla se llego a alcanzar un rendimiento de
1 500 kilos por hectérea, es decir; se paso de los 500 kilos, que era el promedio

nacional, segun el censo del INEC, en 2000.

2.4.2.0. Usos del Chocho

Se considera apropiado para los nifios en etapa de crecimiento, mujeres
embarazadas o0 que dan de lactar. Combinado con cereales como la quinua o
amaranto, es capaz de reunir las cualidades de la leche, la carne, el queso y el
huevo. Industrialmente la harina de tarwi que se usa hasta en 15 % en la
panificacion, por la ventaja de mejorar considerablemente el valor proteico y

calorico el producto.

= Alimenticio: Se utiliza, desamargado, en guisos, en purés, en salsas,
cebiche serrano, sopas (crema de tarwi); guisos (pepian), postres
(mazamorras con naranja) y refrescos (jugo de papaya con harina de tarwi).

= Medicinal: Los alcaloides (esparteina, lupinina, lupanidina, etc.) se emplean
para controlar ectoparasitos y parasitos intestinales de los animales.

= AgronOmica: En estado de floracion la planta se incorpora a la tierra como
abono verde, con buenos resultados mejorando la cantidad de materia
organica, estructura y retencion de humedad del suelo. Como combustible

casero los residuos de la cosecha (tallos secos) se usan como combustible
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por su gran cantidad de celulosa que proporciona un buen poder calorifico.
(tarwi, 2008)

2.4.2. Hojuelas confitadas

2.4.2.1. Definicién

Porcion de masa de harina que se frie y se suele comer con leche, yogurt, miel

o frutos secos.

2.4.2.2. Origen de las hojuelas azucaradas

La idea surgié por casualidad, cuando el doctor Kellogg y su hermano, Will
Keith Kellogg, dejaron reposando una porcion de trigo cocido, mientras
resolvian algunos asuntos del sanatorio. A su regreso encontraron que el trigo
se habia alterado, pero como su presupuesto era estricto, decidieron seguir con
el proceso forzandolo con rodillos y esperando obtener de la masa, hojas
delgadas y largas. Para su sorpresa, lo que obtuvieron en cambio fueron
pequefias hojuelas, las cuales tostaron y sirvieron a sus pacientes. Este
acontecimiento ocurrié el 8 de agosto de 1894 y registraron una patente para
«Cereales en hojuelas y su proceso de preparacion» el 31 de mayo de 1895,

que fue expedida el 14 de abril de 1896, bajo el nombre de Granose.

Las hojuelas de grano servidas con leche y malvaviscos, se convirtieron en un
alimento muy popular entre los pacientes y los hermanos comenzaron a
experimentar con hojuelas de otros granos. Will Keith Kellogg, que fungia como
director administrativo del sanatorio, decidié comercializar el nuevo alimento en
1906. En su nueva empresa, Kellogg's, Will decidié afiadir azicar a las hojuelas
para hacerlas mas apetitosas. Para incrementar las ventas, afiadid una oferta

especial en 1909, un folleto que se obsequiaba a quien compraba dos cajas de
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cereal. Este premio se ofrecié durante 22 afios. Al mismo tiempo, la empresa
comenzd a experimentar con nuevos cereales de grano, para ampliar su

cadena de produccion. El Rice Krispies fue su siguiente gran golpe y sali6 a la

venta en 1928. (Wikipedia, 1938)

2.4.2.3. Composicion nutricional de las hojuelas.

Segun (Bejarano, 2002) las hojuelas de maiz y trigo contienen los siguientes

elementos que se encuentran en la presente tabla:

Tabla 4. Composicion de la hojuela de maiz y trigo

Alimento | Descrip | Energia | Aguag | Prot | Grasa | CH20 g Fibra | Ceniza
Kcal g g g g

Maiz Hojuela 380 25 8.5 1.6 85.2 0.6 2.2

Trigo Hojuela 389 4.9 10.2 | 0.9 83.1 1.9 0.9

Fuente: (Bejarano, 2002)

Recopilado: Viveros G. (2015)
2.4.3. Beneficios de las hojuelas.
El cereal es la mejor comida en los desayunos que la gente come fuera de
casa, aunque algunas marcas comerciales consisten en granos refinados,
azucar y vitaminas agregadas, segun el ejemplar de noviembre de 1999 de
"carta de salud de accion de nutricion”. Aunque son cereales azucarados bajos
en fibras son relativamente bajos en caloriasy grasas, con alrededor de

120 calorias por porcion si los consumes con leche descremada. (Moore, 2002).

Segin Mattes, R (2002) cita la popularidad de un reemplazo de comida con

porcion  controlada como meétodo para hacer dieta. Consumir

menos calorias con un reemplazo de comida ayuda a perder pesoy a

mantenerlo. Este método parece ser efectivo y conveniente. Mattes explica que
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la comida convencional, como los cereales, pueden ser tan efectivos como los

productos especiales para este proposito. (Moore, 2002)

2.4.4. Elaboracién de las hojuelas confitadas

PROCEDIMIENTO:

Recepcidn: Receptar y pesar la materia prima, esta se deberd someter a
inspeccidn, clasificacion, seleccién, para luego partir a la elaboracion de las
hojuelas de chocho confitadas.

Lavado: Se realiza un lavado de la materia prima con agua y con hipoclorito de
sodio al 0.1% para erradicar la mayor parte de la carga microbiana que puede

estar presente en ella.

Pesado: Se pesa toda la materia prima incluyendo los desperdicios, para poder

determinar la cantidad que sera utilizada en la formulacion del producto final.

Pelado: Se retira la cascara del chocho y posteriormente se divide al grano en 2

partes con la finalidad de disminuir el tiempo en el deshidratador.

Deshidratar: En este proceso se seca el grano de chocho y la cascara juntos
con la ayuda de un deshidratador de aire forzado a una temperatura de 50°C
durante 3 y 4 horas, utilizando papel aluminio para que la materia prima no

toque las bandejas y asi evitar posible contaminacion.
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Molido: Se procede a colocar los granos y la cascara previamente deshidratada
en un molino manual, posteriormente continuamos a tamizar hasta obtener una

harina fina, pesando al final los desperdicios.

Mezclado: Para la mezcla pesamos 33.75 g de harina de chocho junto a 11.25
g de harina de trigo més 40 g de azucar y 10 g de agua hasta formar una masa

uniforme.

Moldeado: Se procede a colocar la maza en una lamina de aluminio
previamente untada con mantequilla para que la masa no se adhiera a la
plancha, posteriormente se amasa hasta obtener una fina laminilla a la cual se
le afiade los 5 g restantes de azucar y se lo espolvorea para darle la textura

caramelizada, y después darle la forma deseada.

Tostado: Se introduce la masa en la estufa a 145°C por 25 minutos y obtener

asi un cereal.

Enfriar: Dejar el producto reposar al ambiente hasta que este parcialmente frio.

Empacar: Se coloca el producto en proporciones iguales en un empaque

determinado.

Almacenar: Se almacenara a temperatura ambiente para una mayor

conservacion.
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2.4.4.1. Vocabulario Técnico.

Cereal: Graminea herb4cea la cual su semilla forma parte de la alimentacion,
los cereales contienen una gran cantidad de gluten que compone a la mayoria

de los alimentos.

Chocho: Leguminosa de la zona andina de Sudamérica de gran valor
nutricional que hoy en dia se lo consume en una infinita variedad de platos en el

Ecuador.

Deshidratado: Proceso por medio del cual se elimina la mayor cantidad de
agua de un alimento para su preservacion, técnica utilizada desde hace mucho

tiempo en la industria alimentaria.

Fibra: Es dificil encontrar los términos exactos para definir a la fibra alimentaria,
pudiendo ser estos el de “residuo vegetal no digerible”, puesto que no todo lo
que se incluye bajo el termino de fibra tiene estructura fibrosa (pectina), ni
tampoco vale el termino de polisacaridos no almidonaceos pues la lignina que

se considera como fibra no es un polisacéarido. (Verdu & Gasuul, pag. 120)

Harina: Es un polvo obtenido de la molienda del grano maduro, entero o

quebradizo, ademas de otros productos como tubérculos, legumbres, etc.

Hojuelas: Porcidon de masa de harina que se frie y se suele comer con azucar o

miel. (espafiola, 2005)

Moldear: Darle forma a algo con un molde o con las manos hasta obtener la

forma requerida.
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Mutabilis: Que cambia de forma o color.

Vitaminas: Compuestos organicos, los cuales se encuentran en su mayoria de
alimentos, esenciales para el buen funcionamiento del organismo ya que cada

una cumple una funcién especifica.

2.5. HIPOTESIS

Hipodtesis Afirmativa
La industrializacion del chocho (Lupinus mutabilis) permitira la obtencion de

hojuelas confitadas.

Hipdtesis nula
La industrializacion del chocho (Lupinus mutabilis) no permitira la obtencion de

hojuelas confitadas.

2.6. VARIABLES.

2.6.1. Variable Independiente:

e harina de chocho.

2.6.2. Variable Dependiente:

¢ hojuelas confitadas.
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I1l. METODOLOGIA

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION.

Esta trabajo de titulacion se encuentra dentro de la modalidad de investigacion
cuantitativa: ya que las variables a evaluarse pueden ser medibles mediante la
toma de datos numéricos, la realizacion de pruebas en el laboratorio, de igual
manera se encuentra en la modalidad de investigacion cualitativa: debido a que
se puede desarrollar pruebas de analisis sensorial y aspectos referentes a la

calidad del producto.
3.2. TIPOS DE INVESTIGACION

e Bibliografica: Para lo cual se recolecto la mayor cantidad de
informacion tanto en libros, revistas, articulos cientificos, e investigaciones
anteriores referentes al tema a investigar.

e Aplicada: Debido a que se utilizara formulaciones planteadas en
algunos textos referentes al proceso de elaboracion de hojuelas, las mismas
que serviran de referencia para que sean aplicadas en la elaboraciéon de este
producto, y a la vez brindar nuevas alternativas de participacion de los cereales
y leguminosas en la industria alimentaria.

e Experimental: Se trata de una investigacion experimental la cual
nos permitira demostrar que los cambios en la variable dependiente fueron
causados por la variable independiente al ser sometidos a los diferentes

tratamientos.
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3.3. POBLACION Y MUESTRA DE LA INVESTIGACION

Poblacién: Dentro de la investigacion tendremos como poblacion 12
unidades experimentales de hojuelas confitadas, las mismas que se componen

a partir de 4 tratamientos incluido el testigo y 3 repeticiones.

Tabla 5. Tratamientos para la elaboracién de hojuelas confitadas.

Tratamientos para la elaboracion de hojuelas confitadas

T3R1 TOR1 T2R1 TiR1
T1R2 T2R2 TOR2 T3R2
T2R3 TOR3 T1R3 T3R3

Elaborado por: Viveros G. (2015)
T1: Hojuelas con 100% de harina de chocho
T2: Hojuelas con 75% de harina de chocho y 25 % de harina de trigo
T3: Hojuelas con 50% de harina de chocho y 50 % de harina de trigo
TO: Testigo absoluto 100% hojuelas de trigo.
R: Repeticiones
Muestra: Sera tomada en este trabajo de titulacion como muestra una
unidad experimental la misma que corresponde a una cantidad de hojuelas
confitadas, en la cual, se analizaran el o los mejores tratamientos obtenidos

desarrollando los respectivos andlisis de composicion nutricional, analisis

sensorial y microbiologico, etc.
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3.4. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

Tabla 6. Operacionalizacién de variables.

Hipatesis Variable ESCI’Ip(.:Ion de la mdu?e (sub Indicador Técnica Informe
variable variables)
Polvo obtenido de la L
V.I. P taj . i %de sustitucion
harinaocrj(e:ze:h?shie molienda de un cereal, Contenido de AOAC 920.87
(Lupinus semillas, tubérculos, proteina, cenizay AOAC 923.03 Laboratorio
P . legumbres o cualquier fibra AOAC 978.10
mutabilis) .
materia solida.
. S V.D: hojuelas C ido d
La industrializacion . ontenido de i i
niustriatizact confitadas Producto  elaborado a Humedad 1-5 maximo INEN 518 Laboratorio
del chocho
. - base de granos de
(Lupinus mutabilis) X
permitira la chocho sometidos & un | congenido de Grasa 40 % maximo INEN 523 Laboratorio
., tratamiento, por medio
obtencion de del cual se obtienen unas
hojuelas confitadas. . Microbiologia ) .
) pequefias hojas de cereal M ohosg Ufc/g INEN 1529-10 | | aboratorio
tostado, conocidas como
hojuelas de chocho o E coli Ufe/g INEN 1529-7 L aboratorio
copos de chocho.
Evaluacion sensorial
Color- sabor- . ., Ficha de . .
Nivel de aceptacion ! . investigador
textura- degustacion

aceptabilidad

Elaborado. Viveros. G (2015)
Fuente: Viveros. G (2015)
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3.5 RECOLECION DE INFORMACION

° Informacion bibliografica: La informacion bibliografica fue
recolectada a partir de libros referentes al chocho, como a la industrializacion
del producto, utilizando también investigaciones y paginas web.

o Informacion procedimental: Para la realizacion de la
investigacion se adquirié la materia prima del Comercial AKI de la ciudad de
Tulcan, la cantidad fue de 10 kg de chocho (Lupinus mutabilis).

Para realizar esta investigacion previamente realizaron varias pruebas para
determinar el mejor tratamiento de deshidratacion del chocho (Lupinus
mutabilis), para la obtencion de la harina de chocho y asi obtener un registro de
la materia prima, insumos y proceder a la realizacion del flujograma de

procesos para la obtencion de las hojuelas de chocho.

A continuacibn se muestra un diagrama de bloques de materias para la

obtencién de harina de chocho.
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3.5.1. llustracion 3. Diagrama de bloques para determinar el rendimiento
en la obtencion de la harina de chocho (Lupinus mutabilis)

Materia prima
Recepcion materia
Chocho 10 kg

prima
90% humedad

v

Seleccion

v

Pesado

v

Pelado

0.020 g

Desperdicios

J' ®» Cascara

Deshidratado

Aire caliente =3 — Agua
50°C/ 3 horas g

{

Molido 0.250
— J
Tamizado

v

Harina de chocho =3

desperdicios

14 % humedad
20009

Elaborado: Viveros G. (2015)

Una vez obtenida la harina se procede a la elaboracion de las hojuelas
confitadas de chocho (Lupinus mutabilis) segun los tratamientos y las

repeticiones establecidas.
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3.5.2. Factores en Estudio.

En la investigacion “Industrializacion del chocho (Lupinus mutabilis) para la

elaboracion de hojuelas confitadas.

Tabla 7. Factores en estudio (hojuela de chocho)

Factor Simbologia

A: porcentaje de harina de chocho PHC
100% harina de chocho PHC 1
75% harina de chocho PHC 2
50% harina de chocho PHC 3

B: Hojuelas de chocho HC
Valor nutricional HC VN
Caracteristicas organolépticas HC CO
Andlisis microbioldgico HC AM
Rendimiento HCR

Elaborado: Viveros G. (2015)
PHC: Porcentaje de harina de chocho.
HC: Hojuela de chocho

3.5.3. Tratamientos en estudio. Se evalué la

confitadas frente a un testigo absoluto.

Tabla 8. Tratamientos en estudio.

elaboracién de Hojuelas

Tratamientos Sustituto Porcentaje
T1 Harina de chocho 100%
T2 Harina de chocho 75%
T3 Harina de Chocho 50%
TO Harina de trigo 100%

Elaborado: Viveros G. (2015)
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3.5.4. Disefio Experimental

El disefio experimental a realizarse sera un Disefio Completamente al Azar
(D.C.A) debido a que todas las condiciones seran controladas, donde el factor A
representara el porcentaje de harina de chocho, y el factor B sera el porcentaje
de harina de trigo, se obtiene como resultado 12 unidades experimentales en
donde encuentra incluido un tratamiento que es el testigo absoluto.

a. Caracteristicas del ensayo.

Para calcular la unidad experimental se tom6 en cuenta el método de
(Lara, 2013), donde para obtener una masa de 100 g se utilizé 45 g en
harina (chocho-trigo) y 55 g en ingredientes (azucar, agua, mantequilla).
Y a su vez por la elaboracion de cada tratamiento se le realizo 3
repeticiones bajo un disefio completo al azar (D.C.A), en un arreglo
factorial de AxB siendo A la harina de chocho y B la harina de trigo para

la elaboracién de hojuelas confitadas.

b. Esquema del disefio experimental ADEVA.
Tabla 9. Disefio ADEVA-DCA

Fuentes de variacién Formula Grados libertad
Total (tr)-1 11
Tratamientos t-1 3

Error (t*r)-(t-1) 8

Elaborado: Viveros G. (2015)

-29 -




c. Mediciones Experimentales
1. En la materia prima.
En la harina de chocho (Lupinus mutabilis) se realiz6 un analisis organoléptico

(olor, color, sabor, textura), humedad.

2. En el producto terminado
Se evalud el rendimiento, las caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor,
textura y aceptabilidad), analisis microbioldgico (recuento de mohosy E. Coli) y
un analisis bromatolégico (humedad, cenizas, proteina, extracto etéreo, fibra,

carbohidratos, calcio, hierro).
3.5.5. Variables a Evaluar.
3.5.5.1 Variables Cuantitativas.

a. Rendimiento de las hojuelas

En la determinacion de este parametro se utilizé la siguiente formula en

porcentaje.

Pf (Producto)

= X100
"= P (Materia prima)

Dénde:

¢ R= Rendimiento expresado en porcentaje.
e Pi=Peso inicial de la masa de hojuela.

e Pf=Peso fin de la hojuela.
b. Humedad.

La humedad es tomada como la pérdida de peso al secado, usando un

instrumento de humedad, el cual emplea una balanza de torsion sensible para
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pasar la muestra y una lampara infrarroja para secar. (Gerber Products de
México, S. A de C.V., 1982)

Con este método se determind el porcentaje de humedad tanto en la harina
tomando en cuenta los parametros establecidos en la norma INEN 616:2006
como en el producto final siguiendo las medidas dados por la norma INEN
060:2012

Para determinar este parametro se emplearon los siguientes equipos Yy

materiales con el respectivo procedimiento.

1. Materiales y equipos de laboratorio.
e Balanza de determinacion de Humedad equipada con una
lampara infrarroja de 250W
e Fuente de potencia tipo 120 V. CA.
e Amperio de 120 V. CA 0 2000 mA

e Platillos de aluminio.

2. Material experimental
e Harina de chocho

e Hojuelas de chocho

3. Procedimiento para determinar humedad
e Soltar el sujetador del plato para la muestra, revisandolo para
asegurarse de que el plato corre libremente sobre su soporte, y
que esté limpio y seco.
e Ajustaral 0y 100%
e Determinar 4 g de la muestra pesada en la misma balanza y
distribuirla cuidadosamente en el platillo.

e Bajar la tapa de la balanza.
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e Esperar el tiempo necesario para la lectura. (Gerber Products de
México, S. A de C.V., 1982)

llustracion 4. Determinacién de la humedad

Fuente: Viveros G (2015)

c. Andlisis Microbioldgico:
Posteriormente después de realizar el analisis sensorial se procedio a realizar
el analisis fisico-quimico y microbiologico del mejor tratamiento obtenido. Los
analisis se los realizo en los laboratorios de la UTN (Universidad técnica Del
Norte) de la Facultad de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales en
el cual se evaluaran Mohos, Levaduras de acuerdo a la norma INEN para

“Bocaditos”. Los resultados obtenidos se exponen en el anexo.

3.5.5.2 Variables Cualitativas (Analisis Sensorial)
a. Evaluacion sensorial

El Instituto de Alimentos de EEUU, define la evaluacion sensorial como la

“Disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las
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reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son
percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido” (Hernandez,
2005).

b. Evaluacion sensorial de las Hojuelas de chocho (Lupinus mutabilis)

Al finalizar el proceso de la elaboracion de las hojuelas de chocho confitadas se
procedio a realizar pruebas de degustacion utilizando valores de 1-5 donde el 1
es el valor mas bajo mientras que el 5 es el valor mas en la calificacion, en un

panel con 30 catadores semi-entrenados.

Para el tamafio de la muestra de cada tratamiento se utilizé6 10 g en donde se
evaluaron las siguientes caracteristicas (Color, olor, sabor textura y

aceptabilidad)

llustracion 5. Andlisis sensorial grupo 1

Elaborado: Viveros G. (2015)
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llustracion 6. Analisis sensorial grupo 2

Elaborado: Viveros G. (2015)

Para poder calificar las caracteristicas antes mencionadas se
establecieron pardmetros de evaluacion y puntaje para estas prueba

heddnica. En la tabla 10 se muestran los pardmetros considerados para

el andlisis sensorial.

Tabla 10. Parametros de calificacion del analisis sensorial.

Desagradable

4 Calificacion
Parametros
Muy Agradable 5 puntos
Agradable 4 puntos
Ni agradable ni Desagradable 3 puntos
Poco Agradable 2 puntos
1 punto

Elaborado por: Viveros G. (2015)
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3.5.6. Métodos Especificos del Manejo del Ensayo.
3.5.6.1. Elaboracién de harina de chocho

Para la elaboracion de la harina de chocho se utilizaron los siguientes equipos,

materiales e insumos.

1. Materiales.
e Cuchara espatula
e Papel aluminio

e tamiz

2. Equipos y maquinaria.
e Balanza gramera capacidad de 0.1g a 500g
e Balanza Infrarroja
e Deshidratador

e Estufa

3. Materia prima

e Chocho (Lupinus mutabilis)

4. Procedimiento

La elaboracion de la harina de chocho se realiz6 el siguiente proceso.

a. Recepcion de la materia prima. El chocho fue adquirido en el Centro
comercial “Aki” ya empacado para su consumo, el cual fue trasladado a

los laboratorios de la UPEC para su posterior procesamiento.
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b. Seleccion. La finalidad es la de seleccionar manualmente la mejor
materia para eliminar rastros de suciedad o impurezas que puedan

alterar el producto final.

llustracion 7. Seleccién de la materia prima

) A
Elaborado: Viveros G. (2015)

llustracion 8. Desechos de la materia prima

Elaborado: Viveros G (2015)

c. Pelado: Se realiza este procedimiento con la finalidad de poder dividir el
grano en 2 partes y de esta manera haya una mayor y rapida
deshidratacion.
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llustracion 9. Pelado del chocho

Elaborado: Viveros G. (2015)

d. Deshidratacion: Se procedi6 a colocar la materia prima en cada bandeja
del deshidratador de aire forzado a una temperatura de 50°C por un
tiempo de 3 a 4 horas.

llustraciéon 10. Deshidrataciéon del chocho

1.

Elaborado por: Viveros G. (2015)

e. Molido: Se procedid a pulverizar el chocho hasta obtener una harina

fina utilizando un molino manual y posteriormente se tamizo la harina
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para eliminar particulas grandes, impurezas y asi obtener un producto
homogéneo

llustraciéon 11. Molido de chocho

Elaborado: Viveros G (2015)

llustracién 12.Harina de chocho

Elaborado: Viveros G (2015)

f. Empacado: Se guarda la harina en un empaque hermético para que la
humedad del ambiente no altere las caracteristicas del producto y de

esta manera aumente su vida util.
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llustracion 13. Empacado de la harina de chocho

Elaborado: Viveros G (2015)

llustracion 14. Flujograma de la obtencién de la
3.5.6.2. harina de chocho.

INICIO

v

Recepcién de la

materia nrima

v

Pelado

v

Deshidratado
(3-4) h
A 4

Molido

v

Empacado

¥

Harina de chocho

Elaborado: Viveros G (2015)
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3.5.6.3. Elaboracién de hojuelas de chocho (Lupinus mutabilis)

1. Materiales.
e Vasos de precipitacion de 100ml
e Cristalizadores de 100ml
e Cuchara espatula
e Papel aluminio
¢ Rodillo
2. Equipos.
e Balanza gramera 0,1-500g
e Balanza infrarroja
e Deshidratador

e Estufa Ecocell.

3. Insumos.
e Agua
e AzUcar impalpable
e Azlcar granulada

e Mantequilla
3.5.6.4. Formulacién de las hojuelas de chocho.
Para la elaboracion de las hojuelas de chocho (Lupinus mutabilis) se emple6
un porcentaje de ingredientes basandonos en formulaciones tomadas de

articulos, recetas relacionadas a la elaboracion de hojuelas, tomando en
cuenta las norma INEN 060:2012.
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Tabla 11. Ingredientes para preparar hojuelas.

Ingredientes Cantidad

Grits de trigo refinados 100

Azlcar 6

Jarabe de malta 2

Sal 2

Agua Suficiente para incrementar humedad a 31%

Elaborado: Viveros G. (2015)

Tabla 12.Formulaciones para elaborar hojuelas con 100%, 75%, 50% harina de chocho (Lupinus
mutabilis).

Férmula para elaborar hojuelas con 100% de harina de chocho

Ingredientes cantidad Porcentaje absoluto
Harina de chocho 90 g 45%
Harina de trigo Og 0%
Azlcar 80g 40%
Mantequilla 10g 5%
Agua 20g 10%
Total 200 g 100%

Férmula para elaborar hojuelas con 75% de harina de chocho

Ingredientes Cantidad Porcentaje absoluto
Harina de chocho 67.5¢ 33.75%
Harina de trigo 225¢g 11.25%
Azlcar 80g 40%
Mantequilla 10g 5%
Agua 20g 10%
Total 200 g 100%
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Férmula para elaborar hojuelas con 50% de harina de chocho
Ingredientes Cantidad Porcentaje absoluto

Harina de chocho 45¢ 22.5%

Harina de trigo 45¢ 22.5%
Azlcar 80g 40%
Mantequilla 10g 5%
Agua 20g 10%

Total 200 g 100%

Elaborado: Viveros G. (2015)

Procedimiento.

a. Pesaje de la materia prima e ingredientes: Cada ingrediente anterior a
la mezcla se peso6 en una balanza gramera, utilizando las formulaciones

propuestas para garantizar una masa homogénea.

llustracion 15. Pesaje de la materia prima.

Elaborado: Viveros G. (2015)
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b. Mezclado: En un cristalizador se colocan los ingredientes se procede a
mezclar 45 g de harina de chocho junto a los 45 g de harina de trigo mas
75 g de azlcar, 10 g de mantequilla, 20 g de agua hasta formar una

masa uniforme.

c. Moldeado: En esta fase se coloco la masa en una hoja de aluminio
previamente untada con mantequilla para que la masa no se adhiera a la
plancha, se amasa hasta obtener una fina lamina a la cual se le afiade
los 5 g restantes de azucar espolvoredndolo para darle una textura
caramelizada, al final se le dio una forma cuadrada a la hojuela de un

tamafo de 2cm por lado.

llustraciéon 16. Moldeado.

Elaborado: Viveros G. (2015)
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llustracion 17. Caramelizacion de la masa.

Elaborado: Viveros G. (2015)

Tostado: En esta etapa se introduce la masa en la estufa a 145°C por
25 minutos, después del periodo de tiempo retiramos el producto

evitando asi la sobre-coccion vy la perdida de sus caracteristicas.

llustracién 18. Tostado de la masa.

Elaborado: Viveros G (2015)
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e. Enfriar: Dejamos el producto reposar al ambiente hasta que este
parcialmente frio a una temperatura aproximada de 14°C, para asi
desmontar el producto de la bandeja y exista una manipulacion mas facil

al momento de obtener la hojuela de las dimensiones deseadas.

llustracion 19. Enfriado de la hojuela.

%

Elaborado: Viveros G. (2015)

f. Empacar: Se coloco el producto en proporciones iguales de 500gr en un
empaque ziploc, para asi reducir el riesgo de contaminacion, mantener la

frescura y conservar las hojuelas por mas tiempo.

llustracion 20. Empacado.

Elaborado: Viveros G. (2015)
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3.5.6.5.

llustracién 21.Flujograma de elaboracion de hojuelas con 50% de harina de
chocho (Lupinus mutabilis)

INICIO
e Harina de chocho 45 ¢
g Pesaje de la materia
e Harina de trigo 45g ] prima
e Azlcar80¢g ¢
Mantequilla 10
* a g _J Mezclado
(2-4 min)
v
Moldeado
Tostado

(145°C/25 min)

v

Enfriado
(10min)

v

Empacado

Funda ziploc -

Hojuelas confitadas

Elaborado: Viveros G. (2015)
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3.6. PROCESAMIENTO, ANALISIS E INTERPRETACION DE
RESULTADOS.

Luego de realizar la investigacion titulada “Industrializacion del chocho

(Lupinus mutabilis) en la elaboracion de hojuelas confitadas se

obtuvieron los siguientes resultados

3.6.1 Analisis de resultados.
a. Caracteristicas fisicas de la harina de chocho (Lupinus

mutabilis)

Tabla 13. Analisis sensorial de la harina de chocho (Lupinus mutabilis)

Anélisis sensorial de la harina de chocho (Lupinus mutabilis
Pardmetro Caracteristicas
Color Amarillo palido
Olor Chocho
Sabor Agridulce

Elaborado: Viveros G. (2015)

b. Analisis fisico- quimico de la hojuela confitada de Chocho
(Lupinus mutabilis)

Se realiz6 con la finalidad de obtener el contenido bromatolégico de las

hojuelas confitadas de chocho, y de esta manera poder ver las

variantes nutricionales con las hojuelas comerciales.

Estos andlisis se realizaron en los laboratorios especializados de la
Universidad Técnica Del Norte en la facultad de Ingenieria en ciencias

Agropecuarias y Ambientales (FICAYA).
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Tabla 14. Metodologias utilizadas para el analisis bromatoldgico de las hojuelas confitadas de
chocho (Lupinus mutabilis)

Parametro analizado Método de ensayo

Humedad AOAC 925.10

Cenizas AOAC 923.03

Proteina AOAC 920.87

Extraccion etérea AOAC 920.85

Fibra bruta AOAC 978.10

Carbohidratos Célculo

Calcio Espectrofotometria
. AA

Hierro (absorcion atémica)

Elaborado: Viveros G. (2015)
Fuente: Laboratorios UTN (2015)

En la tabla 15 se muestran los resultados obtenidos del analisis
bromatolégico de las hojuelas confitadas de chocho, y a su vez
realizando la comparacion con un producto comercial.

Tabla 15. Contenido bromatol6gico de la hojuela confitada de chocho y la hojuela de trigo
comercial (Cornflakes) por 100g.

Parametro analizado Unidad Resultados
H. de Chocho H de trigo

Humedad % 1.85 2
Proteina % 14.34 7.5
Extracto etéreo % 12.00 0.5
Cenizas % 2.65 2
Fibra % 3.23 0.5
Carbohidratos totales % 69.16 88

Elaborado: Viveros. G (2015)

La hojuela confitada de chocho (Lupinus mutabilis) contiene un 1.85%
de humedad a diferencia de la hojuela de Cornflakes que contiene 2%.
Segun la norma INEN 060:2012 de bocaditos menciona que este

producto debe tener una humedad maxima de 5%.

En cuanto al contenido proteico la hojuela confitada de chocho (Lupinus

mutabilis) presenta 14.34% al ser una leguminosa reconocida por su
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alto valor nutricional, a diferencia de la hojuela de trigo que presenta
7.5% en porcentaje proteico.

El contenido de grasa de la hojuela confitada de chocho (Lupinus
mutabilis) es del 12% a relacion de la hojuela de trigo que contiene
0.5%. Segun la norma INEN 060:2012 de bocaditos menciona que este
producto debe tener maximo un porcentaje de grasa del 50% en

relacion a bocaditos.

La hojuela confitada de chocho (Lupinus mutabilis) contiene 2.65% de
ceniza obteniendo un porcentaje similar al 2% de ceniza que posee la
hojuela de trigo, ya que la ceniza representa el contenido en minerales

de los alimentos. (Chifias, 2012)

El porcentaje de fibra obtenido por las hojuelas confitadas de chocho
(Lupinus mutabilis) fue de 3.23% un porcentaje superior relacionado a
la muestra comercial escogida la cual obtuvo un 0.5% de fibra,
Debemos recalcar que la fibra se tiene que consumir frecuentemente

con la finalidad de ayudar a mejorar el proceso digestivo.

El contenido de carbohidratos obtenidos en las hojuelas confitadas fue
de 69.16% en comparacion al porcentaje de la hojuela de trigo que es
de 88%,

A continuacion en la tabla 16 se muestra un analisis comparativo del
contenido nutricional de la hojuela confitada de chocho (Lupinus

mutabilis) con diferentes marcas de hojuelas existentes en el mercado.
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Tabla 16. Andlisis comparativo del contenido nutricional de las hojuelas confitadas Chochik’s con

diferentes marcas de hojuelas existentes en el mercado.

Nombre de producto | Humedad | Proteina Grasa Ceniza | Fibra H.C
CHOCHIK'S 1.85% 14.34% 12.00% | 2.65% | 3.26% | 69.16%
ALL-BRAN 2.3% 13.2% 3.3% 7.7% 6.6% | 67.00%
SPECIAL KELLOG’'S 3.00% 20% 0.5% 2.00% 0.5% 73%
CORNFLAKES 2.00% 7.5% 0.5% 2.00% 0.5% | 88.00%

Elaborado: Viveros. G
Recopilado. (KENT, 1987)

c. Anédlisis microbiolégico de la hojuela confitada de chocho

(Lupinus mutabilis)

Se realiz6 con la finalidad de determinar la carga microbioldgica en las hojuelas
confitadas de chocho. Estos andlisis fueron realizados en los laboratorios de la

Universidad Técnica Del Norte.

Segun la Norma INEN 060:2012 nos dice que los bocaditos de producto
vegetal deben cumplir con los siguientes requisitos establecidos en el

reglamento.

Tabla 17. Requisitos microbioldgicos

Requisitos N C M M Método de ensayo
Recuento estandar en| 5 2 10° | 10* NTE INEN 1529-5
placa, ufc/g
Mohos ufc/g 5 2 10 10° NTE INEN 1529-10
E. Coli ufc/g 5 0 <10 - NTE INEN 1529-7

Elaborado: Viveros. G
Fuente: INEN 060:2012

Tabla 18. Resultados microbiolégicos de la hojuela confitada de chocho (Lupinus mutabilis)

Requisitos unidad Resultados Método de ensayo

Recuento estandar en Ufc/g - NTE INEN 1529-5
placa,

Mohos Ufc/g 0.0 NTE INEN 1529-10

E. Coli Ufc/g 0.0 NTE INEN 1529-7

Elaborado: Viveros. G
Fuente: Laboratorios de la UTN
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Haciendo un analisis comparativo con los requisitos microbiolégicos que nos
dice la norma INEN 060:2012, podemos mencionar que el contenido
microbiolégico de las hojuelas confitadas de chocho (Lupinus mutabilis) esta

dentro de los parametros indicados en la norma.

3.6.1.2 D.C.A analisis funcional del disefio aplicado en la investigacion
Se emple6 un Disefio Completamente al Azar (D.C.A), y pruebas de Friedman
para comparar tratamientos.

3.6.1.3 Analisis de variables evaluadas en el producto terminado

Una vez finalizado el proceso de elaboracion de las hojuelas confitadas de

chocho se evalud la mejor muestra de todos los tratamientos. Los resultados se

muestran en las siguientes tablas.

3.6.1.3.1 Rendimiento de la hojuela confitada de chocho (Lupinus

mutabilis)

Tabla 19. Datos de rendimiento tomadas al producto terminado.

Tratamiento | (HT-HPN)% | R1 ‘ R2 ‘ R3 Sumatoria | Medias
% de rendimiento
T1 100% 88 87.6 88.3 263.9 87.96
T2 75-25 90.2 90.5 89.9 270.6 90.2
T3 50-50 96.3 97.2 96.7 290.2 96.7
TO 100% 100 100 100 100 100
Total 1124.7 374.86
X 93.71

Elaborado: Viveros. G (2015)

Haciendo comparaciones entre los tratamientos que poseen harina de chocho

(Lupinus mutabilis) con sustituciones del 100%, 75%, 50% se observa un
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incremento diferencial de 3% de rendimiento en la hojuela del tratamiento 3 lo
que se debe a que existe mayor concentracion de gluten por parte de la harina

de trigo que permite mayor elasticidad de la masa.

3.6.1.3.2 Humedad de la hojuela confitada de chocho (Lupinus

mutabilis)

Tabla 20. Datos de humedad tomados al producto terminado

Tratamiento | (HT-HPN)% | R1 | R2 | R3 Sumatoria | Medias
% de rendimiento

T1 100% 4.2 4.1 4.4 12.7 4.2

T2 75-25 3.4 3.3 3.1 9.8 3.2

T3 50-50 1.2 14 1.5 4.1 1.3

TO 100% 1.3 1.3 1.3 3.9 1.3
Total 30.5 10

X 2.5

Elaborado: Viveros. G (2015)

En los datos de humedad tomados al producto terminado se observa una
diferencia entre el mejor tratamiento que fue el resultado de los analisis
efectuados por los panelistas y comparado con el testigo donde se observa que
la humedad del tratamiento 3 es menor a la del testigo, encontrandose en los
rangos establecidos por la norma NTE INEN 060:2012 Bocaditos- Requisitos, la
cual establece que la humedad méxima de los productos de origen vegetal frito
u horneado que se comercializan, tales como: hojuelas, productos extruidos,

granos y cereales dilatados debe de ser maxima al 5% de humedad.

3.6.1.4. Anédlisis organoléptico del producto terminado

Para establecer la influencia de la sustitucion de la harina de chocho (Lupinus

mutabilis) por harina de trigo en la elaboracion de hojuelas se realizé un analisis
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organoléptico en el cual se valoraron caracteristicas del producto tales como:
color, olor, sabor, textura, aceptabilidad, mediante una prueba heddnica. Ver

anexo 4: Guia de degustacion

En la realizacion de la prueba de degustacion como parametro de referencia se
considero un testigo comercial Kornflakes (100% harina de trigo) codificado
como TO (767).

La aceptabilidad de las hojuelas confitadas de chocho (Lupinus mutabilis) por
los panelistas se evaluo mediante una escala hedonica donde reflejaba el grado
de aceptacion de los mismos ( muy agradable, agradable, ni agradable ni
desagradable, poco agradable, desagradable), en la cual participaron 30

catadores semi- entrenados.

3.6.1.5. Resultados de la prueba heddnica de las hojuelas confitadas

de chocho (Lupinus mutabilis)

Para la realizacion de las pruebas hedonicas se reportan los porcentajes para la
elaboracion de cada tratamiento: T1 (100% harina de chocho), T2 (75% harina
de chocho y 25% de harina de trigo), T3 (50% de harina de chocho y 50% de
harina de trigo), TO (100% de harina de trigo).

Una vez registrados los datos, se procedio a realizar un andlisis de varianza
(ADEVA) y se aplicod la prueba de Friedman para la comparacion de cada

tratamiento.
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Los catadores antes de realizar la prueba hedonica respondieron a 2 preguntas
que se encontraban en la hoja de catacion, preguntas relacionadas al consumo

de hojuelas y la procedencia de la materia prima para su elaboracion.

1.- ¢Con que frecuencia consumes Hojuelas confitadas?

Tabla 21. Analisis e interpretacion de resultados del consumo de hojuelas.

Frecuencia de Consumo | Frecuencia| Porcentaje
Diario 5 16,70%
3 Veces por semana 12 40,00%
Cada 15 Dias 10 33,00%
Nunca 3 10%
Total 30 100%

Elaborado por: Viveros. G
Fuente: Encuesta

llustracién 22. Frecuencia del consumo de hojuelas

40

30

]

Porcentaje

DIARIO 3VECES POR SEMANA caDa 15Dias NUNCA
CON QUE FRECUENCIA CONSUMES HOJUELAS CONFITADAS

Elaborado por: Viveros. G
Fuente: Encuesta

Como se puede observar en el grafico se denota que el 40% de los
encuestados consumen este producto 3 veces por semana, frente a un 10%
gue no tienen costumbre de consumo, lo que permite establecer mediante el
analisis que las hojuelas podrian ser consumidas 3 veces por semana por parte

de los consumidores.
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2.- ¢Por qué consumes hojuelas confitadas?

Tabla 22. Anédlisis e interpretacién de resultados del porqué del consumo de hojuelas.

Porgue Consumes | Frecuencia | Porcentaje
Valor Nutritivo 7 23,30%
Sabor 22 73,30%
Prescripcién Medica 1 3,33%
Total 30 100%

Elaborado por: Viveros. G
Fuente: Encuesta

llustracion 23. Porqué del consumo de hojuelas.

809

Porcentaje

[3.33%

—
VALOR NUTRITIVO SABOR PRESCRIPCION MEDICA
POR QUE CONSUMES HOJUELAS CONFITADAS

Elaborado por: Viveros. G
Fuente: Encuesta

De acuerdo al analisis efectuado del porque consumen hojuelas confitadas, se
puede observar que el 73,33% prefieren las hojuelas confitadas por su sabor
mAas no por su valor nutritivo que estas pueden ofrecer a los consumidores,
mientras que un 3,33% realizan su consumo Unicamente por prescripcion

médica.
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3.- ¢Le gustaria probar hojuelas confitadas de las siguientes fuentes?

Tabla 23. Analisis e interpretacion de resultados de si les gustaria probar hojuelas confitadas de
otras fuentes alimenticias.

De que Fuentes-Consumo | Frecuencia | Porcentaje
Granos 20 66,70%
Legumbres 6 20,00%
Leguminosas 2 6,67%
Tubérculos 2 6,67%
Total 30 100%

Elaborado por: Viveros. G
Fuente: Encuesta

llustracion 24.Fuentes-consumo de hojuelas

0=

40

Porcentaje

20,00%

[6,67%] l6,67%.

GRANOS LEGUMBRES LEGUMNOSAS TUBERCULOS
LE GUSTARIA PROBAR HOJUELAS CONFITADAS DE LAS SIGUIENTES
FUENTES

o=

Elaborado por: Viveros. G
Fuente: Encuesta

Mediante el andlisis efectuado referente a las materias primas empleadas en la
elaboracion de hojuelas se preguntd si les gustaria probar las hojuelas
confitadas de otras fuentes que no sean cereales, en el grafico se observa que

el 66,67% prefiere hojuelas confitadas elaboradas a partir de granos, mientras
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gue en menor porcentaje 6,67% prefieren hojuelas elaboradas a partir de

leguminosas como también de tubérculos.

3.6.1.5.1. Andlisis de varianza por el color.

Tabla 24. Resultados del ADEVA para el color de la hojuela confitada de chocho de cada
tratamiento.

Prueba de Friedman

TL T2 T3 T4 T2 p
2,00 2,47 2,38 3,15 6,73 0,0004

Minima diferencia significativa entre suma de rangos = 15,562
Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

T1 60,00 2,00 30 A

T3 71,50 2,38 30 A B

T2 74,00 2,47 30 A B C

T4 94,50 3,15 30 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,050)

Elaborado por: Viveros. G

Al ser el color una de las propiedades organolépticas que mas facil puede ser
estandarizada al momento de realizar una evaluacion. Los resultados obtenidos
en la prueba de Friedman sefialan que el T4, presenta caracteristicas
organolépticas de color diferentes por cuanto es el mejor evaluado al momento
de realizar la prueba heddnica, frente al resto de los tratamientos que son
diferentes estadisticamente como el T2 y T3, mientras que T1, obtuvo menor
aceptabilidad ante los catadores, esto debido a que los tratamientos
mencionados contienen mayor cantidad de harina de chocho la cual presenta

una coloracién amarillenta, por ende la hojuela aumenta su tonalidad.
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3.6.1.5.2. Analisis de varianza para el olor.

Tabla 25. Resultados del ADEVA para el olor de la hojuela confitada de chocho de cada tratamiento.

Prueba de Friedman

TL T2 T3 T4 T2 p
2,30 2,30 2,35 3,05 6,25 0,0007

Minima diferencia significativa entre suma de rangos = 12,391

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

T2 69,00 2,30 30 A

Tl 69,00 2,30 30 A B

T3 70,50 2,35 30 A B C

T4 91,50 3,05 30 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,050)

Elaborado por: Viveros. G

El olor a ser una percepcion que es receptada por las fosas nasales, los cuales
perciben dichos olores que se relacionan directamente al estado del alimento.
Los resultados obtenidos en la prueba de Friedman, en lo referente al andlisis
organoléptico del olor, permiten determinar que el T4 y T3 son los més
aceptados por parte de los panelistas ya que el T3 presenta un olor

caracteristico a chocho pero muy tenue, frente a T1 y T2 que muestran un
aroma fuerte a chocho.
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3.6.1.5.3. Andlisis de varianza parel sabor.

Tabla 26. Resultados del ADEVA para el sabor de la hojuela confitada de chocho de cada
tratamiento.

Prueba de Friedman

TL T2 T3 T4 T2 P
1,83 2,40 2,53 3,23 12,14 <0,0001

Minima diferencia significativa entre suma de rangos = 13,928

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

Tl 55,00 1,83 30 A

T2 72,00 2,40 30 B

T3 76,00 2,53 30 B C

T4 97,00 3,23 30 D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,050)

Elaborado por: Viveros. G

El sabor por un alimento puede ser acido, salado, amargo o de un sabor basico
y que puede detectar cada panelista para poder dar una opinién, en cuanto al
sabor de las hojuelas confitadas previstas por su paladar. El analisis muestra
que existe una diferencia estadistica significativa entre los tratamientos. T1
obtuvo una calificacion baja al contener el 100% de harina de chocho su sabor
era muy fuerte y no tan agradable para el catador, mientras que el mejor
tratamiento fue T4 (testigo), aunque este ultimo no marcé una diferencia mayor

con respecto a T3, que tiene una calificacion bastante parecida a T2 en cuanto
al sabor.
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3.6.1.5.3. Analisis de varianza para la textura.

Tabla 27. Resultados del ADEVA para la textura de la hojuela confitada de chocho de cada
tratamiento.

Prueba de Friedman

TL T2 T3 T4 T2 o
1,97 2,37 2,48 3,18 11,08 <0,0001

Minima diferencia significativa entre suma de rangos = 12,830

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

T1 59,00 1,97 30 A

T2 71,00 2,37 30 A B

T3 74,50 2,48 30 B C

T4 95,50 3,18 30 D

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,050)

Elaborado por: Viveros. G

La textura al ser una de las propiedades organolépticas importantes, debido a
gue guarda una relacion directa con el paladar al momento de degustar las
hojuelas confitadas, en donde el T4 y T3, son los que presentan una mejor
textura después de su elaboracion frente a T2 y T1, que su consistencia

presenta un grado de aceptacion menor.

3.6.1.5.3. Andlisis de varianza por la aceptabilidad de las hojuelas confitadas.
En la tabla 28, se describe los tratamientos observando cual de estos
obtienen mayor aceptacién por los catadores para la variable de

aceptabilidad de la hojuela confitada de chocho. Los resultados

obtenidos se publican de acuerdo a los criterios dados por los panelistas.
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Tabla 28. Resultados de los tratamientos para la variable de aceptabilidad de la hojuela confitada
de chocho.

A su criterio el producto es | Frecuencia | Porcentaje
Altamente Aceptable 11 36,70%
Muy Aceptable 12 40,00%
Aceptable 7 23,33%
Total 30 100%

Elaborado por: Viveros. G

llustracion 25.Gréfica de aceptabilidad.

40—

307

Porcentaje
g
1

104

ALTAMEMTE ACEPTAELE MUY ACEPTABLE ACEPTABLE

A SU CRITERIO CREE USTED QUE EL PRODUCTO ES ACEPTABLE PARA
EL CONSUMIDOR

Elaborado por: Viveros. G

Como se observa en el grafico el 40% de los panelistas califican que las
hojuelas confitadas son aceptables para el consumo, al igual que los demas
porcentajes g también aceptan el producto.
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En la tabla 29 nos indica que si el producto realizado (hojuelas confitadas de
chocho) estuviese a la venta, a los catadores: les gustaria comprarlo, tal vez lo

compraria, en la cual los catadores nos mencionaron.

Tabla 29. Adquisicién del producto

Adquisicion del Producto | Frecuencia | Porcentaje
Le gustaria Comprarlo 17 56,67%
Tal vez lo Compraria 13 43,33%
Total 30 100%

Elaborado por: Viveros. G
Fuente: Encuesta

llustracién 26. Gréfica de adquisicion del producto.

Porcentaje

LE GUSTARIA COMPRARLO TALVEZ LO COMPRARIA
S| EL PRODUCTO ESTUVIERAALAVENTA AUSTED

Elaborado por: Viveros. G
Fuente: Encuesta

Como se observa en el grafico el 56,67%, de los panelistas prefieren consumir
el producto si este se encontrara a la venta, frente a un 43,33% que piensan

que tal vez lo consumirian.
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3.6.1.6. Anélisis Econdmico

Para determinar el costo de produccion de las hojuelas confitadas de chocho
(Lupinus mutabilis) se tom6é en cuenta los costos fijos y variables que
intervienen en el proceso de elaboracion del producto. Se aclara que el costo de

produccion determinado es del mejor tratamiento obtenido (50% de sustitucion).

Costos fijos: Dicese de aquellos que se tienen que pagar sin importar si la

empresa produce mayor o menor cantidad del producto.

Costos variables: Dicese de aquellos que se modifican de acuerdo a

variaciones del volumen en la produccion.

A continuacion en la tabla 30 se detallan los costos fijos para la elaboracién de

las hojuelas confitadas de chocho.

Tabla 30. Costos fijos de produccién para la elaboraciéon de hojuelas confitadas de chocho
(Lupinus mutabilis) para la cantidad de 200 g.

Suministros | Cantidad | Costo fijo | Cantidad Unidad Valor Total
unitaria unitario

Luz 1Kwh 0.08 7.12 Kwh 0.08 0.57

Agua 1im’ 0.25 0.1 M® 0.25 0.3

Depreciacion 20h 2.7 5 H 0.14 0.7

de maquinaria

Papel

Pe’ 1m 1.25 0.50 cm 0.62 0.62
aluminio

TOTAL 2.19

Fuente: EMELNORTE-EMAPA-T
Recopilado por: Viveros. G
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Tabla 31. Costos variable de produccion para la elaboracién de hojuelas confitadas de chocho
(Lupinus mutabilis) para la cantidad de 200 g.

COSTO DE PRODUCCION DE HOJUELAS DE CHOCHO

Insumos Cantidad CO.StO qutidad Unidad .V' . Total

variable | utilizada unitario
Chocho 500 g 2.3 459 G 0.004 0.20
Harina de trigo 1000 g 15 459 G 0.001 0.06
Azucar 1500 g 15 804¢g G 0.001 0.08
Mantequilla 250 g 15 109 G 0.006 0.06
Agua 51 1.3 20¢ ml 0.000 0.00
Mano de obra ! pgﬁ;)na 10 3 horas 1.25 3.75
TOTAL | 4.15

Elaborado por: Viveros. G (2015)

Tabla 32. Costo final de la hojuela de chocho para la cantidad de 200g

Costos variables 4.15
Costos fijos 2.19
Sub total 6.34
Imprevistos 10 % 1,38
COSTO TOTAL 7.72

Elaborado: Viveros. G (2015)
En conclusiéon para elaborar 200 gramos de hojuelas de chocho (Lupinus
mutabilis) cuesta 7.72 ddélares americanos. En consecuencia como resultado se
tiene que para el tratamiento T3 (50% harina de trigo y 50% de chocho), con
sus pertinentes repeticiones, obtenemos 200 g, los cuales tendran un costo de
produccién equivalente a USD 0.30 por cada unidad de aproximadamente 25

gramos.

USD 7.72

—FF— = 0.96
8 paquetes

Costo Hojuelas =

Actualmente el costo de las hojuelas que se encuentran en el mercado es de
0.30 centavos de dolar. En comparacion con el costo de las hojuelas de chocho
que es de 0.96, existe un aumento de 0.66 centavos de dolar. Una de las
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ventajas de consumir una hojuela elaborado con chocho esta en que es un

producto con mejor contenido nutricional, y un porcentaje mayor en fibra que las

hojuelas presentes en el mercado.

Debemos tomar en cuenta que este calculo se lo hizo con cantidades pequefas

gque al momento de estas ser incrementadas a gran escala su costo de

produccion posiblemente podria reducirse mejorando costos para productor

como también para el consumidor.

Tabla 33. Costo total

Materia Prima Cantidad Unidad V. Unitario V. Total Rendimiento
Chocho 10 Kg $2.30 $23.00 5.200 gr
Harina de trigo 1 Kg $1.50 $1.50
Azlcar 1.5 Kg $0.50 $.1.50
Mantequilla 250 G $1.50 $1.50

Materiales.

Papel aluminio 1 M $1.25 $1.25
Total $28.75
Depreciaciones
Equipo y Maquinaria 15% $4.31
Suministros 5% $1.43
Mano de obra 25% $7.18
Imprevistos 5% $1.43
Agua, Electricidad y combustible 5% $1.43
Sub- Total $44.53
Utilidad 20% $8.90
Costo del producto $53.43
PV.P 2509 $2.56
P.V.P 259 $0.25
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3.6.3. Verificacion de hipotesis.

Se acepta la hipotesis afirmativa en base al andlisis de cada una de las

variables evaluadas, en donde se corrobora que la industrializacion del chocho,

en la elaboracion de harina puede sustituir parcialmente a la harina de trigo,

influyendo de manera positiva en la calidad de la hojuela.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

4.1. CONCLUSIONES.

A partir de los resultados obtenidos en la investigacion se plantea las siguientes

conclusiones:

Se puede concluir que los tratamientos con mejores caracteristicas en la
hojuela, fueron donde se remplazé a igualdad de porcentajes tanto en
harina de chocho como con harina de trigo, en el cual hubo mayor
rendimiento y mejor aceptacion por el consumidor.

En cuanto al rendimiento del mejor tratamiento en la elaboracion de la
hojuela fue el tratamiento T3 (50% de harina de chocho+50% de harina
de trigo), debido a que existe mayor cantidad de gluten el cual permite
una mayor elasticidad en la masa evitando que la misma se quiebre al
momento del moldeado, obteniendo de esta manera mayor cantidad de
hojuelas.

Al evaluar el mejor tratamiento a través del analisis sensorial, se
determind que el T3 con el 50 % de harina de chocho demostr6 mejores
resultados, ya que la hojuela mantiene sus caracteristicas comunes del
producto como textura, palatabilidad, pero mejorando su valor nutricional.
De acuerdo al analisis bromatolégico realizado se determind el

porcentaje de humedad, proteina, grasa, cenizas, carbohidratos y fibra
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de la hojuela de chocho (Lupinus mutabilis), obteniendo como resultado
un producto con un alto contenido nutricional en relacién con otros
productos del mercado, mejorando su contenido de proteina de 14.34% y
fibra con un 3.26%.

Se determind que el costo de produccion del mejor tratamiento tuvo un
valor de $0. 96 los 25g siendo un costo elevado en el mercado con
relacion a productos afines.

Se controlo el tiempo y la temperatura Optimos para la elaboracion de
hojuelas, las cuales fueron de 145 ° C por 25 minutos en la estufa y asi

obtener un producto con las caracteristicas requeridas.

4.2. RECOMENDACIONES.

Verificar el tiempo y temperatura exacta en el proceso de deshidratado
con la Unica finalidad de evitar variaciones en sus propiedades al
momento de realzar el proceso de obtencion de la harina de chocho.

Se recomienda realizar investigaciones con la harina de chocho (Lupinus
mutabilis) en alimentos procesados, por sus grandes componentes
nutricionales y buscar alternativas en las practicas medicinales.

Se sugiere realizar investigaciones en otras materias primas vegetales
de la regién que sustituyan a las harinas comerciales, profundizando en
lo referente al valor nutricional.

La alternativa de utilizar totalmente la harina de chocho (Lupinus
mutabilis) en la preparaciéon de la hojuela se realizaria utilizando e
investigando sustitutos de gluten naturales, para asi sustituir la harina de

trigo en la elaboracién del producto.
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VI. ANEXOS.

Anexo 1. NTE INEN 616:2006 Harina de trigo-Requisitos
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Anexo 2. NTE INEN 616:2015 Harina de trigo.
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Anexo 3.RTE INEN 060:2012 Bocaditos - Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quity - Ecusdor

REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANG RTE INEN 060:2012

BOCADITOS.

Primera Edicion

SMECRE

First Edrban

LESORPTURES:. Teciasog i o i menlod, ofelfes v piodudis Seffviscins, Docid o

AL e
GO gal 3
[ E ]
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Mo 11374
MINISTERID DE INDUSTRIAS ¥ PRODUCTIDAD
SUBSECRETARLA DE LA CALIDAD
CONSIDERAND Y

Gug de comommicad con o dspuesio en & Articald 52 de 13 Consfitucion Pollica oe [ Repiblica o
Ercumdor, |35 personas tenen ferecho 3 disponer de bienes v sendcios de oplima caildad y 3 elegiios
con lbertad, 35| cOMo 3 UNa IMfemmacion pracisa y no engaliosa s0bre s contenido y caractensticas;

Gus & Probociio ge Adhesion oe |3 Replolica del Eouador &l Acusmo por & que 52 ssiabisce 13
Kundlal oed Comentio — OMC, 52 pulilct en & Suplemento del Ragisire Cficdal Mo. 353
de 2 ge ener de 1956,

Que & Asuemo de DbEEcwos Teonicoe 3 Comanmlo - ADTC de |3 OMC en su articulo 2 establece
las diEposicionse sobfe |3 Slabor@con, adopoin y apicacion oo Regamenios Tecnioos por
Instiuciones del goidiema central ¥ SU NOSMcackon 3 los demas Membros,

Que 5= deben OMEr en cuEnt3 laE Dedslones y Recomendacionss adopiadas por & Combé de
CEstacuios Tecnicos al Cometio de 3 OkC;

Gue & Ansxo Il del Acuerdo OTC estabiece & Codigo de Buena Conducta para la elaborackon,
adopoion y apicacion de nomas;

Que |3 Decisiin 375 te 1995 oe I3 Comislon e |3 Comunidad Andna cred “El Sistema Anding de
Momalimcion, Azedtacion, Ensayos, Certificadion, Reglamenios Tecnicos y Metoiogls”, modincada
peor |3 Ciecision 419 de 31 de Jullo de 1857,

QUe |3 Decklon 562 02 Juni 0e 2003 de 13 COmiskN 08 @ COMUNKISD Andna, esiahiece 138
*Direcyices para (@ elaboracion, adopekn y aplicacion de Regiamentos Tecnicos en s Palses
IMiembnos de la Comunidad Andina y a nivel comuniano”;

Que medanis Lay Mo, 2007-75 publicado en & Supsmemo del Regisio Ofca Mo, 26 0el |weves 22
de fieoren del 2007, &2 eslsbiecs el Sistema Ecumionano de la Calidad, que tiene como
estaiensr & manmd |uridlco destinado & ) Reguiar ks prind politicas y enfidades relacionados
con I3 acthvidades oon & evaluacion oe la i3, que facliie & cumplimiento de los
mmmmmmmmml]mawmmmmm
cludadanos relaciornados con 13 seguidad, @ miemuelamaﬂyaltlamma‘lammay
vegetal, la preservacion del medio amitiemie, la proteccion del consumidor contra o

¥ |2 comecdon y sandion de estas pracicas; v, ) Promover 2 Incenivar [a cuthura de la calldad y &

majoramianio de 3 competimidad en 13 s0Cedad ecUENEna’,

Gue & Insthno Ecuatorano de Normallzacion, INEM sSguiendn & ramite regiamentant esiabiecido en
&l Articulp 15 Mera b) de la Ley 2D07-76 del Sislema Bouatodano de la Caldad, ha fomubado &
Proyecio de Reglamento Técnlco Ecuatorano. “Bocadibos™

Gue en corfonmicad con & Ariculo 2, numeral 29,2 oel Acwerto de Coetaculos Teonicos 3 Comenio
o2 I3 CMIC, ¥ & Articulo 11 de ks Dedsion 552 de |3 Comislon oe |a Comunidad Andina, CAN, s
Reeglaments Téonics Scusionana fus nofficadn a la OMC en 2011-07-25 ya la CAN en e 201 10718
a fiaves del Purto te Contacto ¥ 3 13 fecha 62 Nan cumpilto ios plasme precsianiediios pam ase
et

12K 2 1l
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Gue 13 Subsecretaria de [@ Calidad del Ministenio de Indusinas y Producihvidad conocit y apnobd &

|mmmwlannmmmc3emmnecam s0bme & andilss ge |13 noma mateda de
efa resolucin, & cial recomisnda apobar y oficlalizar con o caracier de OBUGATORID o

REGLAMNTO TECHICO ECUATORIANG RTE INEN 050 BOCADITOS™;

Que de corformidad con |3 Ley del Sistema Scugiodang o8 |a Calldad, & Ministero de Inousirias y
Productividad es |3 Insshucion rectora del Sistema Ecucboriano de |3 Calldad, en consecuencla, €6
competeia fara B0 Y adalzar con & caracter de OBLIGATORIO, & REGLAMENTO TECMICO
ECUATORIANO RTE INEN 060 "BOCADITOS; mediants su promuigacion en o Registo Ofical, 3 fin
e que SEtE L JUS0 equilin D o8 IMSresss e (MOveanores  consUminores;

Gue medants Acuemo Minisieral Mo, 11 445 de 25 de noviemore del 2011, 13 ministra 88 Indusinias y
Hmj:ﬂddadmegaalaammﬂaﬂelamlmﬂIaraﬂﬂaddeqxuba'y-:nuala‘lﬁ
pDpUSsts de amentos hecnicos y procedimientos de evaluacion de i3 corformidad
PDpUSEIE por & INEN 2n ambiio de su compatencia da confomikdad con lo previsto an la Ley del
Sistema EmndelacaM]renw Regamento Ganerat y,

En ejemicin de Ias facuftades que be concede 3 Ley,

RESUELVE:
ARTICULD 1.- Agronar y oficializar con & caracier de DBLIGATORIO & siguiente:

REGLAMENTD TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 050
SR ADIT O™

1. DEUETOD
1.1 Esi= Regameno Técnico Ecusionans estabiece 105 requisios que deben cumplr 105 Docaoiios con

|3 firaildad ge pravenir 106 nesgos para saud Y 13 vids de las personas y evitar pracieas que puedan
INGUCE 3 2o & 2ngalfio a Consumidor.

2 CAMPO DE APLICACION

21 Este Regiamento Técnico Ecusioriano aplica a ks skguieniss productos que 52 fabiguen a nivgl
naconal, IMponsn o 52 comertalosn melg.lam:

21,1 Pmducins de grancs, cereales y semillas ot u homeados que s2 comendallzan emasados y
EMENgs, 13e6 COmo: 10610, manl, habas, garanzos, semillas, enire oiros.

212 Cuem'y defvacos expandlios de cena.

2.1.3 Proguctns 98 ongen vegetal Mins u homeados Que s comemdalzan envasados, tEes coma:
hojustas, producins exinuidos, grance y cersalss diaados.

22 Esins produchns s encuentran comprenddce en (3 siguients clasfcackn amEncelana

CLASFICACION DESCRIPCION
T D trigo
1R800 Do makz
I 2HED &1
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1804 Prodscdos a bace ds osrsalsc obdsnidos por Inflado o tostado (por
ejamplo: hojusisc o0 copos de matz); osmalec {sxospbo sl mate) &=n
granc o an forma de ocopos u obro grans trabajado jexospks la
harina, graficnes ¥ cémodal, precooldos o preparados de ofro modo,
no sxprecados nl comprendidos &n obra paries.

12041000 00 - Producios & base de consales obi=nkdos por inflado o iostado
1204 2000 00 - Preparadones almenticias obisnidas con Dopos de cereales sin iostar o

Con menckys de copos o= Cereales sin iosiar ¥ Ccopos de cereales
fostados o oereales inflados

30110010 00 == Chichamoaes

3. DEFIMICIONES
31 Far@ |6 =0 06 esle Regiamentn TeolicO SCUMNGND, S8 a0pan 135 oEnnicones
contempladas en (35 sguentes Mormas Técnicas Ecuatoniaras: NTE INEN 2561, NTE IMNEM 23552,
MTE INEM 2570 y ademas a siguient=

3.1.1 Derfvados expandigos 02 2. Son kos producios que s2 sxganden o Incramentan su volumen
peor apilacin de oaior [como |3 todneta expandida).

312 Proveedor Toda prsona nawral o jundca de caracter pObilco o privado quUe  desarmile
adividages 02 [roOUCCion, MEDNC3CHOn, IMpOracion, Cconstruccion, GETIDBCon, aiquiler O
comendalzacion ge bienes, asl COMO prestacdon B Senics 3 CONSUMIdONSE, Dor |36 que 52 cobre
precio 0 iATA ESE oSickon INCIUVE 3 qUISNSE AQUETEnN DENss 0 SENICios PaE Me@anis 3
proces0s O prOOUCCoN O MEnSeMasin, asl comD 3 guienss presten sendcice pUDicos por
dsicgacion o concesion.

4. COMNDICIOMES GEMERALES 3E APRLUEBA

41 L3 slabomcidn del poducin debe cumplr con el Regamento de Buenas Practicas de
Manufaciura del Ministeno de Saiud Piblica.

4.7 El produeto debe presentar & color, olor, sabory b carmtenistioos
4.3 e pemite la adkcion de 1os adithos y colorantes establecidos & 13 NTE INEN 2074

44 Sa paEie |3 adcion d8 SSpecaEs Y CONGMENIDS DA CONTENT |35 caracensicss sansonaes
desaaas

45 WMo s2 permiie la adcion dresta e anbimddanies y consenvanies, sU presencla s debe
Unicamente al =fecio de fransferancia.

45 Ellimbe maximo e plaguicidas dele ser & que establecs & Codey almentanius CACIMEL 1.

4.7 B limite maxima de contaminanies para esins produchos debe sar 2l que eslablece & JoCUmEmD
Codien CX5 195-2005, Contaminanies de los allmemos.

- el A 4811
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5 REQUISITOS DEL PRODUCTOD

5.1 Los bocadnos 08 Drodusios v 25, deben CLmEIr con 106 FeqUishos estabeckios &n 135 Eoias
1.2y 0N 08 numaraes 5.1.1, 5.1.2 ¥ 5.1.3 de este regiamento.

TABLA 1. Requisitos bromatoldgicos

Requiaiio [ ETT Metodn oe
SIS0
Humegad, % S NTE INEM 518
% 40 NTE INEM 523
dice O penaddos meg Cuikg 10 WTE INEM 277
len 3 grasa exdrakdal
Colorantes Pammitides =n NTE INEN
s
TABLA 2 Requisibes Microbloiogicos
n ] m i MEto0o oa
Recuenio estandar en 3 2 1ir o NTE INEM 1525-5
placa, e
Mohoe U ] 2 i i NTE INEN 152510
E cail ufclg 5 L < I - NTE INEM 15257
Dionde:

- _HJH'E'IIII:E MUSETAE 3 Sxaminar.

m= I'!IIDE macdmo pemisible para Identficar nivel de buena calidad,

M = Indice maime pemisibe para Ifenthcar nivel acepiabe oo calliad.
€ = Mimen de muesiras permisiices con nesuitados enire my k.

2.1.1 Deben adofear |as medlias necesanas para reouwcir & conienido de acriamida, iomando como
base I3 Indcadas en la CACTRCP 67 - 2009 (Codigo de pracicas para reducr & conbenkdo de
Acqilamida =n Ios alimentios).

5.1.2 Sl g2 ulllizs como Ingredisnte harna de tiga, este debe cumpdr con los reguistos establecidos
&n la NTE INEM 615, en o referente a fortificacion.

5.1.3 En los producios 3 base de malz, 2 comienido maximg de aaiceing debe serde 20 pgig .

5.2 Lo bocadios de cusim y dervados de cerdo deben cumplr con oS requishos estadiecioos en las
LE0EES 3y 4 ¥ oon & mUnerEl 52,1 02 SEE rRglamemn.

TABLA 3. Requisitos bromatologicos

REQuIEin Waime
Humeatad, %

Grasad,
e G perCoios ey Lykg

len I3 grasa exrakda)

S
55
1]

T2 Sdn 1l
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TASLA 4 Requilalios Microblolgicos
mn M [ m ]
FECUETD SELAndar & piaca, oy 5 z i | i |
E coll ufclg 3 i] =10 |-
MICHOS wicig 3 i 10 ir

Dionoe:

M = MOmETD g2 MUSETas @ Sxamingr.

m = Indkea maxdmo permisible para ldemfcar nivel de buena calidad.

M = Indica madmo pemisible para identficar nivel aceptable de calldad,
= MOmer de mussiras permisinies con resuUitados entre my M

521 B limite méndmo e residuocs de medcamentos veleinanos debe sar 2] gue estabiece & Cogex
Almenianus CACMRL 2.

5.3 Los bocadios de grance, cereales y semilas, deben cumpll con los requishns establacicos 2n las
tabias 5, £ y con los numerdies 5.3.1 y 5.3.2 g ast2 raglamenia.

TABLA 5. Requisttos bromatoligicos
R Maxima
= O MED L5/k] i1
17 13 Qrasa SnrEkaE)
TAELA & Requisiios Microbioddgicos
Raquisito n C m M
Fecenio estandar en| 5 2 [ T
e
g ] £ iL1] [
E ool winig 5 1] =10 -

Dionae:

f = MOmen de muesias a axaminar.

m = ndice maximo permisible para I0emBcar nhel de buena calidad.

M = Indic madmio pmisible para I0enTmicar nivel aceptable de caildad.

C = MOMem 0 MEEETas permisiiies oon resutades entre my k.

5.5.1 Deben adoptar I35 madidas Necesanas para redusn 2 conenido de acniamids, [omando coma
base @ ndcadas en 3 CACRCP 67 - 2000 (COdigD de pracicas para reducr = cont=nido de
Acrlamida en 106 allmenioe ).

532 EBnlos produeins con base de malz, & contenidd manimo de amirg debe sar de 20 By kg

& REQUASITOS ROTULADD

E1 B miuado de los productos: Indicados en & numeral 21 de este reglamento debe cumplr con e
requising del FITE INEN D22

22 ddc 11
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7. BNEAY0S PARA EVALUAR La CONFORMIDAD.

71 Los méodos de ey ulizados pars verficar € cumplimiento con este regiamento de los
mmmﬂﬂml1 Bmln:aq.reacmhmﬂaelnjnm:

EENEFEES = RTETHER 277
Farnas 08 Onjen vegelal  DelEnminackn 08 3 perdids [or | NTE INEM 516
==yl i =
Harnas ge oangen vegefal Defemminacion oe B grasa NTE INEN 523

Confol micobioldgico oe los afmerios. Deferminacidn g i@ | NTE INEN 1525-5
CaNiiiad de MicroonganismOs asrmbics mesafos, REP

Contol  microbioiogico e los alimenios.  Deferminacian  de | NTE INEN 1529-7
RRCroCEnismos Colfbrmes por is FEcnica J8 FECLEED 08 Coloniss

Conirol microbloidgico ge fos alkmenios. Mohos i ievaouras Wables. | NTE INEN 1525-10
Recuento en piaca por sembra a proitndiosd

B. MUESTRED
B.1 L3 selecsion de muestras para redllzar los ensayne que s2 desoriben en este Reglamenio
Tecnico ECUionand 52 Sfaciuar 5200 |3 MOMTa 150 8423, Planes SUcesvs de MUESED para la
Inspecaion por \ananies para dEterMInar & porcentae no confarme (Jesyiadn tipls sonasaa) 150

Planes SucesivDs o2 MUSSTE0 para |3 Inspeccion por aibubes; CACGL . Direcirices
QE'IEEEW'EFHLBED'E':I

B2 Cuanto s& requiera cestificar un lobe de producsion especiico debe conskierame un plan de
MUSStTeD acordsdo entre 35 pares, teniendo en cusnts Io establacida en [3 NTE IMEN 23551,

5. DOCUMENTOS NORMATIVOS COMSULTADDS O DE REFERENCIA
M Teeniea Ecustoniana MTE INEM 2561 Bocaoos de roducios vepetaies. Requisios
Morma Téenlea Ecustoriana MTE INEM 2562 Bocadios oe cusm g cordo, Requisios
Morma Téorica Ecusioriana NTE INSN 2570 Bocadio de grancs, ceresies y semilas. fequisis
Morms Técnica Ecuatoiana MTE INEM 23501 Procedimisnios m.e.slf-en

atrbuios. Parfe 1. mmmmmmamEﬂgmmmﬁaurmm
Inspeccion i 2 i

IS0 BAZ3 Panes sucesvos OF MUESIEo para ke Mspeccion por variables pars defarmingr o
POCEMISIE ND GO [Jeswacion Hpkea conocka)

IS0 8422 Pfanes SUceshos o MUesieo pard ia inspeccion por anbuios
CACIGL 50-2004 Direcrices genevaies sobe muasires

Faglamento Técnico Souaionane RTE INEN (22 Regemenio Téonco Ecugfoanc.  Roubdo oe
prooucios SIMerTices FCESA0ns, MEsatos § empacads. Requisios

wmmﬁmmmwmlﬁammmm Degreto  Elecutive
Regisim Oficlal 656 de 4 de Noviemiore del 2002
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Codex Almentaris CACMAL 1-2001 Lisfs de Limfes Mavmos para Resiauos de Plaguickias

Cogex Allmemiano CAGMRL D2-2005 Lisa ge Limfes Maxmos paw Resigues 02 Medcaimanios
VEEnnaios

Cogex alimentann CXS 193-1095 (Enm. 2009) Morma genarsl del CoJSY PSR M5 contaminantes
I35 IORINGE FESEMES & 105 AlMEnins § ensos

CACRCPET —2009  Codigo gt praclicss pats reducir & confenidt 08 ACNamigs e 105 alimenios.

10, DEMOSTRACION DEL CUMPLIMIENTD COM EL REGLAMENTO TECHICD ECUATORIAND

10.1 Lo bocacitos deben cumpilr con o dispussio 2n este Bocuments y con 15 demas disposicionss
esiabieriias en olras leyes y reglamenios wga-ma:dlrauesam:sp%mm e

102 La demosraciin ge [a confomidad con & presente Reglamento Técnico Enusiorano debe
realizarse medlanie |3 preseniagion de un cemficado de conformidad, de acwerdo con o que
estableca la Ley del Sistema Ecustonand de la Caldad.

10.3 Loes provducios que cuenten con & Sallo de calided gl INEN, no estan sulzos al requisto de
certficacion de conformidad con & Regiamenio Tecnico Ecuatonant para su comerdailzacion.

11. ORGANISMOS ENCARGADOS DE LA EVALUACION ¥ LA CERTIFICACION DE L&
COMFORMIDAD

111 L3 evaluscidn de la confomidad y 3 cerificacion de |3 conformidad exighda en & preseme
Reglamenin Témko Ecustoiand debe ser regiizada por entldades debldamemie acrediadss ©
designadas de acuendo con jo estabiedddo en 13 Ley o Sisiema Sauatoriano de la Calkdad

112 En =l caso e que en & Ecuador no exstan labormionos acedtados o desgnatos par a5
mjedn, o Drganismo cerMicanor ubilzand, bajo su responsanlitsd, daios de un IEboriono reconocido

par & cegEnism certifcagor.

12 AUTORIDAD DE FISCALIZACION Y0 SUPERVISION

121 B Ministerio de Saud mmymmmummmmenmumuemlm
constiiuivas tengan facuitades de fiscalzackn y Bupenision son 35 aulDrkdages compaanics para
eﬁdnﬁ%ﬁ.@ﬁﬁymmmlmmmmmmmm Hegian'ﬂ'ﬂn
Técnico Ecustoriann, de acusnda con lo que estahiece 13 Ley Onganica de Defensa del Consmidar y
|a Ley de Sistema Ecustonane de [a Caldad

13. TIPO OE AISCALIZACION Y10 SUPERWVISION

131 Lz Niscallzagion yio sq:em:alm el cumplmiento del presemie Reglamentn Técnico Scuatorano
I realzEraEn |BG[I§I1 Hba:lmc::rmeientes.mlmln-:aes comeriaes de dstrbuckin
W0 SXpEnE0 02 ecils DIadUEDs, SN Previo avsD.

o] b B 1l
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14. REGIMEN DE SAMCIOMES

141 Loe provesdores de esine producins que Incumgian con o estahiccitn en este Regamenin
Tecnico Ecuatonane recibiran 13s sanciones previstas en la Ley del Sistema Ecuatorand de 13 Calkiad
¥ demas  leyes vigemes, segin & resgo que Implique paa los usuancs Y @ gravedsd o
incumglimienio.

15. RESPONSABILIDAD DE LOS ORGAMISMOS DE EVALUACION DE LA CONFORMIDAD

151 Los organksmos de ceriificacion, |aboratonios 0 demds nstanclas que hayan extenddo
ceriificados de conformidad o Ifomes de lsboraborin emtnecs o gue hayan aduiierado
oellberadaments los datoes de |os ensayos o laboriono o o los cevtificados, tendran eeponsabilidad
administativa, cvi, penal yo fiscal de acuerdo con o establecido en [ Ley oal Sistema Ecualoriano
o 3 Calkiad y demas leyes vigeniss.

16 REVISION Y ACTUALIFACION DEL REGLAMENTO TECHICT

181 Con & fin g mamener aciualzaiss I dispesiciones de esi2 Reglamentn Tecnich Scuatoiana,
& Iresithubo Ecuatorians de Mormallzacion, INEN, ko revisard en un plazo no mayor 3 cinco (5) aflos
COMMAgos 3 DA de la facha de 5 enifads &N Wigencla, pard INCOpOra ancss lenaingcts o

adkioraies oo seguidad para la prolecoin de 13 sawd, I3 vida vy & ambieme, de
confomidad con lo establegida en la Ley dad Sistema Ecushonana de 13 Calldad.

O2- mmmlmuﬁmm & AT

ARTICLUL: al Iretiin

MiEsEral MO, 11 255 08 15 08 Julio del 2011, pubicaan en & Regssn Dical Mo, 459 08 25 08 Ulo os 2011,
pubique o REGLAMENTOD TECHICO ECLATORIMNG RTE INEN 060 “BOCADITCS" &n [a pagna web e asa
InsTuCan. 1

ARTICIAD 3- Este Reglamentn Técnico Ecumiorans enfrard en wigencia Tanscumidos canin
ochenta dias calendano desde (3 fiacha de U promulgacion en & Regsto Cfidal.

COMUNIQUESE ¥ PUBLIESE en & Regisim Ofclal.
Cago en Quitp, Disirito Meropoiliano, 28 de dicemioe del 2011.

Tolga Cabalms CAndensc
SUBEECAETARIA DE L& CALIDAD

2043 a1l
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Deerummenra: TITLD: BOCADITOS Caafipa:
RTE INEM e} AL 022501
ORIGEAL: REVISICN
Facha de imiciacion del swtadic Facha de srotacien anterior dal Comsejo Directhio
Cficislisacion con &l Canictar da
por Acuarde Mimistarial Mo
publicadic an &l Romiviro Choal Mo
Fucha de mircien dal eaadic:

Fochas do comsulta piblica: de a

Comint Técmico de Rrglamestacion “BCCADITOS ™
Fachs do miciaciéer 201 1403-25 Fecha ge aprobacion: 201 1-05-25
Imegramics dal Commit

NOLBEES: DNSTITUCTON REPRESENTADA:

DA, Melly Morend [Presigenta) INSTITUTO MACKOMAL OE HGIEME, GUITD

Dra. Roea Chalen INSTITUTO MACKOMNAL DE HGIEME,
GLUATAZLIL

Oira. Azucena Tomes CARLI SMACKS 5 A

Ire]. Miraya Rodss PEPSICO ALIMENTOS ECUADOR

Ing. Mara E Davalos  [Secretana Tecnkca) INEN

Cryos trinsies

La Subsecrutrn de |a Calidad del Mmisterio da Indnetria: v Prodocthvidad aprobe ssm provecte de mglosente

Cicialimda coone: O ricaio Por Ronobocion Mo, 11 374 de 2011-12-26
Rogisto Chcal Ne. 638 de 2012-02-10
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Anexo 4. Guia de degustacion.

"'-% _’f UNIVERSIDAD POLITECHICA ESTATAL DEL CARCHI .\

Agradecemos su colaboracion para conocer la calidad del producto realizado
dentro del proyvecio detesis “Industrializmcion del chocho enla elaboracion de

hojuelas confitadas” pars lo cualle padimos s& sirva llenarls siguisnis encussts;

vy de ests manera conocer su aceptabilidad.

Después de degustar cada tratamiento se debe tomar una pequena cantidad
de agua para eliminarrastros delanterior y continuar con la catacion.

Margue con una X la respuesta que usted considera pertinente

COLOR 599 | 276 | 641 | 767
MUY AGRADABLE i)
BEGRADAELE £l
NI AGRADAELE NTDESAGRADAELE [3)
[ FOCOAGREDEELE [
DESAGRADAELE ]
OLOR 599 | 276 | 641 | 767
MUY AGRADABLE i)
EGRADAELE i
NI AGRADAELE NTDESAGRADAELE [3)
DESAGRADAELE ]
SABOR F9Y | 278 [ 641 | 767
MUY AGRADAELE i)
EGRADAELE
RTAGRADAELE NTDESAGRADAELE 3]
OO AGRADAELE kil
DESAGRADAELE ]
TEXTURA 599 | 278 | 641 | 767
MUY AGRADABLE i)
AGRADAELE £l
NI AGRADAELE NTDESAGRADAELE [3)
POCO AGRADAELE ]
DESAGRADAELE ]
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A sucriterio cree usted que el producto es aceptable para el consumidor

ALTANENTE ACEFTAELE

MUY ACEFTAELE

ACEFTAELE

FULO ACEFTAELE

MUEs ALEFTAELE

5i el producto estuviera a la venta a usted.

Le gustara compmrio ]
Talvez ko comprans |
Mo lo compraria ]

MUCHAS GRACIAS
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Anexo 5.Analisis bromatol6gico del mejor tratamiento

ey c

& .t UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

; ﬁﬁ % UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA - 2010 - 129~ DC.

3 = a L Resolucion No. 001 - 073 - CEAACES - 2013 - 13

A FICAYA
S Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos

Informe N°: 083 - 2015
Analisis solicitado por: Sr. Giovany Viveros
lEmpron: Particular
Muestreado: Propietario
Fecha de recepcion: 30 de junio de 2015
Fecha de entrega informe: |17 de julio de 2015
Ciudad: Tulcan
Provincia: Carchi
Muestra: Hojuelas de chocho
No. de Lote No de comunica

No. Unidades Analizadas |1

Parametro Analizado Unidad Resultado | Metodo de ensayo
Humedad % 1,85 AOAC 925.10
Cenizas % 2,65 AOAC 923.03

|Proteina Total % 14,34 AOAC 920.87
Extracto etéreo % 12,00 AOAC 920.85
Fibra Bruta % 3,23 AOAC 978.10
Carbohidratos % 69,16 Cilculo
Calcio mg/ 100 g 62,3 Esp f ia
Hierro mgl 100 g 43 AA.
Recuento de Mohos UFC/i g 0040
Recuento de Levaduras UFC/ g 00 i
Los resultadi b per para las lizad:

LABORATORI0
DE USp
MULTIPLE

Vision Institucional
La Universidad Técnica del Norte en el afto 2020, sera un referente en ciencia, tecnologia
e innovacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales

Av. 17 de Julio 8-21 y José Maria

Cordova. Barrio E1 Olivo
Teléfono: (06)2997800
Fax Ext 7711

Email: uth@utn edu.ec
www.utn.edu ec

Ibarra - Ecuador
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Anexo 6. Etiqueta de las hojuelas.

)4 N
Cien porcient0 -'

F. ela: 15-05-15
F. exp:15-05-16 Peso neto 30g
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Anexo 7. Presupuesto de la investigacion.

Presupuesto de la investigacion.

Duracién proyecto: 18 meses

COSTO
RUBRO UNIDAD CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
BIENES E INMUEBLES 200
Laboratorio y Maquinarias Unidad 1 200.00 200.00
MATERIALES E INSUMOS 35.50
Chocho Kilos 10 2.30 23.00
Harina de trigo kilos 2 2.50 5.00
Azlcar impalpable G 500 2.50 5.00
Empaque Unidad 25 0.10 2.50
SUMINISTROS 18.50
Boligrafo Unidad 30 0.25 7.50
Lapiz Unidad 4 0.50 2.00
Marcadores Unidad 4 1.00 4.00
Carpeta Unidad 10 050 5.00
SERVICIOS 447.00
Impresiones Unidad 500 0.05 25,00
Fotocopiado Unidad 500 0.015 7,50
Andlisis de muestras de Producto
terminado Global 1 65 65
Transporte interprovincial Global 4 2.50 10.00
Transporte universidad Global 50 0.25 12.5
Alimentacion Global 50 1.50 75
Internet Mensual |18 14 252.00
SUBTOTAL 696.00
Imprevistos 10% 200
TOTAL 901.00
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