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2 RESUMEN DEL PROYECTO

Para el presente trabajo denominado “Aprovechamiento de subproductos de la industria alimentaria de
la Provincia de Loja™, se lo ha ejecutado con el fin de inicialmente elaborar una revisién sistematica de
literatura acerca de los subproductos de los alimentos con mayor indice de produccién en el sector, los
cuales han sido: café, pitahaya, mango, pifia, naranja, cerveza artesanal y lacteos, y con ello se han
identificado sus caracteristicas nutricionales, beneficios y productos terminados existentes en base a
estos insumos, con lo que nos ha ayudado a determinar los subproductos a estudiar, con el fin de dar
aprovechamiento a los mismos, los cuales han sido: cdscara de café, cdscara de pitahaya, cédscara de
mango, cascara de pifia, cascara de naranja, malta cocida y suero lacteo, a los que se les ha determinado
algunas caracteristicas fisico quimicas, en donde se pudo determinar que estos residuos contienen atn
un valor biologico beneficioso para el consumo humano y que puede ser aprovechado antes de ser
desechado por completo durante su procesamiento. Por lo tanto, como segunda fase del proyecto, se
han procesado estos subproductos para obtener harinas como aditivos o ingredientes intermedios de uso
alimentario; mientras que en la tercera fase de investigacion estas harinas fueron utilizadas en la
elaboracidon de algunos productos alimenticios y finalmente enla cuarta fase se han realizado algunos
analisis fisico quimicos, organolépticas y fichas técnicas, tanto de los aditivos alimentarios obtenidos
como de los productos elaborados. Con los resultados obtenidos del presente estudio se puede concluir
que los residuos de la industria alimentaria pueden tener aiin muchas propiedades funcionales que
pueden ser rescatadas y utilizadas en la elaboracion de otros productos como aditivos de uso alimentario
y que pueden compartir sus beneficios a un producto terminado.



FO - INV—-105

3. INTRODUCCION

La industria alimentaria despierta una serie de desafios y oportunidades en cuanto a la gestion de sus
subproductos. En la Provincia de Loja, reconocida por su riqueza agricola, esta temética cobra especial
relevancia, ya que el adecuado manejo de los subproductos alimentarios no solo implica una mejora en
la eficiencia de las operaciones agroindusiriales, sino también una contribucion significativa a la
sostenibilidad ambiental y al desarrollo econémico del sector.

El presente proyecto de investigacién ha sido ejecutado con la finalidad de dar aprovechamiento a los
subproductos generados de la Industria Alimentaria que se producen en la Provincia de Loja, y su
importancia radica en varios aspectos fundamentales como la gestién adecuada de los subproductos
alimentarios contribuye a minimizar el desperdicio de recursos naturales y alimentos, promoviendo asi
la eficiencia y la sostenibilidad en toda la cadena de valor alimentaria. a més de la generacion de valor
agregado a través de la transformacion de los subproductos en nuevos productos o ingredientes con
valor comercial afiadido, lo cual puede abrir nuevas oportunidades de negocio y diversificacion
economica para las empresas alimentarias locales; asi como también un impacto ambiental positivo, ya
que al evitar la disposicién inadecuada de los residuos orgénicos, se reduce la contaminacion ambiental
y se fomenta la economia circular, en linea con los principios de desarrollo sostenible. En este sentido
se puede sefialar que el estudio y la implementacion de nuevas tecnologias y procesos para el
aprovechamiento de subproductos alimentarios como ha constituido este estudio, puede contribuir a
fomentar la innovacién en el sector agroindustrial y alimentario, impulsando asi la competitividad y la
resiliencia empresarial.

4, METODOLOGIA

A continuacion, se describe de forma sistematica la metodologia utilizada de cada una de las fases que
conformaron el presente proyecto de investigacion:

Primera Fase: Revision Sistemdtica de Literatura de subproductos a base de café, pitahaya, mango,
pifia, naranja, cerveza artesanal y lacteos. Como metodologia, se ha realizado una revision sistematica
de literatura bajo el modelo de Torres-Carrién et al. (2018), adaptada de Kitchenham (2004) y Bacca et
al. (2014), que divide el proceso en fases de Planificacion, Revision y Reporte, esta exploracion se ha
realizado para el periodo comprendido del 2016 al 2022, para lo cual se han considerado articulos tanto
en el idioma inglés como el espafiol con acceso abierto y utilizando bases de datos como Sciencedirect,
Springer Link y Google académico con la finalidad de obtener conocimiento acerca de los subproductos
generados, asi como, caracteristicas nutricionales, beneficios que estos poseen y finalmente obtener
conocimiento acerca de los productos terminados que se pueden elaborar en base a estos desechos
generados.

Segunda Fase: Aprovechamiento de las cdscaras de café, pitahaya, mango, pifia, naranja, de la malta
cocida y suero lacteo, a través de su procesamiento con el fin de poder ser utilizados como aditivos o
ingredientes intermedios. En esta fase se ha plasmado una investigacién con enfoque cuantitativo de
tipo no experimental con alcance exploratorio y descriptivo.
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Tercera Fase: Elaboracion de productos terminados en donde se han agregado los aditivos o
ingredientes intermedios. En esta fase la investigacion dio lugar a un enfoque mixto de tipo
experimental con alcance exploratorio v correlacional, ya que su objetivo ademés fue determinar la
influencia de la variacidn del aditivo o ingrediente intermedio en las caracteristicas organolépticas del
producto terminado.

e Disefio experimental: Disefio experimental balanceado, ya que se trata de una téenica de
control experimental que posee un numero de observaciones igual para todas las combinaciones
posibles de los niveles de factores, manteniendo constante la proporcion de cada valor de la
misma en todos los grupos experimentales, para lo cual se presenta un esquema de las variables
a utilizar;

Tabla 1

Tipo de variables

Variable Independiente Variables Dependientes
% Subproducto alimenticio Caracteristicas organolépticas segin el producto terminado

e Materiales e instrumentos de medida y para recoleccion de datos: Como parte del proceso,
para determinar la formulacion final del producto terminado se evaluaron algunas
caracteristicas sensoriales segiin la necesidad de cada producto mediante una ficha de cata como
instrumento de investigacion a 30 catadores no entrenados, con el fin de comprobar el nivel de
aceptacion en las muestras elaboradas a distintos niveles de harina de subproducto utilizado.
Finalmente, para realizar esta técnica de evaluacion sensorial se utilizé una escala heddnica de
7 puntos como se muestra a continuacion:

Tabla 2

Escala hedonica de 7 puntos

Descripcion Calificacién
Me gusta mucho 3
Me gusta 2
Me gusta ligeramente 1
Nime gusta ni me disgusta 0
Me disgusta ligeramente -1
Me disgusta -2
Me disgusta mucho -3

Nota. Tomado de Anzaldia (1994)

o Analisis estadistico: Por otra parte, con el fin de determinar la influencia de los tratamientos
en las caracteristicas organolépticas evaluadas, se realizo un andlisis de varianza de un solo
factor con comparacion multiple de Tukey haciendo uso del software IBM SPSS Statistics 21
con un intervalo de confianza del 95%. Por otro lado, para determinar la mejor formulacion se
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han obtenido medidas de tendencias central como la media principalmente para determinar el
tratamiento con mayor aceptacion, para lo cual se ha utilizado el paquete estadistico de Excel.

Cuarta Fase: Caracterizacion fisico - quimica (pardmetros basicos) del subproducto y preducto
terminado con adicion de este ingrediente intermedio, asi como evaluacion sensorial descriptiva del
mismo. En esta fase la investigacion ha tenido un enfoque mixto de tipo no experimental con alcance
exploratorio, analitico y descriptivo.

e Materiales e instrumentos de medida y para recoleccién de datos:

Para la caracterizacion fisico — quimica tanto de los subproductos como de los productos terminados se
realizaron algunos andlisis de laboratorio para determinar pardametros bésicos, mientras que para otros
andlisis complejos se utilizaron los servicios de un laboratorio privado. A continuacién, se describen
algunos parametros basicos determinados en el Laboratorio de Alimentos de la UTPL y en la Planta de
Procesamiento de Alimentos del Instituto Superior Tecnoldgico Loja:

v" Determinacién de °Brix: Para este procedimiento se utilizd el instrumento refractémetro
digital, que inicialmente fue limpiado con agua destilada, se encendié el equipo y se ubico el
agua destilada con ayuda de una pipeta para calibrar el refractometro digital. Se colocé la
muestra, se la depositd en el prisma hasta cubrir por completo el lente, finalmente se reflejé los
resultados en la pantalla y se tomd los apuntes adecuados.

v" Determinacion de Humedad: El analisis para determinar la humedad presente en cada una de
las harinas ha sido basado en NMX-F-428 (1982), por lo que se realizo por el método de
termobalanza en la que se utilizé un analizador termogénico. Para iniciar se pesaron 0.53g de
muestra, seguido se la ubico en la termobalanza durante un tiempo determinado, y transcurrido
este tiempo se tomaron apuntes de los resultados obtenidos.

v" Determinacién de pH: Se determiné la concentracion de pH en cada una de las harinas
teniendo en cuenta los lineamientos de la NTE INEN 526 (2012). Para realizar este analisis se
utilizd en pH-metro, se inicid extrayendo con la pipeta una cantidad considerable de muestra,
consecutivamente se depositd la muestra en un vaso de precipitacion, y posteriormente se
procedi6 a sumergir el electrodo de pH en la muestra, finalmente se realizo la lectura del pH y
se realizd la limpieza del electrodo con agua destilada.

v' Acidez por titulacién: En el andlisis realizado para determinar la acidez por titulacién se la
realizé en base a la AOAC 942.15A. Inicialmente se extrajo 10 ml de liquido flotante y se
procedid a depositar en vaso de precipitacion de 250 ml, luego se colocé el Hidréxido de Sodio
0.1N en una bureta para realizar la titulacién, posteriormente se adicionaron 3 gotas de
fenolftaleina conjuntamente con la muestra y fue colocada bajo la bureta para agregar
paulatinamente y agitando la solucion 0.1 N, hasta observar un cambio en el color, finalmente

se hizo la lectura del Hidroxido de Sodio gastado.

v" Evaluacién sensorial: Para desarrollar la evaluacién sensorial descriptiva, se contd con la
participacion de catadores semi entrenados que evaluaron los atributos que presentd la muestra
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y un blanco, es decir el producto sin el subproducto procesado, posteriormente se receptaron
las hojas de cata para realizar las tabulaciones respectivas y asi obtener los resultados
necesarios. Con las medias aritméticas obtenidas se generd un grafico radial, que ayudé
comprender de mejor manera acerca del nivel de intensidad en que se encontraba cada atributo.
Cabe mencionar que esta evaluacion fue realizada por triplicado, para obtener mayor
confiabilidad de los resultados. En el Anexo 1 se muestran cada uno de las caracteristicas
organolépticas evaluadas.

Finalmente, para realizar la evaluacion sensorial descriptiva, con el fin de determinar la formulacion
final de los siete productos terminados donde se utilizd como ingrediente el aditivo/ingrediente
intermedio, donde se evaluaron algunas caracteristicas sensoriales (Anexo 1) mediante una ficha de cata
(Anexo 2) distribuida a 9 catadores semi-entrenados, con el fin de elaborar un perfil sensorial para cada
producto.

4.1 Procedimiento: En esta seccién se mostrara un diagrama de flujo en donde se reflejen todas las
fases ejecutadas del proyecto de investigacion.

Figura 1

Diagrama de flujo del procedimiento utilizado para ejecutar el Proyecto de Investigacion
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5. RESULTADOS Y DISCUSIONES

5.1 Concepto del Producto

3.1.1 Harina de cdscara de café
La harina de cdscara de café es un producto del proceso de despulpado del café y que ha sido

sometido a un proceso de deshidratacion por conveccidn a una Temperatura de 60°C por 8 horas, son
altos en fibras, ademads de tener compuestos fendlicos; muy beneficiosos para la salud por su contenido
en antioxidantes. Este aditivo presenta un color marrdn, cabe recalcar que se obtuvo dos productos a
partir de la deshidratacion tales como: cascara deshidratada de café y harina de céscara de café. Es
sumamente importante poder ingerir este tipo de alimentos ya que nos aporta bastantes beneficios para
el cuerpo como hierro, potasio, entre otros.

5.1.1.1 Bebida Funcional. Es una bebida elaborada a base de la harina de la cascara de café con adicion
de mix de hierbas aromdticas y maracuyd, cuya mezcla se la consiguio por medio de infusién.
la cual se le envasé en un recipiente con capacidad de 375 ml y, posteriormente se la puso en
refrigeracion, esta bebida no tiene colorantes lo que lo hace muy atractivo ya que se trata de
una bebida elaborada naturalmente y aparte que ayuda areducir el estrés, debido a la capacidad
estimulante de la cafeina.

5.1.2  Harina de cdscara de pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthus)

Es un producto finamente molido, obtenido a partir de la deshidratacion de la cdscara de
pitahaya amarilla a temperatura de 55 “C para conservar sus propiedades funcionales, es de color
amarillo tendiente a dorado, con una textura suave, fina, un sabor ligeramente dulce que posee muchas
propiedades funcionales.

5.1.2.1 Compota de pera-chia con adicion de Ia harina de cascara de pitahaya. La compota de
pera-chia con adicién de la harina de céascara de pitahaya amarilla es una alternativa de
alimentacion nutricional innovadora, en la que se combina la equilibrada mezcla de la pera,
azucar, chia, harina, y elaborada con agua purificada. La adicion de los ingredientes antes
mencionados, aporta las caracteristicas organolépticas, presenta un color amarillo tendiente a
café claro color impartido por las peras y su estado de madurez, un olor caracteristico a fruta
fresca, sabor agradable, delicado con textura homogénea, apariencia suave, ligera que no insita
a la masticacion y que proporciona muchas propiedades funcionales siendo la mas importante
mejorar el transito intestinal.

5.1.3 Harina de cdscara de mango

La harina de cascara de mango, es un polvo fino obtenido luego de un proceso de deshidratacion
y molido. Se presenta en presentaciones de 150 gramos, envasada en fundas de polietileno para evitar
la contaminacién y humedad. Tiene un alto porcentaje de fibra y betacaroteno por lo que puede ser
utilizado en la industria alimentaria.

5.1.3.1 Barra energética. La barra energética, elaborada a base de avena y frutos secos tostados, tiene
como ingrediente funcional la harina de cdscara de mango mezclada con zumo de uva y sacarosa. Es
un suplemento alimenticio diario de facil ingesta, util para cubrir los desgastes energéticos por su gran
aporte en nutrientes como fibras y betacarotenos.
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3.1.4 Harina de Cdscara de Piiia

La harina de céscara de pifia es un producto obtenido a partir de la molienda de las cascaras de
la pifia deshidratada, este proceso implica moler finamente la cascara, tamizarla y pulverizarla la misma
que puede ser utilizado en infinidad de productos en la industria alimentaria. Esta puede servir en la
elaboracion de panes, galletas, o en otro tipo de alimentos. Esta harina es muy rica en antioxidantes, en
fibra dietética y vitamina, tiene su olor caracteristico de la fruta, puede obsequiarnos muchos beneficios
para nuestra salud, como mejorar el metabolismo y la reduccion de enfermedades cronicas.

5.1.4.1 Hamburguesa. La carne de hamburguesa con adicion de la harina de céscara de pifia es una
alternativa nutritiva con diferencia de otros productos carnicos, este producto elaborado
principalmente a partir de carne molida, condimentada con diversas especias como sal pimienta
ajo cebolla, entre otros y la harina de cascara de pifia, que contiene antioxidantes que sirven
para la proteccion de las células sanas del cuerpo también reduce el riesgo de enfermedades
cronicas como las cardiovasculares, diabetes y ciertos tipos de cancer, También tiene fibra que
ayuda a mejorar la salud digestiva, regula los niveles de sangre.

5.1.5 Harina de Cdscara de naranja

La harina de cascara de naranja (Citrus sinensis) se presenta finamente triturada obtenida a
partir de la deshidratacion de la cdscara de naranja a temperatura de 55°C para conservar propiedades
funcionales. Dentro de las caracteristicas de esta harina encontramos un color amarillo intenso de la
fruta, con un olor muy marcado a naranja y un sabor ligeramente amargo que posee muchas propiedades
funcionales por los cuales es importante su consumo.

5.1.5.1 Chorizo ahumado. Es un embutido que se obtiene de la mezcla de la carne y grasa de cerdo
condimentada con varias especias, embutida en tripa natural o artificial, ahumado con lefia no resinosa
preferentemente de arboles frutales. Su color es rosado tendiente a naranja con su sabor caracteristico
ahumado, con un aspecto homogéneo, turgente presenta una textura suave, firme y jugosay un delicioso
sabor.

35.1.6 Harina de Malta (Hordeum Vulgare) Cocida

La harina de malta cocida es un derivado del proceso de malteado, obtenida por deshidratacién
y pulverizacion de la malta luego del proceso de maceracion, en un producto rico en nutrientes
principalmente fibra, es ligeramente dulce y es Gtil para su uso como aditivo en la elaboracién de
alimentos para consumo humano.

5.1.6.1 Yogurtbatido con adicién de Harina de Malta (cocida). Es una bebida lactea de consistencia
cremosa, elaborada con harina de malta cocida como aditivo, tiene un contenido bajo en aziicar,
una de sus cualidades es que tiene un nivel medio en proteina, ceniza, y fibra bruta. El yogurt
se envasa en frio en envases plasticos con una capacidad de 250 g y almacenado en
refrigeracion, el tiempo de vida atil sen 30 dias desde su fecha de elaboracion.

5.1.7 Suero lacteo en polvo
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El suero ldcteo en polvo se elabord a partir de la concentracién y deshidratacién del suero
liquido, es un subproducto que contiene propiedades optimas para ser incorporado en un producto ya
P
que contiene un valor alto de lactosa y proteina.

5.1.7.1 Pan multigrano con adicidn de suero licteo. Es una variante del pan multigrano, se elaboré
utilizando una mezcla de harinas de diferentes cereales como trigo. Es una opciéon muy nutritiva
y sabrosa que combina los beneficios de los cereales integrales con las propiedades del suero
en polvo. Al pan se lo envasé en fundas Ziplock para su mejor conservacién y mantenimiento
de sus propiedades organolépticas.

5.2 Analisis Fisico Quimico de las Harinas y Productos terminados

3.2.1 Harina de Cdscara de Cufé

En este apartado se presenta los resultados fisico-quimicos (basicos) obtenidos en la
Universidad Técnica Particular de Loja, donde se determiné los valores de humedad y pH, ademés se
realizaron andlisis de acidez titulable, grados brix y s6lidos solubles totales en la planta de alimentos
del Instituto Superior Tecnologico Loja, como se muestra en la tabla 10 a continuacion.

Tabla 3

Resultados de analisis fisico quimico de la harina de cascara de café

Pariametros Evaluados  Total

Humedad 5.28
Acidez titulable 0.570
Grados brix 14

Ph 5.64

Solidos solubles totales 14.11

Se presentan a continuacion los pardmetros evaluados de fibra bruta y cafeina, para la harina de céscara
de café y el blanco.

Tabla 4
Resultados de Fibra Bruta y Cafeina

Parametros Fibra Bruta Cafeina
Harina de cascara de café 6.37 % 551,88 mg/100 g
Blanco céscara de café 0.00 % 0.00 mg/100g

Como se puede evidenciar en la tabla 4, se presentan los resultados obtenidos de fibra bruta y cafeina,
estos resultados se realizaron en el Laboratorio Multianalityca S.A. en la Ciudad de Quito, como se
puede observar, el porcentaje de fibra bruta obtenida en la harina es de 6.37% y cafeina de 5551.88
mg/100g, aqui no se puede hacer una comparacion con el otro tipo de muestras, ya que fue una muestra
en blanco, por ende, nos sale los resultados en 0, tanto en cafeina como fibra bruta. Caracterizacién y
desarrollo de una harina de pulpa de café (Coffea ardbica).
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Segun Garcia (2019) en su estudio de “Caracterizacién y desarrollo de una harina de pulpa de café
(Coffea arabica)” menciona los datos obtenidos entre los que presenta una humedad de 7.01 %, y de
acuerdo a los resultados encontrados en la presente investigacién se tuvo una humedad de 5.28 % en la
cual se puede evidenciar que el valor obtenidos no es muy lejano a otros valores de estudios similares,
ademas establece un pH de 4.42 mientras que para los andlisis desarrollados en este estudio se fijé un
pH de 5.64, estos datos pueden variar de acuerdo al estado de madurez del cerezo con el que se trabajé.
En el caso de los grados brix la autora detalla una cifra de 6,10, a diferencia de los datos obtenidos en
el presente estudio, donde se determin6 un valor de 14 grados brix una cantidad mucho mayor que
puede ser influida directamente por el estado de madurez en el que se cosecho el fruto y se obtuvo la
harina, comparada con la cifra antes mencionada. Ademas, segiin Cérdoba (2022) detalla para la cafeina
un valor de 813.3 mg/kg, en el presente estudio, se cifra la cafeina en 551.88 mg/100 gl la diferencia
podria deberse al equipo que se utilizé en el analisis de cafeina, para Callupe (2022) la céscara de café
dispone de 16,05% de fibra bruta, mientras que los datos obtenidos en este estudio establecen la fibra
en un 6.37 %, asi pues, la diferencia es considerable entre ambos valores.

5.2.2 Bebida Funcional
A continuacion, se presentan los resultados obtenidos de la bebida funcional, cabe destacar que dlChOS
resultados fueron enviados a realizar a la Ciudad de Quito.

Tabla 5

Resultados de andlisis fisico quimico de la bebida funcional

Parametros Fibra bruta Cafeina

Bebida funcional con harina de
cascara de café

Blanco cédscara de café 0.00 % 0.00 mg/100g

0.00 % 8.04 mg/100g

Como se puede evidenciar en la tabla 5, se presentan los resultados obtenidos de fibra bruta y cafeina,
de la bebida funcional, Como se puede observar, el porcentaje de fibra bruta obtenida en la bebida
funcional es de 0 %y el de cafeina de 8.04 mg/100 g, comparando los analisis de la tabla 4 y 5, se puede
llegar a decir que, por la mezcla de demas ingredientes para elaborar la bebida funcional, se llega a
perder el porcentaje de fibra en la bebida y a disminuir la cafeina.

Es posible que la disminucién de estos compuestos en la bebida funcional, sea debido a que son
compuestos voldtiles que se pierden y reducen, durante el proceso de elaboracion de la bebida, cuando
son sometidos a altas temperaturas o no logran diluirse en el agua.

Segin Baculima (2021) menciona una cafeina de 28,5 mg/100 ml, esto varia de acuerdo a los resultados
presentados en esta investigacion que cifra la cafeina en 8.04mg/100 g, asi pues, la diferencia de datos
es considerable.

3.2.3  Harina de Cdscara de pitalhaya amarilla

En la tabla 6 presenta los resultados de los parametros fisico quimicos obtenidos de la harina de céscara
de pitahaya amarilla:

Tabla 6
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Resultados de los andlisis fisico quimicos de la harina de cdscara de pitahaya amarilla

Pardmetros Valores

Acidez por titulacion 0.320 %
°Brix 4%

Solidos solubles totales 4.062 %
pH 5.46

Humedad 4.38 %

Fibra bruta 12.86 %

Vitamina C 4.57 mg/100g

Al efectuar los analisis a la harina se encontré una acidez por titulacién de 0.320 %, los ©Brix de 4 %,
solidos solubles totales 4.062 %, un pH de 5.46. un contenido de humedad de 4.38 %, contenido de
fibra bruta 12.86 % y vitamina c de 4.57 mg/100g.

En la evaluacion de las propiedades fisico quimicas y microbiologicas, en la harina de cascara de
pitahaya realizadas por Cueva (2020) menciona que encontr6 en los analisis de la corteza de pitahaya
amarilla un porcentaje de humedad de 9,92 %, este resultado se aleja mucho de la humedad obtenida
en este estudio que es de 4.38 %, pero estd dentro de los requerimientos de la norma NTE INEN 616.
REQUISITOS DE LA HARINA DE TRIGO. En los resultados analisis fisico quimicos de pH, °Brix,
realizados a una muestra de harina de cdscara de pitahaya amarilla obtuvieron un pH de 3.8 y °Brix 7%
(Lopez y Rodriguez, 2022, pp.5-6). Los resultados que se obtuvo del andlisis fisico quimico de pH,
°Brix de las muestras en la planta de Procesamiento de alimentos del Instituto Tecnol6gico Loja de la
harina de cascara de pitahaya amarilla, son: pH de 5.46 y °Bix 4 donde se puede evidenciar que la
variacién con los datos presentados puede deberse al estado de madurez de las frutas que se utilizaron
para la elaboracion de la harina de céscara de pitahaya amarilla.

3.2.4 Compota

Tabla 7

Resultados de los andlisis fisico quimicos de la compota con harina y del blanco

Parametros Valores
Fibra Bruta 1.81%
Vitamina C 0.00 mg/100g

Andlisis fisico quimico del blanco
Fibra Bruta 0.99%
Vitamina C 00 mg/100g

Andlisis de harina de ciscara de pitahaya

Fibra bruta 12.86%
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Vitamina C 4.57 me/100g

Como se muestra en la tabla 7 acerca de los resultados andlisis fisico quimicos de la harina de cdscara
de pitahaya, se ha obtenido un porcentaje de fibra bruta del 12.86% y vitamina C de 4,57 mg/100 g de
muestra, se realiza la compota de pera, se realiza la muestra de compota de pera con chia en la que se
le adiciona 0.5% de harina de cascara de pitahaya amarilla y con estos valores se obtuvo una compota
con fibra bruta de 1.81% y vitamina C del 0.00%.

Estos valores nos reflejan que se aumentado la fibra bruta de 0.99% en el blanco a 1.81 con adicién de
harina de céascara de pitahaya, mientras que la vitamina C de 4.57 mg que habia en la harina se ha
disminuido a 0.00% en la compota de pera, segin Riverdn (2022) menciona que la Vitamina C al ser
hidrosoluble, termoldbil, se comienza a degradar a temperaturas altas los efectos negativos del calor
aumentan significativamente el deterioro de la vitamina C a 60 y ain mas a 77 °C (temperaturas
préximas a las utilizadas usualmente en la pasteurizacién) , lo cual produce que se desnaturalice por el
exceso de calor por medio de evaporacidn.

Mientras que el contenido de fibra bruta de la harina de cdscara de pitahaya amarilla presentd un valor
de 12.86% de fibra bruta, mientras que en el blanco baja su contenido de fibra bruta a 0.99%, en la
compota pera-chia con harina es de 1.81%, segun Hanainst (2021), a medida que aumenta la
temperatura durante la coccidn, afecta la integridad de la fibra cruda, aproximadamente a 40°C y
contintia hacia arriba hasta temperaturas superiores a 90°C. Esto se debe a que el calor rompe las
uniones que une a las estructuras de la fibra, lo que ocasiona que pierda su resistencia para aportar y
proporcionar beneficios.

5.2.5 Harina de cdscara de mango

5.2.5.1 Humedad. Con respecto a la humedad de la harina de cascara de mango, en la tabla 8 se
muestran los resultados obtenidos luego de introducir la muestra en el analizador halégeno.

Tabla 8

Resultados del analisis de humedad de la harina de cdscara de mango.

Peso en (gr) Tiempo (min) Porcentaje (%)

1.628 6,44 713

El porcentaje de humedad de la harina de cdscara de mango, obtenido luego de un proceso de pérdida
de agua por secado dentro de un analizador halégeno que tardé 6 min con 44 seg, fue de 7,13%. Al no
existir una normativa especifica para este producto, los resultados se comparan con harinas de origen
vegetal, especificamente la harina de trigo, la misma que segiin la NTE INEN 616:2006, establece como
porcentaje maximo de humedad un valor de 14.5%. Es decir, la humedad de la harina de cédscara de
mango, esta dentro del rango establecido. Al respecto, Lalaleo (2017) menciona que el bajo contenido
de humedad posee una estrecha relacion con la calidad, ya que harinas con valores inferiores a 14% de
humedad pueden ser almacenadas a temperatura ambiente sin ser propensas a infecciones de hongos y
microrganismos.
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5.2.5.2 Sélidos solubles. En cuanto a los solidos solubles se visualiza en la tabla 9 el valor obtenido en
el refractometro y la cantidad de solidos solubles reales, utilizando la formula expuesta en el capitulo
anterior.

Tabla 9

Resultados de los sélidos solubles de la harina de cascara de mango.

Medicion °Brix en el refractometro °Brix reales

1 18 18.96

El valor obtenido es de 18,96 solidos solubles, valor mayor a la pulpa de mango variedad criolla, cuyos
sélidos solubles totales es 19.3° solidos solubles (Pérez y Arcila, 2004). Los resultados se deben a los
azlicares caracteristico del fruto y sus componentes, asi como el nivel de madurez de la fruta previo al
deshidratado. Correlacionando los porcentajes obtenido segiin Icontec (2002) menciona que los sélidos
solubles aumentan segiin los grados de madutez fisioldgica del fruto en una escala desde 7.6 a 19,3%.
En este sentido, Ladaniya, (2008) menciona que “El contenido alto en sélidos solubles se centra
mayoritariamente en los aziicares tales como: sacarosa, fructosa, poseyendo un 80-85 % en las frutas y
dentro de sus componentes con determinado dulzor™.

5.2.5.3 pH. Con respecto al porcentaje de pH realizado en tres réplicas en muestras de 10ml con un pH
metro digital se obtuvo los siguientes datos los cuales se describen en la tabla 10.

Tabla 10

Desviacion estandar en el pH de la harina de cascara de mango.

Desviacion
Réplicas 1 2 3 Promedio ,
estandar

6 0.015

pH 5.25 5.28 527 3

2

Se obtuvo un promedio de 5.26. Esto se debe a la riqueza que tiene la cascara de mango en acidos como
citrico, tartarico, oxalico, y ascorbico. Ademas, este pH es una muestra de una madurez fisiolégica en
la corteza y el estado de buena calidad del fruto a tratar. Seglin Véasquez (2023) la corteza del mango
pintdn, tiene un pH de 4.2 y cuando la corteza del mango empieza a madurar, su pH se incrementa hasta
un valor a 6.6 en la escala, donde aumento del pH a medida que pasa de un estado de maduracién a otro
esto es debido a la pérdida y degradacion de los 4cidos orgdnicos a medida que el fruto pasa de pintén
a maduro, acentuandose el incremento del acetileno debido a un proceso de mayor respiracion que se
necesita para el proceso de maduracion del fruto.

5.2.5.4 Acidez En relacién a la acidez se realizé por triplicado utilizando el método AOAC 942.15%
El valor resultante se expresa en porcentaje de acido malico, ya que predomina en el mango,

Tabla 11

Resultados obtenidos de acidez en la harina de cdscara de mango.
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Acidez Valor obtenido

% acido maélico 0,33%

Dentro de los resultados de la acidez se pudo verificar los valores descritos en la siguiente tabla y al
basarnos con la determinacion de la normativa (AOAC 942.15%) que rige un pardmetro establecido para
obtener este resultado en el cual se adentré en el porcentaje de ,33% de madures fisioldgica de 1a harina
de corteza de mango ocupada en los andlisis. Seglin Vasquez (2023) destaca que “La acidez para la
harina de corteza de mango es una variable de 4cidos organicos que depende de la degradacion del fruto
con sus resultados en tres tipes de estados referentes a la madurez, en la harina de céscara de fruto
pintén acidez 60%. harina de cascara de fruto verde acidez 79% y harina de cascara de fruto con
madurez fisiolégica 0.38%”. Lo que nos brinda una referencia muy cercana a la obtenida demostrando
el valor de nuestro resultado y su investigacion.

5.2.5.5 Fibra bruta. Se procedio a enviar las muestras al laboratorio Multianalytica en la ciudad de
Quito. Seglin los resultados recibidos, se determind que la harina de corteza de mango contiene un
7,99% de fibra bruta. En relacion con este dato, Vasquez (2023) sefiala que la pared celular del mango,
que comprende la hemicelulosa, la celulosa y la lignina, no son facilmente digeribles en funcion del
estado de madurez. Sin embargo, la corteza madura, que es mas facilmente digerible, presenta un
contenido de fibra bruta del 7,39%. Con este resultado se establece que el mango utilizado en la presente
investigacién contaba con el estado de madurez aceptable para diversos procesos alimentarios.

5.2.5.6 Betacaroteno. Para el andlisis de betacarotenos, de la misma manera que para la fibra bruta se
enviaron las muestras al laboratorio Multianalytica de la ciudad de Quito; de los resultados obtenidos
se establece que la harina de corteza de mango tiene 28 miligramos/100gr de muestra. Segin Mangos
de valencia (2024) “El mango contiene una considerable cantidad de betacarotenos en su corteza. Una
sola pieza de 200 g de mango aporta el 60% de la cantidad diaria recomendada de vitamina A, que se
encuentra en forma de betacarotenos”, y su cantidad depende de factores como el genotipo, el estado
de maduracion, el suelo y las condiciones climadticas, el manejo pre y pos cosecha, el tipo de
procesamiento y condiciones de almacenamiento. (Mercadante, 2008)

Tabla 12

Resultados del andlisis fisico guimico de la harina de cdscara de mango.

Parimetros Resultados
° Brix 18.96
Acidez : 0.33%
Humedad TA3:9%
pH 5.26
Fibra bruta 7.99 %
Betacaroteno 27926.53 ug/100g

5.2.6 Barra energética
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5.2.6.1 Fibra bruta. Al comparar los resultados de los andlisis realizados en las dos barras; la primera
con afiadidura de la harina de cdscara de mango, v la segunda con ausencia de ésta, es evidente la
diferencia del contenido de fibra bruta. En la tabla 13 se visualizan los datos:

Tabla 13

Andlisis realizados a las barras energéficas.

Barra energética con harina de  Barra energética sin harina de

Producto ¥ 3
ciscara de mango. cdscara de mango

Fibra bruta (%) 0.62% 0.21%

Los altos niveles de fibra que proporciona la harina de cascara de mango al ser afladida como un aditivo
en la elaboracién de las barras energéticas contribuyen como una opcién de su uso en productos de
consumo diario con aportes que benefician a la salud del consumidor.

Zenteno (2014) sefiala que las barras a partir de avena tienen un porcentaje de 20,56% de fibra, sin
embargo, este resultado depende y varia de acuerdo con las materias primas que se usen dentro de la
formulacién. Si la formulacion contiene un porcentaje mayor de frutos secos, el valor de la fibra se
incrementara contribuyendo a lo que menciona Rayas et al. (2008) respecto a que la fibra ayuda a
mantener buena salud, protege de ciertas enfermedades, tales como cancer de colon, enfermedades del
corazén, constipacién, hemorroides y diverticulosis y regula los niveles de glucosa en sangre y
funciones intestinales ademas de disminuir el colesterol y controlar el peso.

5.2.6.2 Betacarotenos. En cuanto al contenido de betacarotenos, los analisis de las dos barras
energéticas (con harina y sin harina de cascara de mango) proporcionaron los siguientes datos:

Tabla 14

Resultados de los andlisis de betacarotenos en las barras energéticas.

Poodiiat Barra energética con harina de  Barra energética sin harina de
roducto : Tajpd
cascara de mango. cascara de mango

Betacarotenos

12417.49 ng/10 8367,72 ug/100
cantidad (ug) ng/100g : He g

Nota, Datos proporcionados por el laboratorio Multianalytica

El analisis de las barras energéticas revelé un valor representativo de betacarotenos, lo que sugiere que
la harina de cascara de mango aporta nutrientes potenciales y una pigmentacion amarilla y anaranjada
distintiva. Este hallazgo es relevante, ya que, segiin Rubio (2022), “La cantidad diaria recomendada de
betacaroteno es de 4.8 mg para alcanzar los 800 mg de vitamina A”. En este caso, la barra energética
con harina de cdscara de mango contiene 12.4 mg por cada 100 gramos de producto, es decir, un valor
mayor a la cantidad recomendada de consumo al dfa.

5.2.7 Harina de Cidscara de Piiia
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Se puede indicar los resultados de los andlisis fisico -quimicos (basicos) realizados en la
Universidad Técnica Particular de Loja, donde se obtuvieron los resultados de humedad y pH, asi mismo
se pudo realizar los andlisis en la planta de procesamiento de alimentos del Instituto Superior
Tecnologico Loja, de acidez titulable, grados brix y sdlidos solubles totales, como se muestra en la tabla
15 a continuacion:

Tabla 15

Resultados de andlisis fisico quimico de la harina de cdscara de pifia

Pardametros Evaluados Total
Humedad 3.64%
Acidez titulable 0,192%
Grados brix 13%
Solidos solubles totales 13.037%
Ph 4,51

A continuacion, se indican los pardmetros evaluados de fibra bruta y antioxidantes, para la harina de
cascara de pifia carne con harina y el blanco.

Tabla 16

Resultados de fibra bruta y antioxidantes

Pariametros Fibra Bruta Antioxidantes
Harina de céscara de 'piﬁa - 10.04% 11404 mg
Blanco de céscara de pifia 0.00 337 mg

Hamburguesa de cascara

de pifa 0.004% 447 mg

Como se puede evidenciar en la tabla 16, son los resultados enviados a un laboratorio de la Ciudad de
Quito, en donde se puede observar variaciones de resultados cabe mencionar que en una muestra no se
agrego el subproducto.

5.2.8 Hamburguesa

A continuacion, se presentaran los resultados de la hamburguesa que fueron enviados a la Ciudad de
Quito para ser analizados en un laboratorio.

Tabla 17

Resultados de andlisis fisico quimico de la hamburguesa

Parametros Fibra bruta Antioxidantes

Hamburguesa 0.04% 447 mg
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Harina de céscara de pifa 10.04% 11404 mg

Blanco cascara de pifia 0.00 337 mg

Como se puede evidenciar en la tabla 17 los resultados adquiridos en el anélisis fisicos-quimicos de la
carne de hamburguesa nos arroja por parte del antioxidante de la carne de hamburguesa con adicion de
la cascara de pifia contiene un mayor nivel de antioxidantes (447 mg) a diferencia de la muestra en
blanco (337 mg) y en la harina se obtuvo (11404 mg). Un estudio publicado en la revista cientifica
Journal Of Food Science por investigadores espafioles, nos dicen que al llevar alimentos a altas
temperaturas conlleva una perdida significativa del contenido tanto de vitaminas como de antioxidantes
(Martin, 2021); asi que podemos concluir que el numero de antioxidantes en la harina se disminuy¢ al
realizar la carne de hamburguesa y no haberla hecho con un tratamiento térmico adecuado y por parte
de la fibra bruta en la muestra en blanco es practicamente nula (0,00) y la muestra de hamburguesa tiene
0.04%.

5.2.9 Harina de cdscara de naranja
A continuacion, en la tabla 6 se presenta las principales caracteristicas fisico quimicas de la
harina de céscara de naranja que se obtuvo al aplicar los respectivos andlisis antes descritos.

Tabla 18

Andlisis fisicos quimicos de la harina de cascara de naranja.

Parametros Valores

Acidez por titulacion 0.576%

°Brix 8§ °Brix

Solidos solubles totales 8.112%

pH 5772

Humedad 2,46 %

Fibra bruta 9.92 mg
Vitamina C 453,74 mg

En el analisis fisico quimico de la harina de naranja arrojé una acidez por titulacion de, °Brix 8, solidos
solubles totales 8,112%, pH 5.72% humedad de 2,46%, fibra bruta de 9,92% y vitamina C 453,74%, lo
que indica que se encuentran dentro de los parametros establecidos y es apta para el consumo humano.

En la tabla 18 se presentan los resultados obtenidos en un laboratorio aliado donde se determiné la
cantidad de fibra bruta y vitamina C presente en la muestra con adicién de harina de céscara de naranja,
ademas se envié una muestra sin harina para determinar la cantidad que aporta de estos ingredientes la
harina; y se determind también la cantidad de estos compuestos presentes en la harina de céascara de
naranja para tener como referencia de concentracion inicial de estos compuestos en el subproducto
agregado.
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Tabla 9

Chorizo ahumado con harina de cdscara de naranja, blanco y harina de cascara de naranja.

Analisis fisico quimico del chorizo con harina

Pardmetros Valores
Fibra Bruta 0.00%
Vitamina C 6.27 mg/100g

Anilisis fisico quimico del blanco

Fibra bruta 0.00%

Vitamina C 00 mg/100g
Amnalisis de harina de cdscara de naranja
Fibra bruta 9.92%

Vitamina C 453.74 mg/100g

5.2.10 Chorizo Ahumado

Los resultados de los analisis fisico quimicos del chorizo ahumado con harina de cdscara de naranja dan
como resultado un 0% de fibra y vitamina C un 6,27%. A pesar que la céscara de naranja es una buena
fuente de fibra al no ser una cantidad predominante en la mezcla con los demés ingredientes se pierde
este aporte en el alimento. Ademas, se puede observar que la harina pura contiene un 453,74mg/100g
de vitamina C y en el chorizo con adicion de esta harina disminuye a un 6,27 mg/100g de este
compuesto, esto se debe al porcentaje ocupado en la mezcla ya que al ser un aditivo se usa en muy poca
cantidad dentro de la formulacion del chorizo ademds la vitamina C es una vitamina hidrosoluble y al
momento de ahumar el chorizo éste aumenta la temperatura hasta 60°C que puede ocasionar la perdida
de esta vitamina C por ser sensible al calor.

Se puede destacar que la harina de céscara de naranja le dio un beneficio al producto terminado pues se
puede observar que en la muestra del blanco no contine vitamina C ni fibra, sin embargo, con la adicion
de esta harina en el producto se obtuvo vitamina C lo cual es muy beneficioso.

5.2.11 Harina de malta cocida

Luego de la obtencion del yogurt batido enriquecido con la harina de malta cocida, se realizd
el andlisis fisico quimico para caracterizar la muestra, Los resultados obtenidos se presentan en las
tablas expuestas a continuacion.

En la Tabla 20, se encuentran los datos correspondientes a los andlisis realizados a la harina de malta
cocida, se realizaron 3 repeticiones. En la determinacion de humedad se obtuvo un promedio de 1,638%,
en acidez titulable se obtuvo un promedio de 0,619%, y un pH con un promedio de 5,87%. De acuerdo
con Barley (2022), el bagazo de malta de cebada tiene una humedad entre 77 a 81% cuando sale del
proceso de elaboracion de cerveza, el contenido de humedad que alcanza después del secado va a
depender de la eficiencia del proceso, la malta luego de ser usada en el proceso de maceracion para



FO—-INV —-I05

elaboracion de cerveza fue deshidratada alcanzando un nivel de humedad bajo lo que hace que el
producto tenga buena estabilidad.

Tabla 20

Resultados andlisis fisico quimico harina de malta cocida

Réplicas Humedad % Acidez % pH

1 1,638 _ 0.588 5,87

2 1.638 0,631 5.87

3 1,638 0,637 5.87
Promedio 1,638 0,619 5.87
Desviacion estandar 0.000 0,027 0,00

El resultado de actdez fue de 0.619%+0.027, Solano (2019) considera que una acidez de 0.058% es
aceptable para la mayoria de las harinas de cereales, la diferencia entre la harina de la cebada y la de
malta cocida es que esta Gltima pasa por un proceso de malteado y luego de maceracion enzimatica, lo
cual modifica notablemente el valor de acidez del producto final.

La tabla 21 resume los parametros de humedad, acidez titulable y pH de la harina de malta cocida:
Tabla 21

Pardametros fisico — quimicos de la harina de malta cocida

Pardmetros Valores
Humedad 1.638 % =+ 0.00
Acidez 0,619 %+ 0,027
pH 5.87 £0.00
Brix 8
Solidos solubles Totales 8.12%

La tabla 22 nos muestra los resultados de laboratorio de la harina, los mismos que se aplicaron para la
determinacion de fibra bruta, proteina y ceniza.

Tabla 22

Resultados fisicos quimicos de harina de malta cocida

Parametros Resultados
Fibra bruta 2,38 %
Proteina 12,05%

Ceniza 2,09%
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De acuerdo con los resultados obtenidos por Casas-Godoy (2021) la malta residual o cocida, posee un -
valor de fibra cruda de 4,2%. proteina 18,6% y cenizas 2,1%; valores que tienen cierta similitud con los
resultados de los andlisis de la harina de malta, las principales variaciones pueden deberse
principalmente al tipo de malta usada en el proceso de elaboracion de cerveza, ya que se usan
generalmente mezclas de maltas con diferentes tipos de tueste, lo que podria alterar los valores de
componentes quimicos.

5.2.12 Yogurt Batido

Tabla 23

Resultados fisicos quimicos de Yogurt batido

Parametros Resultados
Fibra bruta 0.01%
Proteina 1.89%
Ceniza 1,03%

La tabla 22 y 23 muestran los resultados realizados en el laboratorio Multianalityca S.A. La fibra cruda
correspondiente en el analisis fisico quimico de la harina de malta cocida da un resultado de 2.38%
segin la normativa NTE INEN 522 (1980), indica que una determinaci6n realizada por duplicado no
debe acceder de 0,1%, caso contrario debe repetirse la determinacién. En esta investigacion se realizé
por triplicado; de acuerdo con los resultados de Bérley i2022), el bagazo de malta de cebada contiene
41,28% de fibra, dependiendo su composicion de la variedad de la cebada, el tiempo de cosecha, asi
como a las condiciones de la malta, su trituracién y de los aditivos usados durante la elaboracién de la
cerveza. El producto denominado yogurt batido con adiciéon obtuvo un resultado de 0,01%. el uso de
fibra como adicion al yogurt potencia el consumo de productos poco aprovechados con la finalidad de
obtener un beneficio nutricional (Dabija, Codina, Gétlan, et al., 2018).

En la obtencion de proteina los valores adecuados en condiciones repetibles por duplicado deben ser
menores o iguales a 0,28 (cereales), la harina de malta dio un resultado de 12,05%, mientras que el
producto un 1,89%. Bustamante (2022). menciona “La cuantificacion de proteinas brinda informacién
nutricional adecuada del tipo de alimento que se consume, ademas es considerada por los organismos
reguladores como un pardmetro obligatorio que debe reportar un producto alimenticio™, la malta puede
contener de 9,13 a 13,47% de proteinas de acuerdo a estudios realizados por Solano (2019), sin
embargo, este valor disminuye en la malta cocida durante el proceso de maceracion ya que se produce
una desnaturalizacién enzimética y gran parte se solubiliza en el agua que conforma el mosto y que
pasa a fermentacidn.

El resultado obtenido de ceniza en la harina de malta corresponde al 2,09%, mientras que en el yogurt
batido indica un resultado de 1,03%. El valor principal de la determinacion de cenizas es que supone
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un método sencillo para determinarla calidad de ciertos alimentos, determinar su pureza u detectar
adulterantes inorganicos. AOAC 945.38 980.25 Cenizas. (Jiménez, 2017)

5.2.13 Huarina de Suero Lidcteo en Polvo

El suero lacteo en polvo se caracteriza por su composicién fisico quimica como la humedad,
proteina, acidez, solidos solubles totales, pH, lactosa que presenta este subproducto, se detalla a
continuacion:

5.2.13.1 Determinacion de humedad. Para determinar el % de humedad se utilizé 1a norma NTEN
2585.

Tabla 24

Porcentaje de humedad presente en el suero ldcteo en polvo

Componente Porcentaje (%)

] 4,19

El valor del porcentaje de humedad del suero lacteo en polvo, se obtuvo mediante un analizador halégeno
(termo balanza), el cual se fundamenta el porcentaje de pérdida de peso, con un valor de 4,19% de
humedad, indicando que se encuentra dentro del limite maximo permitido de 5% valor que cumple con
la NTE INEN 2585 (2011). Tesfaye et al., (2017) menciona: que la humedad es determinante para
conocer la vida util de un producto, ya que, si un producto tiene més agua en su interior, el crecimiento
de microorganismos es directamente proporcional. Un contenido alto de humedad puede provocar
interferencias en la calidad del producto final, incrementar su peso provocando mayor precio de compra
o deteriorar el producto en menor tiempo, debido a la generacién de microorganismos.

5.2.13.2 Determinacién de proteina. En la siguiente tabla se presentan los resultados de proteina del
suero en polvo luego del andlisis en un laboratorio:

Tabla 25

Porcentaje de proteina presente en el suero Idcteo en polvo

Componente Porcentaje (%)

Proteina 10,69 %

Por medio del andlisis realizado para la determinar el porcentaje de proteina del suero licteo en polvo
se lo realizo mediante el método Kjeldhal, tomando como referencia la normativa NTE INEN 2585
donde esta establecido que el valor minimo de proteina que debe contener este subproducto es 11%, el
porcentaje de proteina obtenido del suero lacteo en polvo es 10,69%, esto indica que el contenido de
proteina en el suero ldcteo en polvo es inferior al valor minimo establecido por la normativa NTE
INEN 2585. Esto significa que el producto si cumple con el requisito minimo de proteina establecido
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por la normativa. Segun Jaramillo (2021), “el contenido de proteina del suero liquido puede estar en
valores superiores de 0,8% aunque algunos autores reportan contenidos en promedio de proteina que
van desde el 0,3% hasta del 0.8%, estos valores dependen netamente del proceso de elaboracion de
queso y por ende de obtencion del suero™,

5.2.13.3 Determinacién de Acidez. En el suero lacteo en polvo se caracterizd la acidez, obteniendo
los siguientes resultados:

Tabla 26

Porcentaje de acidez presente en el suero ldcteo

Parametro Porcentaje (%)

Acidez 13.2

En los resultados obtenidos a través de los andlisis para determina la acidez, se toma como referencia
la NTE INEN 2585 de suero de leche en polvo, la cual indica que no debe ser mayor a 0,16% de acidez
titulable, luego del célculo de la acidez del lactosuero en polvo, tal como se indica la NTE INEN 13,
el valor es de 0.351 de acidez donde si se encuentra por encima del limite maximo permitido por la
norma del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, puede ser afectada por la composicién natural del
suero lacteo, por procesos térmicos, enzimaticos o microbiolégicos que acidifican la sustancia, ademas
segun NTE INEN (2011) “la acidez titulable es expresada convencionalmente como contenido de 4cido
lactico™ (Guaman, 2023, p.3)

5.2.13.4 Determinacion de s6lidos solubles totales

Tabla 27

Porcentaje de sélidos solubles totales presente en el suero ldcteo

Componente Porcentaje (%)

Solidos solubles totales 20,6

En el analisis se realiz6 en el Laboratorio de la Universidad Técnica Particular de Loja, se obtuvo un
total de 15,07% de solidos solubles totales. Segiin Narvaez (2021), “para determinacion de solidos
totales se comprobd el proceso de optimizacion de la obtencion de suero de leche en polvo obteniendo
un rendimiento de sélidos totales de 91,23%, el contenido de sdlidos solubles totales puede variar
dependiendo de su composicion y proceso de elaboracién”. El suero lacteo con lactosa reducida se
obtiene mediante la eliminacion selectiva de lactosa del suero lacteo, y el contenido de lactosa en el
producto seco no debe superar el 60%. (Thinkusadairy, 2024, p.11)

5.2.13.5 Determinacién del pH. Para la determinacién de pH del suero lacteo en polvo se determinG
mediante un analisis fisico-quimico obteniendo los siguientes datos:



Tabla 28

Porcentaje de pH presente en el suero ldcteo en polvo
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Componente Valor

pH 5.9

En base a los andlisis realizados a través del potenciometro se obtuvo un valor de 5,9 esta es una
medida de la acidez o alcalinidad va desde 0 (muy acido) hasta 14 (muy alcalino). Un pH de 7 se
consideraneutro. Segtin lanorma NTE INEN 2594, que establece los requisitos para el suero de leche
liquido, el pH debe estar en el rango de 4,8 a 6,8, el pH obtenido del suero en polvo de 5.9 indica
que es ligeramente 4cido. El pH afecta en la elaboracion del pan, al ser ligeramente acido, puede
tener un impacto en la actividad de las levaduras utilizadas en la fermentacién del pan. Un pH
adecuado puede favorecer la actividad de las levaduras y promover una fermentacion adecuada.
Ademas, el pH del suero puede afectar la textura y el sabor del pan. Aunque el pH més acido puede

contribuir a una miga mas suave y una corteza mas crujiente. (Bible, 2023, p.4)

5.2.13.6 Determinacién de lactosa

Tabla 29

Porcentaje de lactosa presente en el suero ldcleo en polvo

Componente Porcentaje (%)

Lactosa 70,39

En los analisis realizados con respecto a la lactosa del suero lacteo en polvo utilizando el método de
AOAC982,147/HPLC, se toma como referencia la normativa INEN 2585 donde el valor minimo de la
lactosa es de 65%, se obtuvo un 70,39% de lactosa del suero lacteo en polvo, se pudo determinar que
no cumple con la normativa establecida. Segin Sola (2023) “el suero dulce es un polvo blanco o
ligeramente amarillo con un sabor ligeramente dulce. Su contenido en materia seca es alto, alrededor
del 97%. La mayor parte de la grasa y la caseina se han eliminado durante el proceso de elaboracién del

queso, y posterior filtrado, pero es alto en lactosa”,
5.2.14 Pan multisrano
5.2.14.1 Determinacién de proteina.

Tabla 30

Determinacion de la proteina en el pan multigrano
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Pan multigrano con adicién de Pan multigrano sin

Componente suero lacteo en adicién de suero ldcteo
polvo en polvo
Proteina 6.83% 8.86 %

En el analisis realizado se obtiene un porcentaje de 8,86% en el pan blanco, mientras que el pan con
adicion del suero lacteo en polvo, nos da como resultado 6.83%, se puede evidenciar que existié
pérdida de la proteina, esto se puede dar debido a las altas temperaturas que fue sometido el pan con
la adicion de este subproducto, dando como resultado la desnaturalizacién de la proteina lactoalbtimina
presente en el suero lacteo en polvo. Seglin Beckman (2020) “Las proteinas pueden desnaturalizarse
por accién quimica, calor o agitacion, lo que hace que una proteina se despliegue™.

5.2.14.2 Determinacion de lactosa .
Tabla 31

Determinacion de lactosa en el pan multigrano

; Pan multigrano sin
Pan multigrano con

Componente A - adicién de suero licteo en
adicién de suero licteo en polvo
polvo
Lactosa 5,18% 1,67%

Para deferminar el porcentaje de la lactosa nos basamos en el método de referencia AOAC
982,147/HPLC) R1, obteniendo como resultado un 1,67 sin adicion de éste y 5,18 podemos determinar
que la lactosa en la muestra con adicién de este subproducto tuvo un incremento debido a que el suero
de leche es conocido por contener aproximadamente el 95% de lactosa, que es el aziicar presente en la
leche. Por lo tanto, al agregar suero en polvo a una muestra, es probable que incremente la cantidad de
lactosa en esa muestra (Benitez, 2018), para evitar el incremento se puede optar por minorizar la
cantidad de suero lacteo en polvo para la elaboracién del pan multigrano.

5.3 Resultados de la Evaluacién Sensorial Descriptiva
5301 Bebidafunci(}nal

A continuacion, se presentan los atributos evaluados en la ficha de catacién con cada uno de los
descriptores necesarios (Anexo 1), con el fin de determinar su perfil sensorial:

Tabla 32

Resultados de Evaluacion Sensorial

Media Aritmética + Coeficiente de

Atributos Descripciones S £ :
p Desviacion Estandar varianza (%)
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Rosado tendiente

Color : 6.11 £0.40 39,33
arojo

Hierbas 6.07 £ 1,67 2955

Olor Maracuya 4,89 £ 3,19 65.31

Dulce 4,19 +2,01 48.14

Cascara de café 2,15+ 1,68 78,02

Hierbas 6.07+£1,76 29.01

S Maracuya 4,74 £3,15 66.41

Dulce 4,41 +£2,16 48.98

Cascara de café 2,33 £ 1,55 66.24

Hierbas 6,22+ 191 30.66

Maracuya 4,81+3,14 63.14

Sabor Dulce 5,22+ 1,80 34,52

Cascara de café 241 +£1,74 72.21

Acido 1,74 + 1,54 88.68

Brillo 4,89 £ 2,85 58.35

Aspecto Turbidez 5,15+ 1,68 32.55

Viscosidad 241 +£1.91 79,17

Nota. Los valores corresponden al promedio de 3 mediciones con su respectiva desviacion estandar (+)

A partir de los resultados obtenidos del andlisis de atributos evaluados, se generd un grafico radial cuyo

objetivo es determinar el perfil sensorial del producto como se muestra en la Figura 2:

Figura 2

Grafico radial de los atributos y descriptores de la muestra con adicion de harina de cdscara de

café




A través de la grafica radial generada, se analizd lo siguiente:

e La bebida tiene un color rosado bastante pronunciado.
e La viscosidad de la bebida es moderada, lo que sugiere una consistencia media.
o Hay una presencia destacable de notas herbales en la bebida.
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e La bebida tiene una fuerte nota de maracuy4, indicando un sabor tropical y dcido.

e La caracteristica de la cascara de café es muy baja, sugiriendo que la bebida no tiene un sabor

fuerte a cascara de café.

e Laacidez estd presente pero no es dominante.
e Ll brillo de la bebida es moderado, indicando un grado razonable de claridad y reflejo.
e La bebida es bastante turbia, lo que puede indicar la presencia de particulas suspendidas o una

consistencia densa.

La bebida esté disefiada para ser visualmente atractiva y poseer un perfil de sabor tropical con una nota
de maracuya y una consistencia turbia. La falta de un sabor fuerte a cascara de café es intencional, con

el fin de evitar un sabor demasiado amargo o astringente.

3.3.2  Compota de pera (Pyrus commusis) - chia (Salva hispanica)

En la tabla 33, se muestran los resultados de la evaluacion sensorial descriptiva, en la que consta los
diversos atributos (Anexo 1) evaluados ademas los descriptores que ayudan a definir las caracteristicas
de las muestras por parte del panel de catadores semi entrenados. Simultdneamente se visualiza en la
tabla los resultados de las medias aritméticas, desviacion estandar y coeficiente de variacion.

Tabla 33

Resultados de Evaluacion Sensorial

Media Aritmética £

Coeficiente de

Atributos Descriptores Dassiacion oiianiar e
Amarillo teJ’ldzenLe a 4,83 +1.90 3938
café
Color Dulce 2,29+1,55 67.45
Pera 2,67+2,04 76,35
Pera cocida 2,46 £225 91,34
Frutal 2,91 +1.76 64,85
Olor
Dulce 4,08+1,74 42,67
Pera A42-£D 1D 48,11
Cascara de pitahaya s 85 49,27
Frutal 4.08 +1,98 48.40
Sabor
Fina 3,54 +£2,89 81,57
Firme 3,00+ 1,98 65,94
Textura Uniforme 4,38 +2,55 58,30
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Suave STEIEESN0S 53,56
Apariencia Grumosa 4,70 + 3,44 7333

Nota. Los valores corresponden al promedio de 2 mediciones con su respectiva desviacion estandar (+)

En la figura 3, se muestra los resultados de las medias aritméticas tabuladas y plasmadas en el grafico
radial, en la cual se visualiza el grado de intensidad de cada atributo en escala de 0 al 10 de la compota
pera-chia con adicion de la harina de céscara de pitahaya amarilla.

Figura 3

La compota de pera presenta un color amarillo tendiente a café claro debido al estado de madurez y a
la variedad de peras con las que se trabajo, de olor dulce, frutal ligeramente a pera cocida, con un sabor
dulce a pera con un ligero sabor a céascara de pitahaya; ademés presenta una textura fina, ligeramente
firme, suave y uniforme y presenta una apariencia ligeramente grumosa debido a las semillas de chia,
lo cual es similar a lo que establece la NTE INEN 3078 (2015). PURES EN CONSERVA.
REQUISITOS, la compota debe tener una textura fina, uniforme, presentar un tamafio de particulas que
no requiera o incite a la masticacion, que presente un aspecto homogéneo con las caracteristicas propias
del producto.

3.3.3  Barra energética

La evaluacion sensorial de las barras energéticas con adicion de harina de céscara de mango se realiz6
por triplicado en la planta de alimentos del Instituto Superior Tecnolégico Loja para lo cual se necesité
de diez catadores semi-entrenados quienes a través de una hoja de catacién describieron los atributos y
caracteristicas sensoriales del producto. A continuacion, se exponen los resultados obtenidos:

Tabla 34




Resultados de Evaluacion Sensorial
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Media Aritmética =

Coeficiente de

Ll Destiipcionos Desviacion Estindar varianza

Colot Beige tendiente a 554212 38.71
Morado

Frutos secos 493 +224 45,46
Olor Frutales 476 £2,78 58,48
Cereales tostados 5,33 2,64 49,56
Dulce 5.86 £1,47 D595
Frutos secos 55+£2,44 44,47
ol o Frutales 5.03+£2 37 47,09
Cereales tostados 6,66 +£2,08 31,34
Dulce 6,13 +2,12 34,44
Dulce 6.33+£2.19 34,91
< Acido 3,83 £2,49 34,91
ahor Cereales 6,33 = 2,39 37.85
Rancio 2.4 +220 91.94
Tortivs Friabilidad 5.96 +2.88 48.31
Cohesividad SiE 0] 52.96
Atpects Brillo 6.9 & 251 36,38
Homogéneo 6,16 2,61 42,39

Nota, Los valores corresponden al promedio de 3 mediciones con su respectiva desviacién estandar (+)

En resumen, los resultados muestran una percepcién variable entre los evaluadores en cuanto al color,
olor, aroma, sabor, textura y aspecto de los atributos evaluados. Lo antes mencionado se resumen en el
grafico radial analizado en la Figura 4:

Figura 4

Grdfico radial de los aiributos y descriptores de la muestra con adicion de harina de cdscara de mango
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De los resultados obtenidos, los cuales se plasman en el grafico radial, se establece que la barra
energética elaborada con harina de céscara de mango presenta una tonalidad que tiende hacia un tono
beige con matices morados, posiblemente influenciada por la madurez de los mangos utilizados y la
variedad especifica de la cdscara de mango seleccionada. En cuanto al aroma, predominan notas dulces
y frutales, con ligeros matices que recuerdan a frutos secos y cereales tostados, lo que sugiere una
experiencia sensorial compleja y atractiva para el consumidor. El sabor se distingue por su dulzura
~ pronunciada, con un ligero matiz dcido y notas sutiles que recuerdan a frutos secos y cereales tostados,
proporcionando una experiencia gustativa equilibrada y satisfactoria. En términos de textura, se
describe como firme pero suave, con una buena cohesividad que permite una facil masticacion, lo que
contribuye a una experiencia de consumo agradable y satisfactoria. En cuanto al aspecto visual, se
observa una apariencia brillante y homogénea, indicando una buena calidad y consistencia en la
elaboracién de la barra energética, lo que junto con la tonalidad beige tendiente a morado, crea una
presentacion atractiva y apetitosa para el consumidor.

5.3.4 Hamburguesa

Como parte del proceso, se evaluaron 5 atributos que contienen 16 aspectos importantes mediante una
ficha de cata distribuida en 11 catadores semi-entrenados los cuales fueron los siguientes: Color: color
café, color café brillante. Olor: especias, hierbas, carne cocida y umami. Sabor: especias, hierbas,
ardiente, salados y umami. Textura: homogénea, jugosa y cohesiva. Aspecto: brillo y turgente, se utilizd
la formula establecida en la tesis anterior en la siguiente tabla se mostraran los resultados y el nivel de
aceptabilidad de cada atributo

Tabla 35

Resuliados de evaluacion sensorial

2 Media Aritmética £ . R
Atributos e , Coeficiente de variacion
Desviacién Estandar

Café Y2574 24,01

calor Café,con brillosidad 7,15+ 1,72 24,10
Especias FolaE].79 24,87

Hierbas 6,40+£2.36 36,95

b Carne Cocida 8,06 + 181 22,48
Umami 21043 . 33,70

Especias 7,46 + 1,60 21,50

Hierbas 6,46+2,15 33,31

Sabor Ardiente 6,5+2.04 31,50
Salado 6,46+ 1,70 26,33

Umami 6,90+2.14 31,06

Homogénea 6,84+23 34,23

Textura Jugosa 6,68 + 2,08 31,19

Cohesivo 7,21 £2,04 28.30
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Brillo 728205 28,17
Turgente 6,81+1,92 28.25

Nota. Los valores corresponden al promedio de 3 mediciones con su respectiva desviacion estandar (+)

Aspecto

La carne de hamburguesa con adicién de harina de céscara de pifia presento un color café caracteristico
con bastante brillosidad, medianamente con olores a hiervas y especias y un alto aroma a carne cocida
y umami ademés también presentaron sabores con un grado medio de salado, ardiente especies, hiervas
Yy umami con aspecto jugoso en comparacion con la hamburguesa estandar en cuanto textura se observé
una difusion homogénea de la harina de céscara de pifia en la masa carnica, dando lugar a una apariencia
visualmente atractiva.

Ademads, presenta un buen brillo y turgencia. La incorporacién de harina de cdscara de pifia no
contribuy6 a una textura tierna en comparacién con la de hamburguesa sin la adicién del producto. La
trituracion fina de la harina no afecté negativamente la textura general de la hamburguesa.

3.3.5  Grdfico Radial
Figura 5

Grdfico radial de los atributos y descripciones de la muestra de harina de cdscara de piiia.

A partir de los resultados finales del andlisis de atributos en base a una media se generd un grafico radial
cuyo objetivo serd determinar las desigualdades que existen entre las caracteristicas organolépticas
seleccionados en la presente investigacion, mostrando en un radio determinado la cualidad que obtuvo
un mayor grado de aceptacion en este aspecto. Los 11 jurados seleccionados sintieron mayor fluidez o
percibieron mas la carne cocida, lo que se debe a que dicho olor ya es muy significativo para todas las
personas y donde muy pocos sintieron el sabor umami que esta emanaba.
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3.3.6 Chorizo Ahumado
Tabla 36

Promedio desviacion, estandar y coeficiente de variacion

MEDIA

ATRIBUTOS DESCRIPCION ARITMETICA D.ESTANDAR CV
COLOR Rosado tendiente a naranja 6.09 1599 32471
Ahumado 7.34 155 20213
Carne cocida 737 1,44 19,49
PLOR Umami 6,73 2.3 34,32
Citrico 4,65 2,89 62,21
Salado 6,17 1,60 25,92
Ahumado 223 1,66 23,02
SABOR Especies 5,74 2,58 44,96
Carne cocida 7,49 1,46 19.54
Corteza de naranja 5,58 2,34 42,07
Suave 757 1,14 15,12
TEXTURA Jugosidad 6,53 1,93 29.50
Cohesividad 7,09 1,84 25.99
Homogéneo 7.43 1,54 2072

ROERCIO Turgencia 6,97 1,85 26.61

Nota. Los valores corresponden al promedio de 3 mediciones con su respectiva desviacidn estandar (%)
5.3.7  Grdfico radial
Figura 6

Radial de resultados de evaluacion sensorial.
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Atributos del chorizo

ahumado
Color...
Aspecto... 8 ‘_Aj;%_Color...
Aspecto ,; - Ot "M Olor Carne...

/o 4 \

Textura.gf%' 2 }@Oior Umami
\ 0 ¥

Textura...‘% fj Olor Citrico

Textura Suave ,{; Olor Salado

" Olor Ahumado

Saborii R e
Sabor Carne” Olor Especies

.

Seglin los resultados en la evaluacion sensorial se obtuvo que el chorizo con adicion de harina de céscara
de naranja tiene un color rosado tendiente a naranja muy marcado un olor ahumado medio. Con olor a
carne cocida también medio, con olor a umami y olor a citrico no tan marcado en el producto. También
se resalta su sabor salado caracteristico de un embutido con un impresionante ahumado y los sabores
de las especies poéo acentuadas, sabor a carne cocida, segin (NTE, 1338) el chorizo debe presentar
textura firme y homogénea ni exudar liquido, sin embargo, nuestro producto tiene una jugosidad
aceptable la cual no exuda liquidos, también presenta una textura firme y homogénea esto quiere decir
que el producto cumple con la normativa y esta es apta para el consumo.

5.3.8 Yogurt Batido

Gracias a la adicion de harina de malta cocida, el yogur batido tiene un color crema tendiente a café con
un sabor lacteo tnico, la acidez es muy adecuada y el sabor a malta no estan evidente ni tan dulce. Tiene
un sabor muy lacteo, no tan acido, el sabor a la malta no es tan pronunciado, después del gusto se deja
una cremosidad muy caracteristica de la leche fermentada y con un frescor muy bueno que le da el
regusto al yogur, el aroma del producto es menos pronunciado, es muy aceptable en cuanto a textura y
consistencia. La viscosidad fue muy aceptable, segtin lodeterminado mediante datos obtenidos en la
siguiente tabla. Segtin la normativa NTE INEN 2395. El yogur es el producto coagulado obtenido de la
fermentacion lactica de la leche, gracias a las bacterias benéficas que por su actividad le confieren esas
caracteristicas al producto terminado.

Tabla 37

Promedio de atributos, media aritmélica, desviacion estdndar y coeficiente de varianza

; i i Media aritmética £ Coeficiente de
Atributos Descripeidn s i R
Desviacién estiandar Variacion
Color Crema tendiente a café 5.2 91 27,09

Léacteo 6,5+1.67 38,98
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Acido 4,7+1,62 28,95

Olor Cereal 5,03 £1,99 0sa7

Dulce 4,8+1,52 3 31,19

Lacteo 6,9 +1.,58 43,91

Acido 5,1 £1,66 30,05

el Cereal 57+ 1,79 3003
Dulce 5105 38,41

Sensacion en boca Cremosidad 7.5+138 54,21
e Frescura 7.4+ 1,61 46,6
Residual GR2E 5T 39,8

Nota. Los valores corresponden al promedio de 3 mediciones con su respectiva desviacién estandar (=)
3.3.9  Grdfico Radial

Se indica los perfiles de las variables dependientes evaluadas por diez catadores semientrenados
correspondiente en las formulaciones por triplicados.

Figura 7
Atributos de Yogurt Batido
Atributos Yogurt Batido

Color Crema tendiente acafé
Olor Lacteo

Aspecto 8

P EN

Acido

Textura
Consistencia
Homogeneidad

g

Sabor Lacteo
Acidn

Aroma Lacteo

R

¥ Sensacion en la boca

Cavanl

Cremonsidad Frescura

Utilizando los resultados del andlisis de atributos mediante promedios, se crea un graficoradial con el
objetivo de identificar las disparidades entre los ocho atributos seleccionados en este estudio. Este
grafico visualiza qué nivel de calidad se considera mas aceptable dentro de un radio especifico. El caso
estuvo formado por 10 catadores semi-entrenados. En la figura 5. sepuede observar la caracterizacion
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de los perfiles sensoriales obtenidos en base de la aceptabilidad de la férmula ganadora. La muestra
indica una puntuacion de 5 referente al color crema tendiente a café, un 7 en aspecto de viscosidad, un
6 con un olor lacteo y a cereal muy caracteristico por la harina de malta. Presenta una consistencia
homogénea y una viscosidad agradable, lo que coincide con los resultados.

En la siguiente tabla esta expuesto los resultados de la evaluacion sensorial realizada y graficas.
Tabla 38

Resultado de la evaluacion sensorial descriptiva

Hiedin Coeficiente de
Atributos Descripeién Aritmética £ Desviacion 1c‘1en. :
5 variacion
Estandar
Beige tendiente a 311257 $2.83
Color dorado ]
Beige tendiente a café 7,74 £ 0,98 1271
Cereales 542+1,78 47,77
Graso 4,55+2,08 45,69
Olor
Lacteo 4,92 + 4,49 50,63
Levadura 4,77+2.48 52,02
Cereales 6,81+ 1,84 27,00
Frutos secos 6,59+ 2,00 30,41
Sabor
Lacteos 5,18+2.41 46,64
Salado 3,51+2,34 66,59
[Lisa 5,22+1,90 36,53
e Homogénea 5,66+ 1,68 29,77
Apariencia
Redonda 7,22 + 1,64 22.82
Deforme 1.55+£2:25 86.87
Blanda T8 1,73 24,11
Suavidad
Dura 2,03+ 1,48 72,66
Esponjosidad Esponjosidad T22.+L1.98 24,68

En la tabla 11 se visualiza los resultados de la evaluacién sensorial descriptiva, a través de catadores
semientrenados, se evalud las caracteristicas organolépticas como el color, sabor, olor, apariencia,
suavidad y esponjosidad calificando cada uno de los atributos presentados. En la tabla podemos
observar los resultados obtenidos con respecto a la media aritmética, desviacién estandar y el
coeficiente de variacion.

3.3.10 Grdfico radial.
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Figura 8

Grdfico Radial Comparacidn de medias de los atributos de las formulaciones

En la figura 8 presentada nos muestra los resultados de la evaluacion de los atributos del pan multigrano
como el olor, color, sabor, textura, apariencia, suavidad y esponjosidad expuesta en la hoja de catacion
por parte de los jueces semi entrenados, en la que se evalud en una escala de 0 al 10 de acuerdo al grado
de percepcion de los atributos presente en el pan multigrano con la adicién de suero licteo en polvo,
por mencionar que, el pan multigrano cuenta con un color beige tendiente a café, un olor a cereales, un
sabor a cereales con un toque de frutos secos, con una apariencia redonda del pan, una suavidad blanda
y con lo que respecta a la esponjosidad se encuentra en una escala aceptable.

5.4 Fichas técnicas

A continuacion, se muestran fichas técnicas elaboradas acerca de los ingredientes intermedios
elaborados y de los productos terminados, que es lo que permitira conocer informacién relevante para
las personas que opten por el uso de la misma.

5.4.1 Harina de Ciscara de Café (Coffea)

Figura 9

Ficha técnica de la cascara de café (Coffea ardbica)

FICHA TECNICA DE HARINA DE CASCARA DE CAFE
(Coffea ardbica)

Fecha: enero 2024 Version: 2024
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NOMBRE DEL

HARINA DE CASCARA DE CAFE (COFFEA ARABICA)

PRODUCTO
Es un producto del proceso de despulpado del café v que ha sido
sometido a un proceso de deshidratacién por convecciéon a una
DESCRIPCION DEL Temperatura de'()'O“C por 8 horas, s.on altos en fibras, ademads de 1’61"161'
PRODUCTO compuestos fenclicos: muy beneficiosos para la salud por su contenido
en antioxidantes. Es sumamente importante poder ingerir este tipo de
alimentos ya que nos aporta bastantes beneficios para el cuerpo como
hierro, potasio, entre otros.
Producto elaborado en la planta de procesamiento de alimentos del
ISTLOIJA
LUGAR DE Provincia: Loja
ELABORACION Cantén: Loja
Parroquia: Sucre
Barrio: Turunuma junto al Secap
PRESENTACION Y Fundas herméticas de 150 ml
EMPAQUES Fundas herméticas de 250 ml
COMERCIALES

Fundas herméticas de 450 ml
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: Marrén oscuro
Olor: Caracteristico del café
Aroma: Prevalece el aroma a Café

Aspecto: Brillante

REQUISITOS MINIMOS Y

NTE INEN 616 Cuarta revision 2015-01 HARINA DE

NORMATIVA TRIGO
TIPO DE . Temperatura ambiente
CONSERVACION i
Se debe almacenar en un ambiente fresco, seco, que reduzca el
CONSIDERACIONES PARA intercambio de humedad entre el producto almacenado y el
EL ambiente y toda fuente de contaminacién y sin exposicién
ALMACENAMIENTO directa al sol.
; MATERIA PRIMA/INSUMO PORCENTAJE
FORMULACION : ;
Céascara de café 100 %

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE CASCARA DE CAFE

(Coffea ardbica)
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-

<
%

U0

e

{3

Recepcidn de
materia prima

Seleccidén e
inspeccién

1 pesado

Lavado

Despulpado

2 pesado

Deshidratado

3 pesado

Molido

Se recibe el café en cerezo para iniciar con el
proceso de elaboracion.

Se realiza un minucioso control de calidad del
café eliminando los que contengan golpes o
manchas, ademas de seleccionar el cerezo
maduro, de los verdes, secos y contaminados
por moho.

Se pesa, la cantidad de café que inicia el
tratamiento, ademas esto permitird obtener el
rendimiento una vez que termine el proceso de
elaboracion.

Aplicar un lavado durante 20 minutos
agitando.

Se separa la cascara del grano

Se pesa la cascara, para determinar
rendimiento

Se deshidraté la cascara de café a una
temperatura de 60°C por 8 horas.

Pesar la céascara deshidratada para conocer su
pérdida de humedad.

Se molid la cascara de café deshidratada,
obteniendo finalmente la harina.
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LI‘J
Envasado y 4
pesado
Almacenamiento —

Pesar la harina, para conocer la cantidad
obtenida luego de todo el proceso y envasar en
fundas ziplock.

Almacenar en un ambiente fresco, seco, libre
de humedad y sin exposicion directa al sol.

VIDA UTIL ESTIMADA

1 aflo en condiciones adecuadas.

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

Una vez abierto el empaque consumir en dosis
adecuadas y al racionar las porciones hacerlo en
condiciones higiénicas para no contaminar el
producto, siempre mantenerlo cerrado con el fin
de que no ingrese la humedad y el producto pueda

tener la vida 0til estimada.

5.4.1.1 Ficha Técnica de la Bebida Funcional con la Adicion de Harina de Céascara de Café

(Coffea ardbica)

Figura 10

Ficha técnica de la Bebida Funcional con la Adicién de Harina de Céscara de Café (Coffea ardbica)

FICHA TECNICA DE BEBIDA FUNCIONAL
. CON LA ADICION DE HARINA DE
CASCARA DE CAFE (COFFEA ARABICA)

Fecha: enero

2024 Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

BEBIDA FUNCIONAL CON LA ADICI(:)N
DE HARINA DE CASCARA DE CAFE
(COFFEA ARABICA)

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es una bebida elaborada a base de la harina de la
cascara de café con adicion de mix de hierbas
aromaticas y maracuyd, cuya mezcla se la
consiguié por medio de infusion, la cual se le
envaso en un recipiente con capacidad de 375 gy
posteriormente se la puso en refrigeracion, esta
bebida no tiene colorantes lo que lo hace muy
atractivo ya que se trata de una bebida elaborada
naturalmente y aparte que ayuda a reducir el estiés,
debido a la capacidad a estimulante de la cafeina.

LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en la planta de procesamiento
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de alimentos del ISTLOJA
Provincia: Loja

Canton: Loja

Parroquia: Sucre

Barrio: Turunuma junto al Secap

PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Botella de vidrio de 250 ml

Botella de vidrio de 375 ml

Botella de vidrio de 450 ml

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: Color Rosado tendiente a rojo (Rojo
tenue)

Olor: Principalmente a hierbas, con un toque de
maracuyd y dulce, ademas de ligeramente a
cascara de café

Sabor: Predomina el sabor a hierbas, con cierto
dulzor presencia de maracuy4, céscara de café
y levemente acido
Prevalece el
maracuyd, dulce y sutilmente cascara de café
Aspecto: Brillo tenue, turbidez media. poca
viscosidad

Aroma: aroma a hierbas,

REQUISITOS MINIMOS Y NORMATIVA

NTE INEN 2304

TIPO DE CONSERVACION

Refrigeracion

CONSIDERACIONES PARA EL PARA

No almacenar con productos que imprimen un

EL ALMACENAMIENTO fuerte aroma
MATERIA PRIMA/INSUMO
Agua 90.30 %
Hierbas aromaticas 0.30 %
FORMULACION
Maracuya 3.07%
Azlcar 6.33 %
Céscara de café 1.80 %

DIAGRAMA DE FLUJO DE E-LABQRACION DE BE}?IDA FUNCION{&L CONLA
ADICION DE HARINA DE CASCARA DE CAFE (COFFEA ARABICA)
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Recepcidn de
materia
Seleccuo'r! e R
Inspeccién
v
C Coccidn _
v
Q Infusién e
O Reposo e
v
C Filtrado R <
y
Envasado _

Almacenamiento >

Se recibe los insumos necesarios (Harina de
cascara de café, hierbas aromaéticas,
maracuya y azucar) para iniciar con el
proceso .de elaboracion.

Se realiza un minucioso control de calidad de los
insumos que se han de utilizar en la bebida.

Se debera calentar el agua hasta su punto de
ebullicion  (100°C), en este proceso es
importante utilizar un termometro.

Se retira de la estufay mezcla en una jarra con
la harina de cascara de café, las hierbas
aromaticas, el maracuyd y azicar, agitando la
bebida para que los ingredientes se
incorporen.

Posterior al proceso anterior se dejara reposar
durante 15 minutos con el objeto que la
temperatura disminuya.

Con ayuda de un colador, al que se le coloco
algoddn y gaza.

Se coloca la bebida en un recipiente adecuado.

Se almacenard en refrigeracion a temperatura
de6all°C

VIDA UTIL ESTIMADA

2 meses a partir de su elaboracién (No contiene
preservantes)
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INSTRUCCIONES DE CONSUMO

dejando  en

Una vez abierto consumir lo més pronto posible,
condiciones  de
debidamente tapado.

refrigeracion

5.4.2  Harina de cdscara de pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthus)

Figura 11

Ficha iécnica de la Harina de cdscara de pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthus)

FICHA TECNICA

HARINA DE CASCARA DE PITAHAYA AMARILLA
(HYLOCEREUS MEGALANTHUS)

Fecha: enero 2024

Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

HARINA DE CASCARA DE PITAHAYA AMARILLA
(HYLOCEREUS MEGALANTHUS)

DESCRIPCION DEL

Es un producto finamente molido, obtenido a partir de la|
deshidratacion de la cédscara de pitahaya amarilla a bajas
temperaturas para conservar sus propiedades funcionales de color

Cantén: Loja
Parroquia: Sucre
Barrio: Turunuma junto al Secap

PRODUCTO ; :
amarillo tendiente a dorado, con una textura suave, fina, un sabor
ligeramente dulce que posee muchas propiedades funcionales.
Producto elaborado en la planta de procesamiento de alimentos del
ISTLOJA -
: Provincia: Loj
LUGAR DE ELABORACION| [0Yli¢ia: o)

COMPOSICION FiSICO

QUiMICA

Pardametros Valores
Acidez por titulacion 0.320%
°Brix 4%
pH 5.46
Humedad 4.38%
Solidos solubles totales 4.062%
Fibra bruta 12.86%
Vitamina C 4.57 mg/100g

PRESENTACION Y
EMPAQUES

COMERCIALES

Funda Doypack con zipper — Papel Kraft por 150 g
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: un color amarillo
tendiente a dorado.

Olor: caracteristico a la
pitahaya

Sabor: ligeramente dulce
Textura: Presenta una textura
muy fina y demasiado suave.
Apariencia: homogénea

REQUISITOS MINIMOSY
NORMATIVIDAD

NTE INEN 616 Cuarta revision 2015-01 HARINA DE TRIGO

NTE INEN- CODEX 192: ADITIVO ALIMENTARIO

TIPO DE CONSERVACION

Lugar fresco y seco

Temperatura ambiente

CONSIDERACIONES

Mantener la harina en una temperatura ambiente, en un
PARA EL lugar fresco, seco, cerrado y seguro para evitar su deterioro
ALMACENAMIENTO & et JeE e R '
MATERIA

[ A

> PRIMA/INSUMO EORCENTATE

FORMULACION

Céscara de pitahaya 100.00%

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE LA HARINA DE CASCARA DE PITAHAYA
AMARILLA (HYLOCEREUS MEGALANTHUS)
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$.0 208y

G‘
- %

Recepcién de
materia prima

Seleccién

1 pesado

Lavado

Desinfeccién TS o

Escaldado R

Enfriado

2 pesado

Acondicionamiento

“KILOL". por cada litro de aguase afiade 10
ml por 5 min.

Temperatura de 80° C por un lapso de 2 a 3
minutos.

Temperatura ambiente
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Temperatura constante de 55°C
Deshidratado P

por 8 horas

Pesado 3

Pulverizado

Tamizado

Pesado 4

Empaquetado
y Etiquetado

En lugar fresco y seco a Temperatural
ambiente

Almacenado

>100000-

VIDA UTIL ESTIMADA 1 aflo a partir de su elaboracion.

Almacenar la harina en condiciones y lugares éptimos,
INSTRUCCIONES DE CONSUMO libre de hu111edf'id, a temperatura ambiente, que {10 entrel
en contacto directo con el sol, con la finalidad de

conservar sus caracteristicas organolépticas y alargarle
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la vida atil a la harina. Una vez abierto el empaque]
consumir en dosis adecuadas, al racionar las porciones
hacerlo en condiciones higiénicas para no contaminar
el producto agregdndolo como espesante, fuente de
fibra y vitamina C.

5.4.2.1 Ficha técnica de la compota pera-chia con adicion de la Harina de cdscara de pitahaya

(Hylocereus megalanthus)

Figura 12

Ficha técnica de la Harina de la compota pera-chia con adicion de la Harina de cdscara de pitahaya

(Hylocereus megalanthus)

FICHA TECNICA DE LA COMPOTA PERA-CHIA
CON ADICION DE LA HARINA DE CASCARA
DE PITAHAYA(HYLOCEREUS
MEGALANTHUS)

Versién: 2024 Versién: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

COMPOTA PERA-CHIA CON ADICION DE LA
HARINA DECASCARA DE PITAHAYA
(HYLOCEREUS MEGALANTHUS)

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La compota de pera-chia con adicién de la harina
de cascarade pitahaya amarilla es una alternativa
de alimentacion nutricional innovadora, en la que
se combina la equilibrada mezcla de la pera,
azucar, chia, harina, y elaborada con agua
purificada.

LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en la planta de procesamiento
de alimentos del ISTLOJA

Provincia: Loja

Cantdn: Loja

Parroquia: Sucre

Barrio: Turunuma junto al Secap

ANALISIS FiSICO QUIMICOS BASICOS

Fibra Bruta 1.81%

Vitamina C

0.00 mg/100g

PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Envases de vidrio por 150 g

Envases de vidrio por 250 g
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPOTICAS
Color: Color amarillo tendiente a café claro.
Olor: Presenta un olor dulece, frutal
ligeramente a pera cocida.
Sabor: Un sabor dulce a pera con un ligero
sabor a cascara de pitahaya.
Textura: Presenta una textura fina,
ligeramente firme, suave y uniforme.
Apariencia: Una apariencia ligeramente
grumosa debido a las semillas de chia

REQUISITOS MINIMOS Y NORMATIVA

NTE INEN 3078 PURES EN CONSERVA.

NTE INEN  1334-1 ROTULADO DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO.

TIPO DE CONSERVACION

Refrigeracion

CONSIDERACIONES PARA EL PARA

Mantener la compota a temperatura ambiente, una
vez que se abra el recipiente se lo debe de conservar

EL ALMACENAMIENTO s o : :

en refrigeracidn, para evitar su deterioro.

MATERIA PRIMA/INSUMO

Pera 59%

Agua purificada 38%

FORMULACION :

Semillas de chia 1,5%

Azlcar blanca 1%

Harina fie céscara de 0.5 %

pitahaya

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE LA COMPOTA PERA-CHIA CON
ADICION DE LA CASCARA DE PITAHAYA AMARILLA (HYLOCEREUS
MEGALANTHUS)
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162676765021

@

&,

Recepcidn de
materia

inspeccién

Seleccién

Limpieza y pelado

Troceado

Escaldado T

Despulpado

Adicién

Mezclado

Tratamiento térmico de 35
temperatura de 90 °C.

minutos a una
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!

1

r

) Envasado
i .

Coccion

il

Etiquetado

Enfriado Shock térmico de 5 a 10 min

T

Almacenamiento una temperatura de 5°C.

— Se realiza a 100 °C.

—» En caliente a 85 °C.

NTE INEN 1334-1 para
productos alimenticios listos para
el consumo.

Almacenar em refrigeracién a

VIDA UTIL ESTIMADA

2 semanas a partir de su elaboracion

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

Almacenar la compota en condiciones, en lugares
optimo a temperatura ambiente, libre de humedad,
que no estéen contacto con el sol, con el fin de
preservar sus caracteristicas organolépticas y alargar
la vida util a la compota. Una vez abierto el
recipiente se lo debe de almacenar en refrigeracion a
temperatura de 5°C.

5.4.3  Harina de cdscara de mango (Mangifera Indica)

Figura 13

Ficha Técnica de la Harina de cascara de 1

nango (Mangifera indica)
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FICHA TECNICA

HARINA DE CASCARA DE MANGO (MANGIFERA INDICA)

Fecha: enero 2024 Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

HARINA DE CASCARA DE MANGO (MANGIFERA INDICA)

DESCRIPCION DEL

La harina de céascara de mango es un polvo fino obtenido luego de
un v molido. Se presenta en

proceso de deshidratacion
presentaciones de 150 gramos, envasada en fundas de polietileno

PRODUCTO para evitar la contaminacién y humedad. Tiene un alto porcentaje de
fibra y betacaroteno por lo que puede ser utilizado en la industria
alimentaria.

Producto elaborado en la planta de procesamiento de alimentos del
ISTLOJA
R R
LUGAR DE ELABORACION| | rovincia: Loja
Canton: Loja
Parroquia: Sucre
Barrio: Turunuma junto al Secap
Parametros Valores
Fibra bruta 7,99%
COMPOSICION FIiSICO Betacpa;_‘loteno 27926,55_;1,6Lg/100g
QUIMICA Solidos solubles 18,96
Humedad 7,13
Acidez 0.33
PRESEN ]
RENTACION Y | Como envase primario se utiliza Doy pack - Papel krafil en
BAIRAQUES resentaciones de 150g y 250
COMERCIALES & et
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
Color: Amarilla tendiente a
naranja
Olor: Mango

Aroma: Mango
Textura: Fina
Aspecto: Llamativo
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REQUISITOS MINIMOSY

N a revision 2015-
NORMATIVIDAD NTE INEN 616 Cuarta revision 2015-01 .HARINA DE TRIGO

TIPO DE CONSERVACION | Temperatura ambiente.

CONSIDERACIONES :
PARA EL No almacenar con productos que impriman un fuerte aroma
ALMACENAMIENTO
PREY\I/[AATI}I::;LSMO ke
FORMULACION
Céscara de pitahaya 100.00%

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORAQI@N DE LA HARINA DE CASCARA DE MANGO
(MANGIFERA INDICA)

: : | Recepcidnde materiaprima. . I

i inspeccion y seleccidon: Inspeccion de materia prima y seleccion del buen
i producto.

Lavado y cortado: Se iava la materia prima para eliminar contaminantes,
procedemos & cortar la cascara de ia fruta.

I Pesado: Se pesa ia cascara para saber of rendimiento. |

Escaldado: Se sometea la cascara a una tempematurade 807 C por un tiempo de }
3 min.

l Enfriado: Se deja enfriar 2 temperatura ambiente. }

| Deshidratado: Se deshidrata la cascara a una T de 55° C por 8 horas. |

i 1 Z T 7 |
| Licuado: Se triturahasta conseguir una consilencia fina la de la harina. |

B

’ Tamizado: Para evitar residios o parliculas de tamarfio grande.

Envasado y etiquetado: en fundas hemméticas doypack con zibper y con
informacion segun Mormz INEN en la eligqueta

>O0000C000

| Almacenado: Se aimacenaen un lugar fresco y seco a temperatura ambiente. ‘

VIDA UTIL ESTIMADA 9 meses

Una vez abierto consumir, cuidando la inocuidad

INSTRUCCIONES DE CONSUMO : : S
al abrir y cerrar para evitar su contaminacion.

5.4.3.1 Ficha técnica de la barra energética con harina de cdscara de mango (Mangifera Indica)

Figura 14
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Ficha técnica de la Barra energélica con harina de cdscara de mango (Mangifera Indica)

FICHA TECNICA DE LA BARRA
ENERGETICA CON HARINA DE CASCARA
DE MANGO
(MANGIFERA INDICA)

Fecha: enero 2024 Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

Barras energéticas con adicion de harina de cdscara
de mango (Mangifera Indica)

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Las barras energéticas son productos compuestos por
avena y frutos secos tostados, y con la adicién de la
harina de cascara de mango mezclada con un zumo
de wuva utilizando sacarosa como edulcorante
mediante el objetivo de ser un suplemento
alimenticio de facil ingesta para manipular y
transportar por su gran aporte en nutrientes que son
muy utiles para cubrir los desgastes energéticos
diarios ya que contienen un alto contenido de
carbohidratos y poca grasa las hace ideales para
fortalecer el organismo y generar un buen
desempefio.

LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en la planta de procesamiento de
alimentos del ISTLOJA

Provincia: Loja

Cantén: Loja

Parroquia: Sucre

Barrio: Turunuma junto al Secap

ANALISIS FISICO QUIMICOS
BASICOS

Fibra Bruta 0.62%

Betacaroteno 12417.491g/100g

PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Envasado en fundas de
presentaciones de 60 g

polipropileno, en

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPOTICAS

Color: Café tendiendo a morado

Olor: Semejante al de la uva y al cereal
Aroma: Consistente a cereales

Sabor: Ligeramente dulce

Textura: Firme poco denso

Aspecto: Llamativo

ey

REQUISITOS MINIMOS Y
NORMATIVA

NTE INEN 2595:2011
214:2000.

granola. Resolucién 2
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TIPO DE CONSERVACION Temperatura Ambiente

CONSIDERACIONES PARA EL PARA Al ; Tiga: o
EL ALMACENAMIENTO macenar en un lugar fresco y seco.

MATERIA PRIMA/INSUMO

Zumo de uva 44.1%
Avena 21,1%
FORMULACION Azicar 16,9%
Almendra 8.4%
Ajonjoli 4.2%
Harina de céascara de 1.0%
mango

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE LA BARRA ENERGETICA CON
HARINA DE CASCARA DE MANGO
(MANGIFERA INDICA)
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i Recepcion de materia prima.
;
\ : : |
) : inspeccion y seleceidon: Se inspecciona ia materia |
i |
\ . prima y de! producic en buen estado. i

\“‘*‘;‘/
A et
1

1
[ Formulacién y pesado: Se regliza a formulacién |
K /,} para telerminzgr las canbidades que se van ‘a utllizar y so |
{
S’ .pesa i
¥
., : g2 |
Extraccion y jarabe de uva: Se prosede a la ;
3 i
v ; axiraccion del zumo de uva, para luego proceder a realizar é
e detrnbitelouda. ol ai Bea e e i e T B
\ Testade y mezclado: 8o fosto las simendras y )
{\ //} ! nueces & una temperatura de 180° C de 6§ a 9 min, se |
; R i
. | mezcla de forna uniforme con la miel de uva,
i
:
Ad
Moldeado y prensado: Se molden v prense dando -
: ;
b {_asi una forma uniforme, BRI
G
"‘*\\ é,u..m.,,,...m., : ; so—— : T— Mi
: Enfriado: Se enfid para peder dar forma a las i
e i
i barras energélicas. H
ow_....r b ¢
v ,
e ; it et
| Envasado y etiquetado: Se procedih a envasar f .
H £
i ensus respectivas fundas yse etiquets. §
v

Almacenamiento: Se almacena a lemperatura ;
£

iente, libre de humedad. i

VIDA UTIL ESTIMADA 9 meses

INSTRUCCIONES DE CONSUMO Una vez abierto consumir de inmediato.

5.44 Harina de cdscara de pifia (Ananas comosus)
Ficha 15

Ficha técnica de la Harina de cdscara de pifia (Ananas comosus)
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FICHA TECNICA

HARINA DE CASCARA DE PINA (ANANAS COMOS Us)

Fecha: enero 2024 Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

HARINA DE CASCARA DE PINA (ANANAS COMOSUS)

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La carne de hamburguesa con adicién de la harina de cdscara de pifia
es una alternativa nutritiva con diferencia de otros productos
carnicos, este producto elaborado principalmente a partir de camne
molida, condimentada con diversas especias como sal pimienta ajo
cebolla, entre otros y la harina de cdscara de pifia, que contiene
antioxidantes que sirven para la proteccién de las células sanas del
cuerpo también reduce el riesgo de enfermedades cronicas como las
cardiovasculares, diabetes y ciertos tipos de cancer. También tiene
fibra que ayuda a mejorar la salud digestiva, regula los niveles de
sangre.

LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en la planta de procesamiento de alimentos del
ISTLOJA

Provincia: Loja

Cantén: Loja

Parroquia: Sucre

Barrio: Turunuma junto al Secap

Parimetros Valores

Humedad 8,46%

2 . Brix 13%
COMPOSICION FISICO

z pH 10,5%
QUIMICA Acidez por titulacien 0.192%

Fibra bruta 10,04%

Antioxidante 11404 mg
PRESENTACION Y
EMPAQUES Fundas Doypack con zier — Papel Kraft por 150 g

COMERCIALES
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color:  Amarillo
Brillante

Olor: Caracteristico a pifia
Sabor: Caracteristico de la
fruta Textura: De molienda

fina.

Aspecto:

i

REQUISITOS MINIMOSY
NORMATIVIDAD

NTE 2015-01. HARINA DE

TRIGO

INEN 616. Cuarta revision

TIPO DE CONSERVACION

Temperatura ambiente

CONSIDERACIONES
PARA EL
ALMACENAMIENTO

Mantener la harina en una temperatura ambiente, en un lugar
fresco,
contaminacion cruzada.

seco, cerrado y seguro para evitar deterioro y
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DIAGRANMA DE FLUJO DE ELABORACION DE LA HARINA DE CASCARA DE PINA (ANANAS
COMOSUS)

Recepcidn de
materia prima

Seleccidn

1 Pesado

Lavado

Desinfeccidn

OO0
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@8 ¢ 3. 0:0:§,

2 Pelado

Escaldado

Enfriado

3 Pesado

Deshidratado

4 Pesado

Molido

Tamizado

5 Pesado
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Envasado
Almacenamiento

VIDA UTIL ESTIMADA

6 meses

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

Una vez abierto el empaque conservar en un
lugar fresco, mantener cerrado para que no entre
humedad, se lo puede utilizar como ablandador,
antioxidantes y fuente de fibra en las comidas.

5.4.4.1 Ficha técnica de la Hamburguesa con adicién de la harina de cdscara de piiia (4nanas

COMIOSUS)

Ficha 16

Ficha técnica de la Hamburguesa con adicidn de la harina de cdscara de pifia (Ananas comosus)

FICHA TECNICA
HAMBURGUESA CON ADICION DE LA
HARINA DE CASCARA DE PINA (ANANAS
COMOSUS)

Fecha: enero 2024 Versiéon: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

Hamburguesa con adicion de la Harina de cdscara de
pifia (Ananas comosus)

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La carne de hamburguesa con adicion de la harina de
cascara de pifia es una allernativa nutritiva con
diferencia de otros productos cérnicos, este producto
elaborado principalmente a partir de carne molida,
condimentada con diversas especias como sal
pimienta ajo cebolla, entre otros y la harina de cascara
de pifia, que contiene antioxidantes que sirven para la
proteccion de las células sanas del cuerpo también
reduce el riesgo de enfermedades cronicas como las
cardiovasculares, diabetes y ciertos tipos de cancer.
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También tiene fibra que ayuda a mejorar la salud
digestiva, regula los niveles de sangre.

LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en la planta de procesamiento de
alimentos del ISTLOJA

Provincia: Loja

Cantdn: Loja

Parroquia: Sucre

Barrio: Turunuma junto al Secap

PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Envase de plastico sellado al vacio 150g

Envase de plastico sellado al vacio 250g

Envase de plastico sellado al vacio 250g

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPOTICAS

Color: rojizo
Aspecto: Jugoso
Sabor: salado, especias y umami

Olor: a carne seca

REQUISITOS MINIMOS Y
NORMATIVA

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338

TIPO DE CONSERVACION

Refrigeracion 4°C

Congelacion -18°C

CONSIDERACIONES PARA EL PARA

Conserve en congelacion o refrigeracion dependiendo

EL ALMACENAMIENTO del tiempo de uso.
MATERIA PRIMA/INSUMO
Carne de cerdo 46,95%
Carne de res 46,95%
Sal 2.07%
FORMULACION
Perejil 1,03%
Ajo 0.62%
cebolla 0,62%
Comino 0,41%
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Sazonador 0,41%
Pimienta negra 0.31%
Harina de céscara de pifia 0.63%

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELA,BORACI(')N DE HAMBURGUESA CON ADICION DE
LA HARINA DE CASCARA DE PINA (ANANAS COMOSUS)

Recepcion de
Viateria prima

Control de Calidad

9.5

Formulacidn y pesaje

Amasado

Formado

Envasado

Almacenamiento

Bl & 5.

Sereceptay se registra el lugar de
procedencia.

Se hace con el fin de visualizar
las caracteristicas organolépticas
sean las adecuadas.

Se pesan los materiales segiin las
formulaciones.

Se mezclan los ingredientes hasta
conseguir una mezcla
homogénea.

Se proporciona en masas del
mismo tamafo, luego se las
aplasta suavemente en el molde
para obtener la formacion de la
misma.

Se coloca en papel film y luego se
las envasa en funda ziplock.

Se almacena en congelacion

VIDA UTIL ESTIMADA 10 dias en congelacion
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Una vez abierto el empaque consumir lo mas pronto

INSTRUCCIONES DE CONSUMO posible, dejando en condiciones de refrigeracion

debidamente tapado.

3.4.5 Harina de Cdscara de naranja (Citrus sinensis)

Figura 17

Ficha técnica de la Harina de Cdscara de naranja (Citrus sinensis)

FICHA TECNICA

HARINA DE CASCARA DE NARANJA (CITRUS SINENSIS)

Fecha: enero 2024 Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

HARINA DE CASCARA DE NARANIJA (CITRUS SINENSIS)

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

La harina de cascara de naranja (Citrus sinensis) es una harina
finamente triturada obtenida a partir de la deshidratacion de la
cascara de naranja a bajas temperaturas para conservar propiedades
funcionales de color amarillo intenso tendiente a naranja
caracteristico de la fruta, con un olor a naranja y un sabor
ligeramente amargo y dulce que posee muchas propiedades
funcionales por los cuales es importante su consumo.

LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en la planta de procesamiento de alimentos del
ISTLOJA

Provincia: Loja

Canton: Loja

Parroquia: Sucre

Barrio: Turunuma junto al Secap

Pariametros Valores
Acidez por titulacién 0.576%
°Brix 20.8%
COMPOSICION FiS1CO Solidos solubles totales 8.112%
QUIMICA pH 5.72
Humedad 246 ¢g
Fibra bruta 9.92 mg
Vitamina C 453.74 mg
PRESENTACION Y
EMPAQUES Funda doy pack con zipper- papel Kraft por 250 g

COMERCIALES
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: Amarillo

Olor: Citrico

Sabor: A cascara de naranja
Apariencia: Uniforme y lisa
Suavidad: Blanda

REQUISITOS MINIMOSY
NORMATIVIDAD

NTE INEN 616. Cuarta revision 2015-01. HARINA DE TRIGO
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-CODEX 192
ADITIVO ALIMENTARIO.

TIPO BE CONSERVACION

Mantener en un lugar fresco y seco

CONSIDERACIONES
PARA EL
ALMACENAMIENTO

No almacenar en refrigeracion y en lugares himedos

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE LA HARINA DE CASCARA DE

NARANJA
(CITRUS SINENSIS)
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\%——w-ﬁr Recepcion de materia prima
( ¥ Seleccion y clasificacion

Lavado y desinfeccion

/'\‘
S
5,

100°C N Escaldade

i Enfriado

Pelado
Fesado
ehneriinc Deshidratado
T:14 horas
Pesado
C}M Malido
Tamizado
Pesado
20025°C Envasado y etiquetado
-18°C /\____,,. Almacenado
VIDA UTIL ESTIMADA 1 afio en un lugar seco y libre de humedad.

Para el uso adecuado de este producto utilizar
INSTRUCCIONES DE CONSUMO utensilios desinfectados y esterilizados para
porcionar el producto, usar en dosis adecuada
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como aditivo antioxidante en la elaboracidn de
otros productos.

5.4.5.1 Ficha técnica de chorizo ahumado con adicién de harina de cdscara de naranja
(Citrus sinensis)

Figura 18

Ficha técnica de chorizo ahumado con adicién de harina de cdscara de naranja (Citrus
sinensis).

FICHA TECNICA
CHORIZO AHUMADO CON ADICION DE
HARINA DE CASCARA DE NARANJA
(CITRUS SINENSIS)

Fecha: enero 2024 « Versidn: 2024

Chorizo ahumado con adicion de harina de cascara de

NOMBRE DEL PRODUCTO : ' ; ;
naranja (Citrus sinensis)

Hecho de carne de cerdo, condimentada, que pasa por
DESCRIPCION DEL PRODUCTO el proceso de ahumado. Tiene un sabor intenso y

especial.

Producto elaborado en la planta de procesamiento de
alimentos del ISTLOJA

Provincia: Loja

Cantén: Loja

Parroquia: Sucre

LUGAR DE ELABORACION

Barrio: Turunuma junto al Secap

: : § Fibra Bruta 0.00%
ANALISIS FISICO QUIMICOS
Vitamina C 6.27 mg/100g
PRESENTACION Y EMPAQUES Envase de funda Ziplock con 454 gramos 6 unidades
COMERCIALES Envase de funda Ziplock con 227gramos 3 unidades
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPOTICAS

Color: Rosado tendiente a naranja

Olor: ahumado y leve olor a citrico

Sabor: Carne cocida, ahumada y leve sabor
a corteza de naranja

Textura: Suave

Aspecto: Homogéneo
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REQUISITOS MINIMOS Y
NORMATIVA

NTE INEN 1338, 2012

TIPO DE CONSERVACION

Refrigeracion, fundas ziplock preferiblemente sellado
al vacio.

CONSIDERACIONES PARA EL PARA

No almacenar a temperatura ambiente.

EL ALMACENAMIENTO

MATERIA PRIMA/INSUMO
Carne de cerdo 72.78%
Grasa 24,25%
Harina de cascara de 0.64%

naranja

Sal 1,48%
FORMULACION Pimienta blanca 0,12%
Aji molido 0,09%
Nuez moscada 0.04%
Orégano 0,02%
Ajo machacado 0.09%
Vinagre de manzana 0.47%
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DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACI('}N DE CHORIZO AHUMADO CON ADICION
DE HARINA DE CASCARA DE NARANJA (CITRUS SINENSIS)
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prima

Embutido

Ahumado

O0000<

Enfriado

Recepeidn de Materia

Seleccién y Clasificacién

Formulacién y pesado

Incorporacién y mezclado

T® = 65°C
A t=40 min

o 2256

Envasado y Etiquetado

Almacenamiento —— 4°¢

VIDA UTIL ESTIMADA

8 dias aproximadamente a partir de su elaboracién y
en refrigeracion.
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INSTRUCCIONES DE CONSUMO

Una vez abierto el empaque de preferencia
consumir en su totalidad.

j.4.6

Figura 19

Ficha Técnica de Harina de Malta (Hordeum Vulgare) Cocida

Ficha técnica de Harina de Malta (Hordewum Vulgare) Cocida

FICHA TECNICA
HARINA DE CASCARA DE MALTA (HORDEUM VULGARE)
COCIDA

Fecha: enero 2024 Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO Harina de céascara de malta (Hordeum vulgare) cocida
La harina de malta cocida es un derivado del proceso de malteado,
obtenida por deshidratacion y pulverizacion de la malta luego del
DESCRIPCION DEL proceso de maceracion, en un producto rico en nutrientes
PRODUCTO principalmente fibra, es ligeramente dulce y es til para su uso

como aditivo en la elaboracion de alimentos para consumo
humano.

LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en la planta de procesamiento de alimentos del
ISTLOJA

Provincia: Loja

Canton: Loja

Parroquia: Sucre

Barrio: Turunuma junto al Secap

Pardmetros Valores
Fibra Bruta 2.38%
Proteina 12.05%
COMPOSICION FiSICO Ceniza 2.09%
QUIMICA B AL
Acidez 0.619%
Humedad 1.63%
brix 8%
PRESENTACION Y
EMPAQUES Bolsas Ziplock de 250 gr

COMERCIALES
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: Ligeramente a Café
Sabor: Dulce a Cereal Olor:
Suave a cereal

Color: Uniforme Consistencia

REQUISITOS MINIMOSY
NORMATIVIDAD

NTE INEN ,616. Cuarta revision 2015-01. HARINA DE TRIGO
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-CODEX 192
ADITIVO ALIMENTARIO.

TIPO DE CONSERVACION

Mantener la harina a temperatura ambiente, en un Jugar fresco,
seco, y cerrado.

CONSIDERACIONES
PARA EL No almacenar en refrigeracion y en lugares hiimedos
ALMACENAMIENTO
FORMULACION Malta cocida de tipo Pilsen 2RP Castle Malting 100%
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DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE HARINA DE LA CASCARA DE NARANJA
(CITRUS SINENSIS)

Recepcién de
materia prima

Prensado

C) \ Pesado
() Deshidratado —— T°=55°C por 5 horas
) Molienda
) Pesado

A
Empaquetado
Almacenamiento

<
b |

>l
|

%

@

£y

VIDA UTIL ESTIMADA I afio a partir del dia de su elaboracion.
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INSTRUCCIONES DE CONSUMO

Una vez abierto el empaque debe mantenerlo en
un lugar fresco y seco.

5.4.6.1 Ficha técnica de yogur natural batido enriquecido con harina de malta (Hordeum

Vulgare) cocida.

Figura 20

Ficha técnica de yogur natural batido enriquecido con harina de malta (Hordeum Vulgare) cocida.

TECRBLELIG (OIA

FICHA TECNICA
YOGUR NATURAL BATIDO ENRIQUECIDO CON
HARINA DE MALTA (HORDEUM VULGARE)
COCIDA

Fecha: enero 2024 Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

Yogur natural batido em'iquecidé con harina de malta
(Hordeum vulgare) cocida

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es una bebida lactea de consistencia cremosa,
elaborada con harina de malta cocida como aditivo,
tiene un contenido bajo en azicar, una de sus
cualidades es que tiene un nivel medio en proteina,
ceniza, y fibra bruta.

LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en la planta de procesamiento de
alimentos del ISTLOJA

Provincia: Loja

Cantdén: Loja

Parroquia: Sucre

Barrio: Turunuma junto al Secap

ANALISIS FISICO QUIMICOS

Fibra Bruta 0.01%
Proteina 1.89%
Ceniza 1.03%

PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Envase de plastico por 950 ml

Envase de plastico por 500 ml

Envase de plastico por 250 ml
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPOTICAS

Color: Crema tendiente a café

Sabor: Ligeramente Acido y Dulce a
Cereal.

Olor: Suave a cereal

Color: Uniforme consistencia cremosa.
Aspecto: Llamativo

it

[ s "'-r::} ¢

REQUISITOS MINIMOS Y NTE INEN 2395:2011 LECHES FERMENTADAS,
NORMATIVA REQUISITOS.SEGUNDA REVISION
TIPO DE CONSERVACION Refrigeracion: Temperatura de 4 — 6 °C
CONSIDERACIONES PARA EL PARA No al s i fai
EL ALMACENAMIENTO o almacenar a temperatura ambiente.

MATERIA PRIMA/INSUMO

Harina de malta cocida 1,4%

FORMULACION Azicar 3.8%
Leche 94,7%

Cultivo 1,5%

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE YOGUR NATURAL BATIDO
ENRIQUECIDO CON HARINA DE MALTA (HORDEUM VULGARE) COCIDA

VIDA UTIL ESTIMADA 20 dias a partir del dia de su elaboracidn.

Una vez abierto el empaque debe agitarlo y
INSTRUCCIONES DE CONSUMO consumir la mas pronto posible, dejando en
condiciones de refrigeracion debidamentetapado.

3.1.1  Ficha técnica del suero licteo en polvo
Figura 21

Ficha técnica de Harina del suero ldcteo en polvo
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TECRBLERICE LA

FICHA TECNICA

SUERO LACTEO EN POLVO

Fecha: enero 2024 Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO

SUERO LACTEOQ EN POLVO

DESCRIPCION DEL

El suero lacteo en polvo es un subproducto que es obtiene del suero
lacteo liquido el cual, se realizoé un tratamiento térmico y una
deshidratacién, para lograr obtener el suero lacteo en polvo con la
finalidad de poder aprovechar el valor nutricional que este nos
aporta, y a su vez lograr incorporar en un producto como este caso

PRODUCT : o :
o el pan multigrano. Que se elabora utilizando una mezcla de harinas
de diferentes cereales como trigo. Es una opcién muy nutritiva y
sabrosa que combina los beneficios de los cereales integrales con
las propiedades del suero en polvo.
Producto elaborado en la planta de procesamiento de alimentos del
ISTLOJA
LUGAR DE ELABORACION| | rovincia: Loja
Cantoén: Loja
Parroquia: Sucre
Barrio: Turunuma junto al Secap
Parimetros Valores
Lactosa 70.39%
: : : Protef 10,69%
COMPOSICION FiSICO ";f{ma 5
QUIMICA Sélidos solubles totales 15.07%
Acidez 0.351%
Humedad 4.19%
PRESENTACION Y Envase de funda Ziploc (25 g)
EMPAQUES :
COMERCIALES Envase de funda Ziploc (50 g)
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: Ligeramente a Café
Sabor: Dulce a Cereal Olor:
Suave a cereal

Color: Uniforme Consistencia
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REQUISITOS MINIMOSY
NORMATIVIDAD

NTE INEN 2 585 Resolucidn N° 204,

TIPO DE CONSERVACION

A temperatura ambiente, envase hermético, preferiblemente en
una bolsa Ziploc,

CONSIDERACIONES No almacenar en refrigeracién y en lugares cdlidos, evitar el
PARaEL contacto direct 1 otro aliment
ALMACENAMIENTO ntacto directo con otro alimento.
FORMULACION Suero lacteo liquido 100%

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE SUERO LACTEO EN POLVO

Recepcidn de Materia
Prima

Se recepto la materia prima que es el suero
ldcteo en liquido

S7

\

-
i Seleccién y Control

L.

El insumo a ser procesado libre de cualquier

sustancia extrafia que no sea propia del
suero.

de Calidad

Tamizado y pesado

Se tamiz6 para evitar sustancias extraiias,
ademds el pesado para determinar
rendimiento.

el

e
EI
-

Se elimind el agua a través de coccién a

una temperatura de 100°C por un tiempo de 4
horas, hasta obtener una  masa
totalmente espesa.

Se procedi6 a enfriar a T® 20 a 25 °C por 2
horas y media.

Evaparaciémn ) R
Enfriado S )"’
l
Deshidrata&o ¢enme
3 : Enfriado “ ¢z =y

Molienda vy Tamizado

Se colocod las masas en el deshidratador.

2do deshidratado 15hr.

Se introdujo al deshidratador a una temperatura
de 55°C, el ler deshidratado tiempo de 12hr y el

Se retird las parrillas del deshidratador y se
enfrio, a temperatura entre 20 a 25 °C
durante 2 horas y medio.

Se retir6 el suero del papel aluminio, luego
se pulverizé con una licuadora para obtener
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finamente suero en polvo, finalmente se tamizé.

Se envas6 una funda ziplock y se peso para
verificar la cantidad de suero en polvo.

Pesado y Envasado

Se almacend en un lugar fresco y seco

Almacenado —

VIDA UTIL ESTIMADA z]’\l;lacenado en condiciones adecuadas durante
fio

Una vez ya abierto el empaque del suero lacteo
en polvo, adquirir las cantidades necesarias y
volverla a sellar evitando que el suero en polvo
entre en contacto con el agua.

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

5.1.1.1 Ficha técnica del pan multigrano con adicién del Suero licteo en polvo
Figura 21

Ficha técnica del pan multigrano con adicidn del Suero ldcteo en polvo

PAN MULTIGRANO CON ADICION DEL SUERO
LACTEO EN POLVO

Fecha: enero 2024 Version: 2024

NOMBRE DEL PRODUCTO Pan multigrano con adicion del Suero lacteo en polvo

Es una variante del pan multigrano que se elabora
utilizando una mezcla de harinas de diferentes
DESCRIPCION DEL PRODUCTO cereales como trigo. Es una opcién muy nutritiva y
sabrosa que combina los beneficios de los cereales
integrales con las propiedades del suero en polvo.

Producto elaborado en la planta de procesamiento de
alimentos del ISTLOJA

Provincia: Loja

Cantdn: Loja

Parroquia: Sucre

Barrio: Turunuma junto al Secap

LUGAR DE ELABORACION

Proteina 6.83%

ANALISIS FiSICO QUIMICOS
Lactosa 5,18%
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PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Envase de funda Ziplock con 6 unidades (150 g)

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPOTICAS

Color: Beige tendiente a café
Olor: Caracteristico del pan
Saboer: Caracteristico del pan
Apariencia: Uniforme y lisa
Suavidad: Blanda Esponjosidad

Envase de funda Ziplock con 12 unidades (300 g)

REQUISITOS MINIMOS Y e
E L2 .
NORMATIVA NTE INEN 2945 Pan, Requisitos .
TIPO DE CONSERVACION A temperatura ambiente, envase hermético.

preferiblemente en una bolsa de tela.

CONSIDERACIONES PARA EL PARA

No almacenar en refrigeracién y en lugares

EL ALMACENAMIENTO himedos.
MATERIA PRIMA/INSUMO
Harina fortificada trigo 34,01%
Leche : 34,01%
Mantequilla 6,80%
Suero Lacteo en Polvo 5.10%
3 Harina Integral 4.04%
FORMULACION Ajonjoli Blanco 3.40%
Nuez 3,40%
Germen de Trigo 3,40%
Harina de Avena 3,40%
Levadura fresca 1%
Sal 0.24%
Azlcar 1,.2%

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE PAN MULTIGRANO CON ADICION DEL
SUERO LACTEQ EN POLVO
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0000000 0<

Recepceion de Materia
prima

Seleccion y Control de
calidad

Formulacién y pesado

Tamizado

Incorporacion y
mezclado

Amasado

Fermentacion

Boleado

Corte y porcionado

=

Se receptd la materia prima en este
caso el lactosuero y demaés
insumos.

Se selecciond cada ingrediente
para que se encuentre en buen
estado y libre de cualquier material
extrafio o impurezas.

Se determind proporciones de cada
uno de los insumos tanto de las
harinas como las semillas, frutos
secos y levadura.

Se tamizd las harinas con la
finalidad de airearlas y evitar
agentes  extrafios que estén
presentes en las harinas.

Se incorporé cada uno de los
ingredientes ~ para  mezclarlos
uniformemente.

Se amasd. por 15 minutos, hasta
que la masa adquiera una textura
elastica y homogénea.

Se dejoé reposar la masa en un
recipiente cubierto durante 45 min,
para que la masa aumente de
tamafio.

Se boled para darle la forma y
tensién en la superficie, con el
objetivo de obtener una estructura
mas uniforme y una mejor textura.

La masa leudada se cortd y se
proporciond en pequefias
cantidades de masa con un tamafio
de 25 gr.
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Se dejo en reposo durante 45 min
sobre latas, con la finalidad que se
Reposo produzca la segunda fermentacién.

¥ Se horned con una temperatura

de 170°C durante 20 a 30 min,

il
A
) Horneado — | hasta que la corteza se dore y la
= :
Enfriado Lo g e endrios ) idl o temiperatura
\ 4

miga en el interior se cocine
ambiente de 20 a 25°C

perfectamente.
Envasado y Etiquetado Se procedid a efiquetar vy
—*| envasar en fundas Ziploc para
su conservacion.
Al ; Se almacena en un area fresco y
macenamiento | .0, para mantener su frescura
y calidad.

VIDA UTIL ESTIMADA 5 dias aproximadamente a partir de su elaboracién.

Una vez abierto el empaque consumir lo mas pronto
INSTRUCCIONES DE CONSUMO posible, dejando a temperatura ambiente
debidamente tapado.

Cabe recalcar que la presentacién de estas fichas técnicas constituyen una herramienta clave que
proporcionan informacion detallada y estructurada sobre el producto. ya que como se puede observar
en cada una de las tablas, incluyen informacion detallada sobre las caracteristicas del producto, su
nombre, ingredientes, valores nutricionales, forma de presentacion, tamafio, peso, y otros aspectos
fisicos, lo que puede servir para garantizar que el producto cumpla con la legislacion vigente en cuanto
a seguridad alimentaria, etiquetado, y otros requisitos regulatorios. Finalmente se puede decir que se
trata de un documento de referencia para el equipo de investigacion y desarrollo de una empresa o
entidad beneficiaria de esta propuesta, ya que especifica las caracteristicas del producto que deben
mantenerse o mejorarse.
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6. PRODUCTOS DEL PROYECTO: (Transferencia de Resullados).

6.1 Publicaciones:

Titulo del articulo:

Revision sistematica de los subproductos de pitahaya
(Selenicereus undatus).

Nombre de la revista:

TSE'DE Revista de Investigacion Cientifica

Categoria de Ia revista:

Autores Académicos:

Alba Lorena Veintimilla Villavicencio

Autores Estudiantes:

Estado de publicacién:

Publicado

Fecha de aceptacién de publicacién:

22 de septiembre del 2022

Titulo del articulo:

Revisién sistemdtica de literatura de los subproductos del
mango (Magnifera indica).

Nombre de la revista:

TSE'DE Revista de Investigacion Cientifica

Categoria de la revista:

Autores Académicos:

Luisa Gabriela Gonzalez Gonzalez
Mayra Calva Luzén

Autores Estudiantes:

Estado de publicacion:

Publicado

Fecha de aceptacion de publicacién:

22 de septiembre del 2022

Titulo del articulo:

Revisidn sistematica de Literatura de los subproductos de la
cerveza.

Nombre de la revista:

TSE'DE Revista de Investigacion Cientifica

Categoria de la revista:

Autores Académicos:

Alexa Janina Rojas Rivera

Autores Estudiantes:

Adriana Rivera (Alumni ISTLoja)

Estado de publicacién:

Publicado

Fecha de aceptacion de publicacion:

22 de septiembre del 2022

Titulo del articulo:

Revision sistematica de Literatura de los subproductos de la
pifia (dnanas comosus).

Nombre de la revista:

TSE'DE Revista de Investigacion Cientifica

Categoria de la revista:

Autores Académicos:

Sandra del Cisne Santin Castillo
Gabriela Alexandra Arciniega Alvarado

Autores Estudiantes:

Estado de publicacién:

Publicado

Fecha de aceptacion de publicacién:

22 de septiembre del 2022

Titulo del articulo:

Revisién sistemadtica de literatura de subproductos a base de
calé (Coffea).

Nombre de la revista:

TSE'DE Revista de Investigacion Cientifica

Categoria de la revista:

Autores Académicos:

Sandra del Cisne Santin Castillo
Gabriela Alexandra Arciniega Alvarado
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Autores Estudiantes: Paola Valverde (Alumni ISTLoja)

Estado de publicacién: Publicado

Fecha de aceptacién de publicacidn: | 22 de septiembre del 2022

Titulo del articulo: Revisian sistemdtica de subproductos de la industria lactea.

Nombre de la revista: TSE'DE Revista de Investigacion Cientifica

Categoria de la revista: &

Autores Académicos:

Luisa Gabriela Gonzalez Gonzalez
Mayra Calva Luzén

Autores Estudiantes: -

Estado de publicacién: Publicado

Fecha de aceptacién de publicacidn: | 22 de septiembre del 2022

7. INFORME DE EJECUCION PRESUPUESTARIA (de ser el caso)

Ejecucion presupuestaria respecto a los montos asignados a los proyectos.

I Presupuesto Presupuesto Porcenta.je de
Aprobado Ejecutado Ejecucién

1. Contratacion de personal
2. Equipos
3. Reactivos y materiales de

laboratorio
4. Literatura especializada
5. Viajes técnicos y de muestreo
6. Ponencias en

congresos/publicaciones/post

ers, etc.
7.  Otros

TOTAL

8. CONCLUSIONES DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

a.

En los andlisis fisico-quimicos de la harina de céscara de café (Coffea arabica), se obtuvieron
los siguientes resultados: 6.37% de fibra bruta, 551.88 mg/100g de cafeina, 5.28% de humedad,
0.570 de acidez titulable, 14 grados Brix, pH de 5.64 y 14.111 de solidos solubles totales. Estos
valores destacan el potencial de la harina como ingrediente funcional con alto contenido de
fibra y cafeina. En cuanto a la bebida funcional evaluada, se determiné que no contiene fibra
bruta (0.00%), mientras que su contenido de cafeina fue de 8.04 mg/100g, lo que sugiere un
producto adecuado para el consumo sin los efectos estimulantes elevados que caracterizan al
café tradicional.

Se realizo una evaluacion sensorial descriptiva de la bebida funcional, permitiendo identificar
las principales caracteristicas organolépticas que influyen en su aceptacién por parte del
consumidor. Finalmente, se elaboraron fichas técnicas tanto para la harina de cdscara de café
como para la bebida funcional, con el fin de estandarizar su produccion y proporcionar
informacién detallada para su comercializacion, cumpliendo con los requisitos de calidad y
normativas del sector alimentario.

Se evaluaron los parametros fisico-quimicos de la harina de céscara de pitahaya amarilla
(Hylocereus megalanihus), obteniéndose valores de humedad del 4.38%, pH de 5.46, 4% en
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grados Brix, 4.062% de sélidos solubles totales, acidez titulable de 0.320%, 12.86% de fibra
bruta y 4.57 mg/100g de vitamina C. Estos resultados resaltan el potencial de la harina como
fuente rica en fibra y con un contenido significativo de vitamina C.

En la compota de pera-chia con adicién del subproducto, se determinaron 1.81% de fibra bruta
y una cantidad no detectable de vitamina C. La evaluacion sensorial descriptiva permitio
identificar las propiedades organolépticas clave, como el color, olor, sabor, apariencia y textura,
proporcionando una vision integral de la aceptacion del producto por parte de los consumidores.
Se elaboraron fichas técnicas tanto para la harina de céscara de pitahaya amarilla como para la
compota final. Estas fichas incluyen informacion detallada sobre las caracteristicas fisico-
quimicas, normativas, métodos y procedimientos de produccion. Ademas, las fichas técnicas
constituyen herramientas practicas para quienes deseen explorar aplicaciones innovadoras de
la harina en el desarrollo de productos alimenticios.

Se llevo a cabo la caracterizacion fisico-quimica de la harina de céscara de mango (Mangifera
indica), obteniendo los siguientes resultados: humedad de 7.13%, 0.33% de 4cido malico,
18.96% de sélidos solubles, pH de 5.28, 7.99% de fibra y una concentracién de 27,926.53
1g/100g de betacarotenos. Estos valores subrayan el potencial de este subproducto como una
fuente rica en fibra y antioxidantes, destacando su valor nutricional, muy beneficioso para el
consumo humano.

La caracterizacion fisico-quimica de la barra energética elaborada con este subproducto mostré
un contenido de fibra de 0.62% y 12,417.49 pg/100g de betacarotenos, lo que la convierte en
una excelente opcién de consumo diario. Su alto aporte en nutrientes la hace adecuada para
poblaciones que requieren un refuerzo en la dieta, como nifios y adultos que experimentan
desgaste fisico y mental. A partir de los datos obtenidos, se elaboraron fichas técnicas detalladas
tanto de la harina de cdscara de mango como de la barra energética. Estas fichas consolidan la
informacién sobre las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de ambos productos,
proporcionando al productor y al consumidor una herramienta util para evaluar la calidad y
aplicacion de estos alimentos.

Se determinaron los pardmetros fisico-quimicos de la harina de céscara de pifia (4nanas

comosus), obteniendo los siguientes resultados: 2.86% de humedad, 13% en °Brix, 13.037% de
sélidos solubles, pH de 4.47, acidez titulable de 0.192%, 10.04% de fibra bruta y 11,404 mg de
antioxidantes. Estos resultados evidencian el potencial de la céscara de pifia como un
subproducto con alto contenido de fibra y antioxidantes, adecuado para aplicaciones
alimenticias saludables.

El andlisis fisico-quimico de la came de hamburguesa enriquecida con la harina de cdscara de
pifia arrojo un 0.04% de fibra bruta y 447 mg de antioxidantes, lo que mejora su perfil
nutricional y antioxidante, destacando su potencial como una opcién mds saludable dentro de
los productos carnicos procesados.

Se aplicd una evaluacion sensorial a la carne de hamburguesa, donde se analizaron
caracteristicas organolépticas clave, permitiendo medir la aceptacion del producto por parte de
los consumidores. Finalmente, se elaboraron fichas técnicas tanto para la harina de cascara de
pifia como para la carne de hamburguesa elaborada con este ingrediente, consolidando la
informacién sobre las caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales y sensoriales de ambos
productos. Estas fichas sirven como referencia para productores y consumidores interesados en
alimentos funcionales y saludables.
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Los resultados de los andlisis fisico-quimicos de la harina de cdscara de naranja se ajustan a los
pardmetros establecidos por la NTE INEN 616 (Cuarta revision 2015) para harina de trigo, y
por la NTE INEN-CODEX 192 para aditivos alimentarios. Los valores obtenidos fueron: acidez
titulable de 0.576%, grados Brix de 8, 8.112% de sélidos solubles totales, pH de 5.72, humedad
de 2.46%, 9.92% de fibra bruta y 453.74 mg/100g de vitamina C. Estos parametros resaltan el
potencial nutritivo de la harina de cascara de naranja, especialmente por su alto contenido en
fibra y vitamina C. 5

El analisis fisico-quimico del chorizo ahumado con la adicién del subproducto mostré que
contiene 0.00% de fibra bruta y 6.27 mg/100g de vitamina C, lo que aporta un componente
antioxidante al producto cérnico, pero sin la adicién significativa de fibra.

La evaluacion sensorial descriptiva del chorizo permitid identificar los atributos de color, olor,
sabor, apariencia y textura, ofreciendo una vision completa de las propiedades organolépticas
que influyen en la aceptacion del producto por parte de los consumidores. Finalmente, se
elaboraron fichas técnicas tanto de la harina de cdscara de naranja como del chorizo ahumado,
consolidando la informacién relevante sobre las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de
estos productos. Estas fichas servirin como herramientas utiles para productores y
consumidores interesados en explorar el uso de la harina en diversas aplicaciones alimentarias.
Se llevo a cabo la caracterizacion fisico-quimica de la harina de malta cocida, obteniendo los
siguientes resultados: humedad del 1.63%, acidez titulable de 0.619%, pH de 5.87, 8% en
grados Brix, 8.12% de sélidos solubles totales, 12.05% de proteina, 2.38% de fibra bruta y
2.09% de ceniza. Estos pardmetros indican un producto rico en proteinas y con un contenido
considerable de fibra y sélidos solubles, adecuado para diversas aplicaciones alimenticias.
También se evaluaron los pardmetros fisico-quimicos del yogurt con adicién del subproducto,
arrojando un contenido de proteina del 1.89%, 0.01% de fibra bruta y 1.03% de ceniza, lo que
demuestra un leve aporte de nutrientes esenciales, especialmente proteinas y minerales, que
mejoran el perfil nutricional del yogurt. :

Se realiz6 una evaluacion sensorial descriptiva del yogurt elaborado, tomando en cuenta
atributos como color, olor, aroma, sabor, postgusto, sensacién en boca, aspecto y textura. El
producto fue evaluado y degustado por un grupo de 10 catadores semi-entrenados, permitiendo
identificar las caracteristicas organolépticas clave que influyen en su aceptacion. Finalmente,
se elaboraron dos fichas técnicas, una para la harina de malta cocida y otra para el yogurt, que
consolidan la informacién obtenida tanto de la caracterizacion fisico-quimica como de la
evaluacion sensorial, proporcionando herramientas valiosas para productores interesados en
estos productos.

Se realizo la caracterizacion fisico-quimica del suero lacteo en polvo, obteniendo los siguientes
resultados: acidez de 0.9%, pH de 5.9, 20.6% en grados Brix, 10.69% de proteina, 70.9% de
lactosa y 4.19% de humedad. Estos valores resaltan el potencial del suero ldcteo en polvo como
un ingrediente nutritivo, rico en lactosa y proteina, que puede ser utilizado en diversas
formulaciones alimentarias.

En la caracterizacion del pan multigrano con adicion de suero ldcteo en polvo, se obtuvo un
contenido de lactosa del 6.83% y 5.18% de proteina, lo que demuestra su contribucion al perfil
nutricional del producto final, mejorando tanto el valor nutritivo como la funcionalidad del pan.
Se llevaron a cabo evaluaciones sensoriales con jueces semi-entrenados para identificar las
propiedades sensoriales del pan multigrano con adicién del suero lacteo en polvo, evaluando
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atributos como sabor, textura, aroma y apariencia, lo que permitié analizar la aceptacién del
producto por parte de los consumidores. :

t.  Finalmente, se elaboraron las fichas técnicas correspondientes tanto del suero lacteo en polvo
como del pan multigrano con su adicién, consolidando la informacién sobre los procesos de
produccién, asi como las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de ambos productos.
Estas fichas técnicas proporcionan una referencia valiosa para el desarrollo y aplicacion de
estos ingredientes en la industria alimentaria.

9. RECOMENDACIONES DEL TEMA DE INVESTIGACION DEL PROYECTO

a. Realizar estudios complementarios que permitan determinar la vida (til tanto de las harinas de
los subproductos como de los productos terminados.

b. Realizar una evaluacion sensorial con un jurado experto que nos permita obtener evaluaciones

; mas precisas u objetivas, lo cual serviria para optimizar de una mejor manera los procesos y asi

la obtencion de un producto con excelentes caracteristicas organolépticas.

c. Realizar estudios de costos para determinar la viabilidad econémica de producir a mayor escala
cada uno de los productos terminado.

d. Implementar futuras investigaciones con otros residuos orgénicos como aporte a la
sostenibilidad e innovacion de usos en nuevos productos.
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Anexo 1. Caracteristicas organolépticas evaluadas de los productos terminados

Subproducto

Producto

Caracteristicas organolépticas

Harina de cascars de café

Bebida funcional con la adicidén
de harina de cascara de café

Color, Olor, Sabor, Viscosidad,
Amargor, Acidez, Dulzor,

Harina de céscara de pifia

(Coffea ardbica) Densidad, Apariencia
Compota  pera-chia  con Tt
Harina de cdscara de adicion de la harina de céscara Colon Clon Babor, Viscosidad |/
¢ : : Textura, Dulzor, Textura (En
pitahaya amarilla de  pitahaya  (Hylocereus boca), Apariencia
megalanthus)
La barra energética con harina | Color, Olor, Sabor, Textura,
Harina de cdscara de mango | de cdscara de  mango.| Uniformidad, Friabilidad,
(Mangifera indica) Apariencia
Color, Apariencia, Olor,

Hamburguesa con adicion de
la harina de cdscara de pifia

Turgencia, Aroma, Sabor Salado,

Harina de céscara de naranja

A Sabor Condimentos, Sabor a
[Ananas comosus) carne, Jugosidad
Color, Apariencia, Olor,

Chorizo ahumado con adicién
de harina de cdscara de
naranja (Citrus sinensis)

Turgencia, Aroma, Sabor salado,
Sabor a condimento, Sabor a
carne, Jugosidad, Intensidad del
ahumado

Malta cocida

Yogur natural batido
enriquecido con harina de
malta (Hordeum  vulgare)
cocida

Color, Olor, Sabor, Aroma,
Viscosidad, Acidez
Apariencia

Suero lacteo

Pan multigrano con adicion del
suero lacteo en polvo.

Color, Apariencia, Olor, Sabor,
Crujencia, Frescura, Esponjosidad
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Anexo 2: Portada del Libro de Memorias del Il Congreso Internacional de Investigacién, Innovacién
— Tecnologia — Educacién ITE 2022 en la Revista TSEDE del Instituto Superior Tecnoldgico Tséchila.
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REPUBLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO LOJA

CERTIFICADO DE CUMPLIMIENTO

Yo, Gabriela Alexandra Arciniega Alvarado, con numero de cédula; 1 104362601, en calidad de
Coordinadora de Investigacion, Desarrollo Tecnolégico e Innovacién del Instituto Superior
Tecnologico Loja, CERTIFICO la presente némina institucional tanto de docentes como de
estudiantes de la TS Procesamiento de Alimentos, que son quienes han formado parte de la
Produccién Cientifica Institucional durante el periodo 11 PA 2022 (Noviembre/2022 — Marzo
2023), a través del trabajo realizado en la Primera fase del Proyecto denominado:
“Aprovechamiento de subproductos de la Industria Alimentaria de la Provincia de Loja”, cuyos
resultados de esta fase han sido publicados en la Revista TSEDE del Instituto Superior
Tecnoldgico Tsachila, producto de la participacion en el 11 Congreso Internacional ITE 2022

organizado por el ISTL, que se llevd a cabo del 01 al 02 de diciembre del 2022,

Articulo Cientifico Docente Estudiante Informacién Publicacion
Revision sistematica de los
subproductos de pitahaya (Selenicereus Alba Veintimilla -
undatus).

Revisidn sistematica de literatura de los : ;

p Luisa Gonzalez
subproductos del mango (Magnifera -
L Mayra Calva
indica).

Revision sistemdtica de Literatura de
los subproductos de la cerveza.

Adriana Rivera

(Alumni ISTLOJA) 19
Vol. 6 Nim. 1 (2023):

Alexa Rojas

Revisién sistematica de Literatura de

los subproductos de la pifia (Ananas
comosus).

Sandra Santin
Gabriela Arciniega

Revision sistematica de literatura de
subproductos a base de café (Coffea).

Sandra Santin
Gabriela Arciniega

Paola Valverde
(Alumni ISTLOJA)

Revisién sistematica de subproductos
de la industria lactea.

Luisa Gonzalez
Mayra Calva

Memorias: Il Congreso
Internacional de
Investigacion Innovacion —
Tecnologia — Educacion ITE
2022

. LA
7 IJ;M%'

Mgs. Gabrila Aﬂ(rcinieéa A.

Coordinadora de Investigacién, Desarrollo Tecnolégico e Innovacién ISTL



