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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo se realiz6 en los laboratorios de la Universidad Tecnologica
Equinoccial Extension Santo Domingo, tiene como finalidad aportar con nuevas
alternativas industriales para el uso de desechos del platano barraganete, el cual
en la actualidad no se lo utiliza para la exportaciéon. Mediante este trabajo se
contribuira favorablemente con el desarrollo agroindustrial, econémico del pais y
la conservacion del medio ambiente. Esta investigacion se fundamenta en la
modificacion del almidén nativo del platano barraganete (Mussa paradisiaca) con
anhidrido acético para mejorar las propiedades quimicas y funcionales del
almidon. En la obtencion del alimidon nativo y modificado de platano barraganete
se aplico el disefio experimental DCA, con arreglos factoriales AxB (3x3) con 3
repeticiones, para la extraccion del almidén nativo siendo las variables A (tiempo
de secado), B (temperatura de secado), utilizando como variables los tiempos de
secado 4, 7 y 10 horas sometidos a las temperaturas de 40°C, 55 °C y 70 °C;
obteniendo como mejor tratamiento a 55°C por 7horas. Al mismo almidon nativo
se lo modific6 quimicamente teniendo las siguientes variables A (cantidad de
anhidrido acético) y B (tiempo de acetilacién), la cantidad de anhidrido acético es
de 100ml y los tiempos de acetilacion 30, 90 y 180 segundos; no hubo un nivel de
significancia para lo cual se analizaron las propiedades quimicas como la
capacidad de retencion de agua (CRA) y ceniza, las propiedades funcionales
como gelificacion, viscosidad, pH, acidez, color y textura; mediante estos analisis
se determind que el mejor tratamiento es la cantidad de 100 ml por 30 segundos.
Finalmente con el almidon modificado se realizo tres formulaciones de salsa de
tomate, siendo la mas aceptada la formulacion ndmero 1 (24 % tomate y 8 %
almidén de platano modificado), la cual tuvo buenos resultados en las cataciones
con un promedio de 58,88 % en color, 98,13 % en olor, 90,65 en sabor, 85,98 %
en textura; incluso se realizé un analisis fisico, de micronutrientes y un analisis
microbioldgico el cual esta dentro de la norma INEN 1026, es decir obtuvimos un
diagnostico aceptable por el paladar de los encuestados.
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EXECUTIVE SUMMARY

This investigation was conducted in the laboratory and warehouse of Universidad
Tecnoldgica Equinoccial, Extension Santo Domingo, this research aims to provide
industry with new alternatives for barraganete banana waste, which was not used
for export, and through this work will contribute favorably to development
agroindustrial and economic of country, also to the environmental conservation.
The investigation was based on the modification of native starch of the
barraganete banana (Mussa paradisiaca) with acetic anhydride to improve
chemical and functional properties of starch. To obtain the of native and modified
starch of banana barraganete, was applied experimental design DCA with
factorial arrangement AxB (3x3) with 3 replications; for the extraction of native
starch the variables were drying time (TS) and drying temperature (tS); the drying
times (TS) were 4, 7 and 10 hours, and subjected to temperatures (tS) of 40°C,
55°C and 70°C, the best treatment was to 55°C for 7hrs; this treatment was
chemically modified with acetic anhydride, the variables were amount of acetic
anhydride and acetylation time, the amount of acetic anhydride was 100ml and the
acetylation times were 30, 90 and 180 seconds, of these treatments were
analyzed chemical properties as water retention capacity (CRA) and ash;
functional properties like gelling, viscosity, pH, acidity, color and texture; of these
analyzes it was determined that the best treatment was the amount of 100 ml for
30 seconds. Finally with the best treatment was performed three ketchup
formulations, the most accepted formulation was number 1 (24% tomato and 8%
banana starch modified), this formulation obtained good results in the tastings with
an average of 58,88 % in color, 98.13 % in smell, 90,65 % in flavor, 85,98% in
texture; also analysis was performed micronutrient and an analysis microbiological
who was within the norm INEN 1026.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1. Problema de Investigacion

EXTRACCION Y EVALUACION DE LAS PROPIEDADES QUIMICAS Y
FUNCIONALES DEL ALMIDON MODIFICADO DE PLATANO BARRAGANETE
(Mussa paradisiaca) EN LA UTE SANTO DOMINGO, 2012.

1.1.1. Planteamiento del Problema

A nivel nacional existe una gran produccion de platano barraganete (Mussa
paradisiaca),el cual principalmente es utilizado para la exportacién y como materia
prima de muchas empresas alimenticias, es importante resaltar que no todo el
platano barraganete es admitido por dichas empresas ya que estas se basan en
normas establecidas por los diferentes organismo que los rigen. Por lo tanto el
platano barraganete que es desechado puede ser utilizado en la obtencién de
otros subproductos como es el almidon modificado de platano barraganete el cual
se puede utilizarse en la elaboracion y mejoramiento de otros productos

procesados.

CUADRO 1. PRODUCCION DE PLATANO EN EL ECUADOR
SUPERFICIE SUPERFICIE

PLANTADA  COSECHADA PRO[()%?)C'ON
(Ha) (Ha)
CULTIVOS
PERMANENTES 183.599 160.477 488.816
CULTIVOS
ASOCIADOS 71 650 1500 o

(CACAO, CAFE,
BANANO , NARANJA)
FUENTE: Il CENSO NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS NACIONALES ECUADOR
INEC-MAG-SICA 2000




1.1.1.1. Diagnostico

El almidén de platano es uno de los productos que esta siendo explotado en las
diversas industrias, especialmente en la industria alimenticia como un ingrediente.
Es por esto necesario obtener un almidén modificado de platano para mejorar sus
propiedades quimicas y funcionales. Para la obtencion del almidon modificado de
platano se requiere de un buen método tanto de extraccion como de modificacion,
adquisicion de tecnologia y utilizaciébn de nuevas materias primas; todo para
poder mejorar dichas propiedades y responder a las nuevas necesidades del

mercado.

1.1.1.2. Pronéstico

Por lo tanto la agroindustria se ve en la necesidad de generar propuestas
innovadoras que incluyan el mejoramiento de los sistemas productivos, con esto
podemos destacar que al obtener un producto con cualidades adecuadas se da la
oportunidad de introducir a un futuro nuestro producto en el mercado y por ende
mejorar el ingreso econdémico. Ademas contribuimos a reducir los niveles de

contaminacion a nivel industrial.

1.1.1.3. Control del Prono6stico

Por lo tanto resultaria muy favorable desarrollar un nuevo método de extraccion y
modificacion para obtener un almidon modificado de platano ya que son campos
agroindustriales desconocidos en esta provincia, el cual representa un alto nivel
de ventas a un futuro con una eficaz estrategia que nos permita acceder a dichos

mercados.

Lo expuesto en parrafos anteriores se finiquita en el desarrollo de un posible uso
del almidén modificado de platano en la industria de alimentos, aprovechando al

maximo las ventajas de la materia prima y obteniendo una mejor oportunidad en



el mercado de los almidones, de esta manera se contribuye a la industrializacion,

generando nuevas fuentes de empleo en la provincia.

1.1.2. Formulacion del Problema

.Se podra modificar el almidon nativo del platano barraganete con anhidrido

acético para mejorar las propiedades quimicas y funcionales del almidén?

Causa:
. Temperatura
o Tiempo
o Cantidad de anhidrido acético
o Tiempo de acetilacion
o % almidon modificado

o % pulpa de tomate

Efecto:

Propiedades quimicas y funcionales del almidon de platano.

1.1.3. Sistematizacion del Problema

¢ Sera necesario caracterizar la materia prima?

¢ Sera necesario disefiar un método de extraccion del almidén nativo de platano?

¢ Sera necesario determinar el mejor tiempo y temperatura de secado, el tiempo
idoneo de acetilacion?

¢, Serd necesario evaluar las propiedades quimicas y funcionales del almidén
modificado de platano barraganete?

¢, Sera necesario realizar una formulaciéon de salsa de tomate?



1.2. Objetivos de la Investigacion

1.2.1. General

Modificar las propiedades quimicas y funcionales del almidén nativo extraido del

platano barraganete (Mussa paradisiaca) con anhidrido acético.

1.2.2. Especificos

o Caracterizar la materia prima (platano barraganete) para la determinaciéon
de las caracteristicas del almidon.

o Disefiar un método de extraccion del almidén nativo de platano para la
obtencion del mismo.

o Determinar el mejor tiempo y temperatura de secado, el tiempo idéneo de
acetilacion.

o Evaluar las propiedades quimicas y funcionales del almidon modificado de
platano barraganete para la elaboracion de un producto alimenticio.

° Realizar una formulaciéon de salsa de tomate.

1.3. Justificacién

1.3.1. Conveniencia

El propésito de la presente investigacion es el de contribuir al aprovechamiento
industrial del rechazo de platano barraganete (Mussa paradisiaca), de modo tal
gue los productores obtengan un mejor aprovechamiento de su produccion y de

esta manera reducir las pérdidas.



Por tanto, la importancia de generar nuevos usos del rechazo del platano
barraganete en el &mbito agroindustrial, se vuelve significante para garantizar el
aprovechamiento de los recursos, ya que de esta manera estamos contribuyendo

al desarrollo socio econdémico de nuestro pais.

1.3.2. Impacto Social

Esta investigacion es importante para mejorar la socio-economia principalmente
de nuestra ciudad y del pais ya que generaria mas plazas estables de trabajo,

ademdas de proveer alimentos nutritivos procesados a nuestra poblacion.

1.3.3. Impacto Teorico

La presente investigacion estd fundamentada en la ciencia de los alimentos sobre
la tecnologia de fruta - hortalizas y la tecnologia de cereales, mediante la cual se
pretende dar otro uso y un valor agregado al platano por medio de la presentacion
de almidén modificado de platano. En el cual pasa el platano por un proceso
industrializado hasta la obtencién de almidén modificado de platano. Es asi que
con una técnica establecida como es el método de acetilacién para modificar el

almidon de platano, lo cual nos va a permitir mejorar la calidad del producto.

1.3.4. Impacto Metodologico

La presente investigacion busca elaborar una técnica de extraccion y modificacion
del almidon modificado de platano barraganete en donde se van a establecer
métodos idéneos para poder obtener el producto final que es el almidén
modificado de platano utilizando como materia prima el platano barraganete. Por
lo general basicamente consiste en triturar la pulpa y retirar en medio liquido
aguellos componentes de la pulpa de platano que son relativamente mas grandes,
como los componentes de la fibra y proteinas utilizando tamices de diferentes

calibres, posteriormente, se facilita la eliminacion del agua por decantacién y se



lava el material sedimentado para eliminar las Ultimas fracciones diferentes del
almidon; finalmente someter al almidon purificado a un secado, el cual es
importante encontrar la temperatura y tiempo Optimo ya que en esta etapa del
proceso se desarrollara la textura del producto con O6ptimas caracteristicas
organolépticas como nutricionales. Finalmente este almidén de platano
barraganete es sometido a un proceso quimico llamado acetilacién, en el cual el

almidon modificado de platano mejora sus propiedades.

1.3.5. Implicancia Practica

La finalidad de esta investigacion es la obtencién de un producto en base de
platano barraganete que se presentara como almidon modificado. Este producto
ofrecera como beneficio principal el mejoramiento de sus propiedades quimicas y
funcionales. En cuanto al ambito econdmico habra una mejoria ya que se le dara
un valor agregado al platano barraganete, generando de esta manera fuentes de

trabajo.

1.3.6. Impacto Ecoldgico

Con la investigacion propuesta se ayudara principalmente a una mejor utilizacion
del rechazo de platano barraganete y con ello a la disminucion de desechos

producidos.

1.3.7. Viabilidad

La presente investigacion sera financiada por el autor y desarrollada en los

laboratorios de la UTE Campus Santo Domingo.



1.4. Hipétesis o Idea a Defender

1.4.1. Formulacion de la Hipotesis

Hipotesis Alternativa:

La modificacion del almidon de platano esta influenciando significativamente en

las propiedades quimicas y funcionales.

Hipd6tesis Nula:

La modificacion del almidon de platano no esta influenciando significativamente

en las propiedades quimicas y funcionales.

1.4.2. Operacionalizacion de la Hipotesis

1.4.2.1. Variables

Variable Independiente:

o Extraccion de almidon de platano
e  Temperatura de secado

e Tiempo de secado

o Modificacion del almidon de platano
o Cantidad de Anhidrido Acético

e Tiempo de acetilacion



o Formulacién (Salsa de Tomate)
e % almidon modificado

e % pulpa de tomate

Unidad de Estudio: Almidén Modificado

Variable Dependiente: Propiedades guimicas y funcionales



1.4.2.2.

Indicadores

Variable Unidad de instrumento, Tiempo

Objetivo Especifico técnica, método de
Dependiente Medida ) ]
de medida Medida
Caracterizar la | Determinacion Producto
materia prima | de las terminado
(almidén de platano | caracteristicas
barraganete) para la | del almidén.
determinacion de las | Peso gr Balanza
caracteristicas del | Solubilidad en ppm Espectrofotdbmetro
almidon. agua
Hidrolizacion ppm Espectrofotometro
Disefiar un método de | Obtencién del % Método en base Obtencién
extraccion del | almidon hdmeda del
almidon nativo de producto
platano para la
obtencion del mismo
Determinar el mejor | Obtencién del Secador Proceso
tiempo y temperatura | almidon de °C Bafio maria
de secado, el tiempo | platanoy la Minutos
idoneo de acetilacion. | modificacion del
almidon

Evaluar las | CRA % Variacion de peso Producto
propiedades quimicas | Ceniza % Método terminado
y  funcionales del gravimeétrico
almidén modificado de | Gelificacién Cp Viscosimetro
platano barraganete | Viscosidad Cp Viscosimetro
para la elaboracién de | Color Ponderacién | Encuestas
un producto | Olor Ponderacion | Encuestas
alimenticio. Textura Ponderacién | Encuestas
Realizar una Formulacién de Producto
formulacion de salsa salsa de tomate | Ponderacion | Encuesta alimenticio
de tomate. terminado
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CAPITULO I

MARCO DE REFERENCIA

2.1. Marco Tebrico

Almidoén de Platano

Segun Guilbot y Mercier, (1985); Bello-Pérez y Paredes-Lopez, (1999) “El almidén
es el principal carbohidrato de reserva de la mayoria de los productos agricolas y
probablemente es el segundo carbohidrato mas abundante en la naturaleza
después de la celulosa. Desde el punto de vista nutricional, el almidén es el
componente mayoritario en la dieta de las poblaciones humanas. Este
polisacarido representa una fraccién importante en un gran nimero de productos
agricolas, como los cereales (maiz, trigo, arroz) cuyo contenido de almidon varia
del 30 al 80%, leguminosas (frijol, haba) con un 25 a 50% de almidon, tubérculos
(papa, yuca) en los que el almidén representa entre un 60 a 90%, y en algunas
frutas como el platano y el mango, que en su estado verde o inmaduro alcanza

contenidos de almidén de hasta 70% en base seca.”

Segun Cardozo Cardona J., et al.,, (2012) “El almidéon es un polisacarido
sintetizado a partir del diéxido de carbono que toman las plantas de la atmosfera 'y
del agua que toman del suelo, esta formado por una mezcla de dos sustancias
amilosa y amilopectina, las que solo difieren en su estructura. Segun la FAO
(Organizacién de Alimentos y Agricultura) se calcula que anualmente se extraen
unos 60 millones de toneladas de almidén de una gran variedad de cultivos;
cereales, raices, tubérculos, frutos. Una de las mayores fuentes de almidén es el
banano y el platano de los cuales en su estado verde se componen en su mayor

parte de almidén.”
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Método de Extracciéon

Segun Mazzeo et. Al., (2008) “Los métodos tradicionales de extraccion industrial
de almidon no son aplicables directamente en todas las especies de vegetales,
principalmente debido a que en ellas el almidon se encuentra acompafiado de
otros compuestos quimicos como proteinas, lipidos y fibra, por lo que es

necesario realizar ajustes con respecto al platano.”

Segun Flores-Gorosquera et al. ,(2004); Cabrera M. et al.,, (2007) “Para la
extraccion de almidén de platano se realizara el método hiumedo el cual consiste
en lo siguiente triturar la pulpa y retirar en medio liquido aquellos componentes de
la pulpa de platano que son relativamente mas grandes, como los componentes
de la fibra y proteina utilizando tamices de diferentes calibres; posteriormente, se
facilita la eliminacion del agua por decantacion y se lava el material sedimentado
para eliminar las ultimas fracciones diferentes del almidon, y finalmente someter al
almidon purificado a un secado. El método humedo efectuado consta de las
siguientes etapas:

o Seleccion y Pesado: se procedera a separar los frutos que no cumplieran
con los criterios de sanidad y se verificar el peso de 10 kg de muestra.

o Lavado: se utilizara agua potable y desinfectando con una solucion
preparada con hipoclorito de sodio al 1% por 10 minutos.

o Pelado: se separara de la cascara de la pulpa manualmente con cuchillos.

o Rebanado: el corte de la pulpa en rodajas de 4 mm de espesor.

o Tratamiento Quimico: las rebanadas se sumergiran en una solucién con
acido ascorbico al 2% en agua destilada durante 5 minutos.

o Maceracion: los trozos de platano se humedeceran para ablandarlos y
destrozarlos en una licuadora.

o Tamizado: el producto que se obtendra es una mezcla de almidén, agua,
proteina, minerales, impurezas, denominadas lechada. Para retirar las
impurezas se lava y se hace pasar la lechada sucesivamente por mallas
de 20, 40, 60 US.
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o Decantacion: la suspensiéon obtenida se depositara en un recipiente y se
dej6 en reposos durante 4 horas y luego se eliminé el sobrenadante.

o Secado: el almidébn humedo obtenido se lleva a deshidratar en un
secador.

o Tamizado: el almidén obtenido se pasd nuevamente por los tamices para

afinarlo.”

Almidon Nativo

Segun Cubero et al., (2002) “Se extraen de la materia prima vegetal mediante
procesos de molienda por via seca o humeda. Obteniendo un polvo con diferentes

proporciones de amilosa y amilopectina.”

Segun Cardozo Cardona J., et al., (2012) “Almidones nativos se les denomina asi,
porque son almidones que no han sufrido ningun proceso de modificacion quimica

durante su obtencion.”

Segun Franco, M. L., Wenzel de Menezes, E. (2006) “En su estado nativo, el
almidon es insoluble en agua fria, sus granulos son parcialmente cristalinos cuya
morfologia, composicién quimica y estructura son caracteristicas de cada

especie en particular.


http://www.google.com.ec/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Ana+Mae+Tavares+Bastos+Barbosa%22&source=gbs_metadata_r&cad=8
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CUADRO 2. CARACTERISTICAS DEL GRANULO DE ALMIDON DE

DIFERENTES FUENTES

Almidon

Origen Tamafio .
Botanico (% base seca) Forma (um) Referencia
Amaranto 65.2 Esférica 1.0-3.0  Zhao & Whistler,
Poligonal 1994; Bello-Pérez
et al., 1998b
Platano 44.0-77.5 Elipsoidal 10.0-40.0 Guilbot & Mercier,
1985
Mango 21.0-60.0 Elipsoidal 8.0-20.0  Guilbot & Mercier,
1985
Avena 41.5-43.3 - 19.0-24.0 Guilbot & Mercier,
1985
Papa 65.0-85.0 Elipsoidal 15.0-100.0 Guilbot & Mercier,
1985
Platano 10.0-12.0 Irregular 10.0-50.0 Bello-Pérez et al.,
2000
Cebada 65.0 Esférico- 2.0-5.0 Spence & Jane,
ovalado 15.0-25.0 1999
Sago 65.0 Ovalado 20.0-40.0 Ahmad et al.,
1999
Arroz 74.6-88.0 Poliédrico 3.0-8.0 Guilbot & Mercier,
Poligonal 1985

FUENTE: CARBOHIDRATOS EN ALIMENTOS REGIONALES IBEROAMERICANOS 2006

Los granulos de almidén estan compuestos de polimeros de a-D-glucanos y

pequefas cantidades de constituyentes no carbohidratos, particularmente lipidos,

proteinas y minerales, el ultimo, aunque es un componente menor, puede influir

en las propiedades funcionales del almidon.



CUADRO 3. COMPOSICION QUIMICA DE ALMIDONES DE DIFERENTES

14

FUENTES
Origen Protein Ceniz Humeda Amilos Gras .
Referencia
Botanico a a d a a
Amaranthus 0.9 0.12 5.2 0 0.2 Lopez et al,
hipochondriacu 1994
S
Amaranthus 0.02 0.08 12.59 - 0.01 Zhao &
cruentus Whistler,1994
Amilomaiz 0.2 0.1 - 48.7 0.9 Swinkels,198
5
Trigo 0.25 0.15 10.7 30.8 - Kobayashi et
australiano al., 1986
Cebada 0.1 0.2 - 36.1 0.7 Swinkels,198
5
Maiz 0.48 0.10 11.8 25 0.75 Swinkels,198
5
Lenteja 0.2 0.1 - 37.4 0.2 Swinkels,198
5
Avena 0.53 0.03 9.4 25.4 0.73 Swinkels,198
5
Platano - 0.002 9.8 - 0.09 Bello-Pérez et
al., 2000
Arroz 0.49 0.33 10.9 24 0.89 Hizukuri et al.,
1989

Sorgo blanco 2.11 1.47 5.3 16.03 0.85 Pérez et al.,
1997

FUENTE: CARBOHIDRATOS EN ALIMENTOS REGIONALES IBEROAMERICANOS 2006
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Proceso Quimico

Segun Costa Lopez, J. (1998) “Un proceso quimico es un conjunto de
operaciones quimicas y/o fisicas ordenadas a la transformacion de unas materias

iniciales en productos finales diferentes.”

Segun Aguila, Eugenia, et al., (1999) “Los procesos quimicos son una rama de los
llamados procesos industriales, que son el conjunto de transformaciones quimicas
y fisicas destinadas a generar un producto final (manufacturado o no), distinto al
inicial. Este proceso industrial contempla una seria de etapas previas a la
elaboraciéon misma del producto final que pueden consistir tanto en cambios

fisicos como quimicos.

Hay una serie de procesos industriales en los cuales participan procesos

quimicos:

o Fabricacion de alimentos

o Purificacion de metales

o Limpieza de aguas

o Investigacion cientifica

o Elaboracion de medicamentos
o Elaboracion de plasticos

° Manufactura de materiales de construccion

Los procesos quimicos son cambios que sufren las sustancias de variada indole,
pudiendo ser transformadas por otras sustancias o por cambios en las

condiciones en que se encuentran originalmente.

Estos procesos, que se fundamentan en las transformaciones quimicas, se llevan

a cabo en reactores, que son equipos o recipientes donde ocurre una reaccion
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guimica en forma controlada (se controla temperatura, presion, cantidad de

reactantes, etc.).”

Almidén Modificado

Segun Winson, A (2003) “Almidén modificado es un aditivo alimenticio que es
preparado tratando almidén o granulos del almidén, haciendo el almidon ser
degradado parcialmente; el almidon modificado se utiliza como agente de
espesamiento, estabilizador, o emulsor. Aparte de productos alimenticios, el
almidén modificado también se encuentra dentro de productos farmacéuticos. Los
almidones se pueden modificar para aumentar su estabilidad contra calor
excesivo, acido, y congelar; para cambiar su textura; o para alargar o acortarse

gelatinizacion tiempo.”

Segun Bello-Pérez et al., (2002) “Los almidones modificados tienen menor
tendencia a la retrogradacion, medida como porcentaje de transmitancia. La
capacidad de absorcion de agua (hinchamiento) y la solubilidad se incrementa
con las modificaciones; ademds, la estabilidad al congelamiento-deshielo es
mejorada con el tratamiento de acetilacion. La viscosidad aparente de los

almidones modificados es mayor que la de sus almidones nativos.”

Segun Prieto-Méndez et al., (2010) “La acetilacion es una modificacion quimica
por esterificacion, en la cual se sustituyen sus grupos hidroxilos por grupos
acetilos que le brindan mayor estabilidad, variando las propiedades fisicoquimicas
y funcionales de los almidones. Los almidones acetilados presentan 6-10°C
menos en la temperatura de gelatinizacion (Tg) y el pico de viscosidad méaxima es
mayor con respecto al nativo, lo cual indica que los almidones acetilados se
dispersan mas facilmente. La acetilacion también incrementa la claridad y

estabilidad de los geles y reduce la retrogradacion.”


http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Starch
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Thickening_agent
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Thickening_agent
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Food_additive#Categories
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Emulsion
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Pharmaceutical_company
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Starch_gelatinization
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GRAFICO N° 1
Reaccién Quimica Durante la Acetilacion

PR Oz, CHy

3

Usos del Almidén

Segln Vera Alvarez, F. (2011), En aplicaciones especificas en la industria
alimenticia, como alternativa a procesos en los cuales la innovacion permite
obtener mejoras significativas, tanto en los aspectos econdémicos como
funcionales del producto, también se dan aplicaciones en otro tipo de industrias,

como.

o “Salsa de tomate

o Cremas y/o rellenos para pasteles

o Conservas de pescado tipo sardina

. Panificacion

o Insecticidas

o Tratamiento de aguas residuales

o Adhesivos liquidos

o Industria farmacéutica y de cosméticos
o Industria de pinturas

. Industrias textil”
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Segun Vera, F. y Cornejo, F (2011) “Para esta investigacion se realizara en la
industria de bolleria (salsa de tomate). La salsa de tomate es el producto obtenido
a partir de frutos sanos, limpios y maduros de tomate, por trituracion, tamizado y
posterior concentracion de la fase liquida, o por dilucién de la pasta de tomate
adicionando sal, vinagre, especias, condimentos y sustancias edulcorante y
aditivos alimentarios, el cual es sometido a un tratamiento térmico adecuado para
gue asegure su conservacion. La elaboracion de la salsa de tomate empleada
como liquido de cobertura se fundamental en la utilizacion de Pasta de tomate 30
— 32°Brix, a la cual se agrega espesante, almidon modificado, glucosa, aceite
vegetal, sal y agua. La principal recomendacion para escoger adecuadamente el
almidon modificado a emplear es este tipo de procesos, es la capacidad de resistir
al proceso de pasteurizaciéon al que se vera sometido este tipo de ingrediente. De

igual manera es muy importante tomar en cuenta el valor del pH.”

2.2.  Marco Conceptual

2.2.1. Definicidon de Términos Conceptuales

Obtencién de Almidén

The Free Dictionary (2007) sostuvo que “la produccion o extraccion de almidén
gue se encuentra en algunos alimentos como cereales, tubérculos, leguminosas o

frutas, mediante un método.”

Caracterizacién

Diccionario Ar (2012) sostuvo que “determinacion de los atributos peculiares del

alimento, de modo que se distinga o lo haga diferente del resto de alimentos.”


http://que-significa.com.ar/significado.php?termino=determinaci%F3n
http://que-significa.com.ar/significado.php?termino=atributos
http://que-significa.com.ar/significado.php?termino=peculiares
http://que-significa.com.ar/significado.php?termino=modo
http://que-significa.com.ar/significado.php?termino=distinga
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Modificar Almidén

GMF GOUDA (2012, p.2) sostuvo que “en el cual se produce un cambio
estructural del almidon, obtenido mediante aplicaciones fisicas, enzimaticas,
guimicas (o0 una combinacion de éstas). Un aspecto importante de la modificacién
son las propiedades mismas de la materia prima. El tratamiento de modificacion
elegido debe responder a las propiedades de la materia prima, obtenida a partir

de patatas, maiz, trigo, etc.”

Propiedades Quimicas

El Ergonomista (2012, p.2) sostuvo que “aquellas propiedades distintivas de las
sustancias que se observan cuando reaccionan, es decir, cuando se rompen y/o
se forman enlaces quimicos entre los atomos, formandose con la misma materia

sustancias nuevas distintas de las originales.”

Propiedades Funcionales

Reyna (2003, p.1) sostuvo que “cualquier propiedad fisicoquimica de los
polimeros que afecta y modifica algunas caracteristicas de un alimento y que

contribuye a la calidad final del producto.”

Viscosidad

Billmeyer (1975, p.85) sostuvo que “la viscosidad de una disolucion es
basicamente la medida del tamafio o extension en el espacio de las moléculas de

un polimero.”
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Industria de Alimentos

Godnic (2006/2007, p.14) sostuvo que “es aquella que elabora los productos de la
agricultura, la ganaderia y la pesca para convertirlos en alimentos y bebidas para
consumo humano o animal, y comprende la produciion de varios productos que

no son directamente productos alimenticios.”

2.2.2. Definicién de Términos Operacionales

Obtencién de Almiddén

Es la aplicacién de un método para poder producir o extraer un almidén de un
alimento que contenga en cantidades altas, para poder tener un buen

rendimiento.

Caracterizacion

Permite determinar las caracteristicas que presenta el alimento, para que de esta

manera se le otorgue los atributos que lo hacen unico al alimento.

Modificar Almidén

Es un cambio que se le da a la estructura o propiedades nativas del almidon,
mediante el uso de procesos quimicos, fisicos o enzimaticos para mejorar las

caracteristicas o propiedades del almidén que se obtuvo inicialmente.
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Propiedades Quimicas

Nos permite determinar la cantidad de nutrientes o la composicién del producto
para asi definir si este producto aporta con los nutrientes necesarios en la

alimentacion diria de las personas que lo van a consumir.

Propiedades Funcionales

Es una propiedad fisicoquimica la cual sufre una modificacion contribuyendo a la

mejora de la calidad del producto final.

Viscosidad

La viscosidad es una caracteristica importante ya que esta puede determinar la

fluidez de una disolucion.

Industria de Alimentos

Es la que nos permite elaborar productos mediante el uso de materias primas
para que estos sean convertidos en alimentos que consuman los humanos o

animales.

2.3.  Marco Temporal / Espacial

Esta investigacion se realizara en la ciudad de Santo Domingo provincia de Santo
Domingo de los Tsachilas en el laboratorio de la Universidad Tecnoldgica

Equinoccial Campus Santo Domingo, el cual se realizara en el 2012.
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CAPITULO IlI

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Launidad de analisis o de estudio

Almidén Modificado

o Tamafio de los granulos entre 60y 13 um

o Forma de los granulos eliptica.

o Menor retrogradacion.

o Mayor capacidad de retencion de agua y solubilidad.
o Mayor viscosidad.

o Mejor gelificacion.

o Estabilidad durante el congelamiento.

3.2. La poblacién de estudio y sus caracteristicas

La poblacion en estudio seran los estudiantes y docentes de la carrera de
Ingenieria Agroindustrial de la UTE; las edades de los estudiantes oscilan entre
los 17 hasta los 25 afos, en el caso de los docentes presentan edades desde los

30 afos en adelante.

3.3. Tipo y nivel de investigacion

La presente investigacion de acuerdo a la profundidad del estudio, es de tipo
experimental. Debido a que se manejara la experimentacion por medio de la
causa — efecto entre las variables que estan en juego, las mismas que estan en
condiciones controladas. La investigacion de tipo experimental ayudara para

justificar el problema y para verificar la hipétesis ya planteada.
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3.4. La muestra, tipo, calculo y tamafio

o Poblacion: Estudiantes y docentes de la carrera de Ingenieria

Agroindustrial de la UTE.

CUADRO 4. DATOS DE LA POBLACION

POBLACION
Cantidad Porcentaje (%)
Estudiantes 131 88.51
Docentes 17 11.49
Total 148 100

Elaborado por: MALDONADO V., 2013

. Muestreo:
Tipo: Estratificado
NUmero de encuestas totales: 31

ZZ*N*p*q
n=
E%2(N—-1)+Z2xp*q

Donde:

n = Tamafo de la muestra

Z = Nivel de confianza (95%)

Z =95% + 100 =0,95 + 2 =0.4750

Z=1,96

N = Tamafio de la poblacion (148)

p = Probabilidad de fracaso (50% + 100 = 0,50)
g = Probabilidad de éxito (50% =+ 100 = 0,50)

E = Error del muestreo (5% + 100 = 0,05)

1.962%148%0.5%0.5
n:
0.052(148-1)+1.962%0.5%0.5
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n= 107,04 =~ 107

131
Ny =——x 107
148

ni1 =95

Numero de encuestas para estudiantes: 95

N2 =—~ x 107
148

n2 =12

Numero de encuestas para profesores: 12

3.5. Disefio estadistico para la prueba de hipétesis

En la obtencion de Almidén Modificado de Platano se aplicara el disefio DCA por
ser una investigacion de laboratorio con arreglos factoriales A X B (3x3) con tres

repeticiones.

3.6. Método de estudio

En el desarrollo para la presente investigacion se utilizara los siguientes métodos:

3.6.1. Método Estadistico

Se utilizara este método debido a que en esta investigacion es necesario aplicar

métodos que nos permitan cuantificar los resultados obtenidos mediante analisis.
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3.6.2. Método Experimental

Se aplicara este método debido a que se manejara la experimentacion a traves de

la realizacion causa — efecto entre las variables en juego.

3.7. Fuentes de datos y técnicas de investigacion

3.7.1. Fuentes

3.7.1.1. Primaria

e Encuestas

e Andlisis quimicos

3.7.1.2. Secundaria

e Libros

e Internet
e Folletos
e Tesis

3.7.2. Técnicas

e Encuestas
e Trabajos de laboratorio

e Revision de literatura
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3.8. Para la extraccion y modificacion quimica del almidén de platano.

3.8.1. Materiales y equipos utilizados en la extraccion y modificacion quimica del
almiddn de platano barraganete (Mussa paradisiaca)

3.8.1.1. Materia Prima

e Platano Barraganete (Mussa paradisiaca)

3.8.1.2. Materiales

e Cuchillos
e Bandejas
e Tinas plasticas

e Cucharas

e Lienzo
e Matraz
e Pipetas

e Termdmetro
e Tubos para centrifuga
e Mortero

e Tamiz

3.8.1.3. Sustancias y/o Reactivos

e Acido Ascérbico

e Anhidrido Acético

e Hidréxido de Sodio

e Aceite quemado

e Alcohol Etilico al 96%
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e Agua destilada

3.8.1.4. Equipos

e Balanza

e Licuadora
e Centrifuga
e Calentador

e Secador

3.8.2. Diagrama de flujo cualitativo para la Extraccion y Modificacion Quimica

del Almidon de Platano Barraganete (Mussa paradisiaca)

RECEPCION /
SELECCION

PESADO



H—

LAVADO

PELADO

TROCEADO

TRATAMIENTO
QuimMICcO

28

4mm espesor

5min



LICUADO

TAMIZADO

DECANTACION
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O

AD
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AE

ENVASADO

AE

ALMACENADO

3.8.3. Descripcién del diagrama de flujo para la extraccion y modificacion quimica

del almiddén de platano barraganete (Mussa paradisiaca)

e Recepcién/ Seleccion

Se recepta la materia prima considerando algunas caracteristicas como: fruta
sana, ausencia de dafios causado por insectos, roedores o dafios mecanicos,
estado de madurez verde conocido como ‘lleno tres cuartos”, con un brix
promedio de 22,5°Brix, ademas se somete a la fruta a un proceso de seleccién ya
que de esto depende la calidad del producto final, el cual se realiza separando las
frutas que no estan cumpliendo con las caracteristicas antes mencionadas en la
recepcion. La materia prima esta a una temperatura 18-26°C y con una humedad
relativa de 89%. Basado segun la norma CODEX STAN 205-1997.
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e Pesado

Se pesa la fruta para lo cual se utilizd una balanza técnica capacidad 1Kg.

e Lavado

Se lava la fruta con agua potable (segun la NORMA INEN 1 108:2011) y eliminar

el polvo o tierra que se encuentre adherido a la cascara de la materia prima.

e Pelado

Elimine la cascara del platano con la ayuda de un cuchillo.

e Troceado

Se realiza el troceado del platano barraganete el cual debe tener un espesor de
unos 4 mm, esto es importante para la siguiente etapa ya que de esta manera se

le pude dar un mejor tratamiento quimico y un mejor licuado del mismo.

e Tratamiento Quimico

Las rebanadas de platano barraganete se sumergiran en una soluciéon con acido

ascorbico al 2% en agua destilada durante 5 minutos.

e Licuado

Las rebanadas de platano se las coloca en la licuadora un poco de agua para

poder destrozarlas relacion 1 1.
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e Tamizado

El producto que se obtendrd es una mezcla de almidén, agua, proteina,
minerales, dicha mezcla se lo coloca en un lienzo y se exprime, esto es para que

pase el agua y el almidon, mientras que en el lienzo queda el bagazo.

e Decantacion

La suspension obtenida se deposita en un recipiente y se deja en reposos durante
4 horas en agua fria para una mejor separacion del almidén y luego se elimingé el

sobrenadante.

e Secado

El almidén humedo obtenido se lleva a deshidratar en un secador a la

temperatura de 55 °C por 7 horas.

e Tamizado

El almidén seco obtenido se pasa nuevamente por los tamices para afinarlo, para

lo cual se utilizé el tamiz nimero 0.5.

e Pesado

Se procede a pesar 50 g de almidén de platano en base seca.
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e Mezcla

En un matraz se coloca el almidon de platano barraganete y se le adiciona 100 ml
de anhidrido acético, y se procede a mezclar con una varilla de agitacién por unos
5 minutos hasta que esté bien mezclado y después se agregaron 1.65 g de NaOH
al 50% (v/v).

e Bafio maria (aceite)

La mezcla anterior se somete a calentamiento con aceite (aceite quemado), hasta
obtener una temperatura a 120°C, al llegar a esta temperatura se contabiliza el

tiempo de reaccion el cual es de 30minutos.

e Enfriamiento

Al finalizar el tiempo de reaccion se procede a retirar el matraz del bafio y la

temperatura se disminuy6 de 120°C a 50 °C.

e Mezcla/Centrifugacion

Se procede a precipitar al almidon de platano barraganete con la adicion de 100
ml de alcohol etilico al 96% para detener la reaccion, la solucion resultante se

centrifugo por 15 minutos a 5000rpm.

e lavado#1

El almidén resultante se le realiza un lavado con etanol al 96% se utiliza unos
100ml.
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e lLavado # 2

Luego de eliminar el etanol del almidén se procede a realizar un segundo lavado

el cual se lo efectla con agua, hasta eliminar la mayor parte de anhidrido acético.

e Secado

La pasta de almidén modificado de platano se procede a secar en el secador a

una temperatura de 50°C por 24 horas.

e Molido

El almidén modificado de platano barraganete ya seco se lo muele para obtener

particulas pequefias del almidén modificado.

e Tamizado

El alImidon modificado ya molido se tamiza con una malla de 0.05mm de abertura,

esto es para obtener particulas de tamafio homogéneo.

e Envasado

El almidon modificado se lo envasa en fundas ziploc tratando de que no quede

aire en dicha funda, esto es para evitar que ingrese humedad.

e Almacenado

El almidon modificado de platano barraganete una vez envasado se lo almacena

en una lugar seco, para luego ejecutar los analisis respectivos del almidén.
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3.8.4. Diagrama de flujo cuantitativo para la Extracciéon y Modificacion Quimica
del Almidén de Platano Barraganete (Mussa paradisiaca) a nivel de

laboratorio.
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Xp=60,98%H20
P=1,1478Kg
Sol. Almidén | YpP=39,02%ST

H20
Yq=0%ST

DECANTACION Q=0,22901Kg| Xg=100%
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= 0
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Xs=100
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55°C x 7h
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T=0,473555Kg | XF2%eH20
Almidén Yt=95%ST

TAMIZADO U:0,081%28Kg
Particulas Xu=5%H-0
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Yu=95%ST
V=0,393427Kg
Almidén Xv=5%H:0
Yv=95%ST
PESADO
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W=0,393427 |Xw = 5%H-0
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AE= 1,26808Kg {Xae: 71%H,0

Solucion Yae=29% ST
AF=0,780Kg [ Xag=
Xaf= 100%H.0 [Alcghol . LAVADO 1 AG=0,741Kg | 100%
Yaf = 0% ST |[etilico al Alcohol Etilico { Hz0
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Xal=
evaporada 1100%Hz20
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AN=.O,3759Kg Xan= 1%H-0
Almiddn Yan= 99% ST
modificado

AO=0,001474Kg
TAMIZADO Particulas [ y40=

grandes | 1%H.0
Yao= 99%
ST
AP=0,374426Kdg
Almidon Xap= 1%H:0
modificado | Yap=99% ST

ENVASADO

AQ=0,374426Kg|Xag= 1%H-20
Almidén Yaqg= 99% ST
modificado

ALMACENADO

AR:O,374426K9 Xar= 1%H->0

Almidén Yar= 99% ST
modificado
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3.8.5. Balance de energia para la Obtencion de Almidon de Platano Barraganete

(Mussa paradisiaca) a nivel de laboratorio.

GRAFICO N° 2
Secador (Balance de energia)

Qs 4

T

|

3 £

| O

Elaborado por: MALDONADO V., 2013

Q1 = Calor de paredes frontal y posterior

Q2 = Calor de paredes verticales

Qs = Calor de paredes horizontales

Q4 = Calor que ingresa al sistema

Qs = Calor practico del producto

3.8.5.1.

Datos:
Ts=29°C
Ta=26°C

Célculo del calor de paredes frontal y posterior



L=0,55m

Donde:

Ts=Temperatura pelicular

45

_Tux +Ts

Ta = Temperatura de la corriente de aire

Ts = Temperatura de la superficie

_26+29

Tr .

Tf=27,5°C + 273,15 = 300,65 °K

Coeficiente Isobarico

Donde:
B = Coeficiente isobarico

T = Temperatura

@
I
I

1
p= 300,65

B =3,3261x103

Lecturas tomadas a 300,65 °K de la tabla de propiedades del aire para

transferencia de calor por conveccién en la tabla C-9 del apéndice del libro

Fundamentos de la Ingenieria de Alimentos de J. Clair Batty.

Donde:
Gr = NUmero de Grashof
g = Gravedad

B = Coeficiente isobarico

_ gB (Ts—Ta)8?L3
r= 2
u

G
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Ts = Temperatura de la superficie

Ta = Temperatura de la corriente de aire
0 = Densidad

L =Longitud de la pared

M = Viscosidad

Pr = Numero de Prandtl

_9,843,3261x1073 (29-26)1,1751%0,553
1,9842x10~52

Gr * Pr = 5,7062x107 (0.7079)
Gr * Pr = 4,0394x10’
Long,,10 Gr * Pr= 7,61

Gr

Los valores de Nusselt se leen en la curva de la pagina 200 del libro de

Fundamentos de la Ingenieria de Alimentos de J. Clair Batty.

Long.oNu = 1,6

Nu = 39,81

_ hxL
K

Nu

Donde:

Nu = Numero de Nusselt

h = Coeficiente de transferencia de calor
L = Longitud

K =Propiedades del aire

Nu*xK
L

h = 39.81+:0,02629 W/mC
- 0,55m

h=

h =1,9029 W/m?°C



Area de las paredes frontal y posterior del secador

GRAFICO N° 3
Paredes Frontal y Posterior del Secador

I( 0,55 m

0,68 m

h 4

Elaborado por: MALDONADO V., 2013

Donde:
A =Area
b = Base

a = Altura

A= (0,55 *0,68) * 2
A =0,748 m?

Calor de las paredes frontal y posterior
Qi=h*A*AT
Q1= 1,9029 W/ m?°C * 0,748 m? * (55-26) °C
Q1=41,2777T W
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3.8.5.2. Calculo del calor de las paredes verticales

Datos:

Ts=28°C
Ta=26°C
L=0,68 m

_Tx+Ts

Donde:
Ts=Temperatura pelicular
Ta = Temperatura de la corriente de aire

Ts = Temperatura de la superficie

26 +28
Tr =

Tr=27°C + 273,15 = 300,15 °K

Coeficiente Isobarico

>
I
I

Donde:
B = Coeficiente isobarico

T = Temperatura

1
300,15

B:

B =3,3317x10%
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Lecturas tomadas a 300,15 °K de la tabla de propiedades del aire para

transferencia de calor por conveccion en la tabla C-9 del apéndice del libro

Fundamentos de la Ingenieria de Alimentos de J. Clair Batty.



Gr

Donde:

Gr = Numero de Grashof

g = Gravedad

B = Coeficiente isobarico

Ts = Temperatura de la superficie

Ta = Temperatura de la corriente de aire
0 = Densidad

L =Longitud de la pared

M = Viscosidad

Pr = NUmero de Prandtl

Gr=

_ gB (Ts—Ta)8?L3

u2

_9,8+3,3317x1073 (28-26)1,176920,683

1,9833x1052

Gr * Pr = 7,22302x107 (0.70797)
Gr * Pr =5,1188x10
Long,,10 Gr*Pr=17,71
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Los valores de Nusselt se leen en la curva de la pagina 200 del libro de

Fundamentos de la Ingenieria de Alimentos de J. Clair Batty.

Long.oNu = 1,70
Nu = 50,11

Donde:
Nu = NUmero de Nusselt

h = Coeficiente de transferencia de calor
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L = Longitud
K =Propiedades del aire

NuxK

L
_50,11%0,02625 W/m.°C
- 0,68m

h=

h
h =1,9344 W/m?°C

Area de las paredes verticales del secador

GRAFICO N° 4
Paredes Verticales del Secador

048 m

0,68 m

h 4

Elaborado por: MALDONADO V., 2013

Donde:

A = Area
b = Base
a = Altura

A= (0,48 * 0,68) * 2
A =0,6528 m?
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Calor de las paredes verticales

Qz=h*A*AT
Q2= 1,9344 W/ m2C * 0,6528 m? * (55-26) °C
Q2 = 36,6205 W

3.8.5.3. Calculo del calor de paredes horizontales
Datos:

Ts=28°C

Ta=26°C

L=0,48 m

_Tx+Ts

Donde:
Ts=Temperatura pelicular
Ta = Temperatura de la corriente de aire

Ts = Temperatura de la superficie

_26+28

Tr= .

Ty =27°C + 273,15 = 300,15 °K

Coeficiente Isobarico

>
I
SIG

Donde:
B = Coeficiente isobarico

T = Temperatura
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1
B= 300,15

B =3,3317x103

Lecturas tomadas a 300,15 °K de la tabla de propiedades del aire para
transferencia de calor por conveccién en la tabla C-9 del apéndice del libro

Fundamentos de la Ingenieria de Alimentos de J. Clair Batty.

_ gB (Ts—Ta)8%L3
r= 2
18

G

Donde:

Gr = Namero de Grashof

g = Gravedad

B = Coeficiente isobarico

Ts = Temperatura de la superficie

Ta = Temperatura de la corriente de aire
0 = Densidad

L =Longitud de la pared

M = Viscosidad

Pr = NUmero de Prandtl

_9,8%3,3317x1073 (28-26)1,176920,483
1,9833x10~5°

Gr * Pr = 2,5430x107 (0.70797)
Gr * Pr = 1,8004x10’
Long,010 Gr * Pr =7,26

Gr

Los valores de Nusselt se leen en la curva de la pagina 200 del libro de

Fundamentos de la Ingenieria de Alimentos de J. Clair Batty.



Long,oNu = 1,55

Nu = 35,48

_ hxL
K

Nu

Donde:

Nu = Numero de Nusselt

h = Coeficiente de transferencia de calor
L = Longitud

K =Propiedades del aire

NuxK
L

h=

h = 35,48+%0,02625 W/m.°C
0,48m

h =1,9403 W/m?°C

Area de las paredes horizontales del secador

GRAFICON° 5
Paredes Horizontales del Secador

05%m

’< >

048 m

Elaborado por: MALDONADO V., 2013
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A=b*a
Donde:
A = Area
b = Base
a = Altura
A =(0,55*0,48) * 2
A =0,528 m?

Calor de las paredes horizontales

Qs=h*A*AT

Q3= 1,9403 W/ m?°C * 0,528 m? * (55-26) °C

Q3=29,6991 W

3.8.5.4. Calculo de la cantidad de energia que ingresa al secador

Datos:
Voltaje = 110V
Amperios = 9,5 amp

Tiempo con energia = 7 horas

Qa4 =V *amp
Q4= (110*9,5W
Qa4 = 1045W + 20%

_ 1254w

Q4 = —n *1h
Q4=179,1429 W
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3.8.5.5. Calculo del calor practico del producto

Balance Total

Q5=0Q4-Q3-Q2-0Q1
Q5 = (179,1429 — 29,6991 — 36,6205 — 41,2777) W
Q5= 71,5456 W

3.8.5.6. Calculo del calor tedrico del producto

Calor especifico del almidén de platano barraganete

Datos:

% Humedad = 5%

% Solidos = 95%

Cp aguasss°c = 4,1781KJ/Kg. °C
Cp sdlido = 1,38KJ/Kg. °C

Cpaimidsn = %0H20 * Cp Hz2o + %ST * Cp solidos
Cpamidsn = 0,05 * 4,1781KJ/Kg. °C + 0,95 * 1,38KJ/Kg. °C
Cpamidsn = 1,5199 KJ/Kg. °C
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Calor sensible

S=0,91879 Kg
Almidon

Xs=51,25% H20
Ys=48,75% ST

v T=0,445235 Kg

SECADO —_—
{Xt: 100% H20

Yt= 0% ST

U= 0,473555 Kg
Almidon

/ {XUZ 5% H»0

pd

Yu=95% ST

Datos:

Almidén seco = M = 0,473555 Kg/7h
Almidén seco = M = 0,06765 Kg/h
Cpamidsn = 1,5199 KJ/Kg. °C

AT = (55 -26)°C =29°C

Qs=M*Cp * AT
Qs = 0,06765 Kg/h * 1,5199 KJ/Kg. °C * 29°C

K] . 1h . 1KW , 1000W
h  3600s 1Kj/s 1KW

Qs =2,9818

Qs =0,8283 W 0.6648

Calor latente

Datos:

Agua evaporada = M = 0,445235 Kg/7h
Agua evaporada = M = 0,0636 Kg/h
Cpamidsn = 1,5199 KJ/Kg. °C

hfgss°c = 2370,7 KJ/Kg



QL = M * hfgss°c
QL =0,0636 Kg/h * 2370,7 KJ/Kg

QU= 150,782 * == 0,0419 * =%
h  3600s 1KW
Qu=41,89 W

Calor total tedrico del producto
Qr = (Qs + Qu) + 20%

Qr = (0,8283 + 41,88) W + 20%
Qr = 42,7083 W + 20%
Qr=51,26 W

3.8.5.7.

3.8.5.8.

Porcentaje de eficiencia del secador

Calor tedrico del producto

%E = — *100
Calor practico del producto
51,25W
%E = ——* 100
71,5456 W

%E =71,63%

Célculo del coeficiente global de transferencia de calor

Area de la superficie de las bandejas utilizadas para el secado

GRAFICO N° 6
Area de las bandejas del secador

0.45m

\l

le
I l

Elaborado por: MALDONADO V., 2013
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A=b*h
Donde
A = area
b = base
h = altura
A=0,45*0,30
A =0.135 m? * 3 bandejas
A = 0,405 m?
Q=U*A*AT
__Q
U= Ax AT
_ 71,5456 W
"~ 0,405m2+ 29°C
_ w
U =6,0916 —

3.9. Elaboracion de salsa de tomate con almidon de platano modificado

3.9.1. Materiales y equipos utilizados en la elaboracion de la salsa de tomate con

almidon de platano modificado

3.9.1.1. Materia Prima

e Tomates

e Almidoén Modificado de Platano Barraganete (Mussa paradisiaca)

e Azlcar
e Sal

e Ajo

e Vinagre
e Cebolla

e Canela



e Nuez moscada

3.9.1.2. Materiales

e Bandejas

e Cuchillos

e Ollas

e Termdmetro
e Cucharas

e Frascos de vidrio

3.9.1.3. Equipos

e Balanza
e Cocina

e Licuadora
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3.9.2. Diagrama de flujo cualitativo para la Elaboracion de Salsa de Tomate con

Almidon de Platano Modificado a nivel de laboratorio

AF

RECEPCION

AF

SELECCION

AG

PESADO

AG

LAVADO > C

AH



AH

DESPITONADO

Al

PESADO

Al

B ESCALDADO

AK

DESPULPADO

AL

— Al

90-95°C X 5 min
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AL

TAMIZADO

AN

AE MEZCLA
AO

AP

CONCENTRACION

90-95°C x 30-45 min

AQ

ENVASADO

AQ
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AQ

PASTEURIZADO

95°C x 10min

AQ

TAPADO

AQ

ENFRIADO

AQ

ETIQUETADO

AQ

ALMACENADO
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3.9.3. Descripcién del diagrama de flujo para la Elaboracion de Salsa de Tomate

con Almidon de Platano Modificado.

e Recepcién

Se recepta la materia prima (tomates) en recipientes adecuados y limpios,
ademas se debe evitar el maltrato para no perder parte o en su totalidad de la

materia prima. Segun la noma INEN 1 745.

e Seleccion

Se seleccionan los tomates maduros, completamente rojos, con la pulpa firme y sin

signos de podredumbre. Basado en la norma INEN 1 745.

e Pesado

Se debe pesar la materia prima, para poder realizar la formulacion.

e Lavado

Los tomates se lavan con agua potable (segun la NORMA INEN 1 108:2011). Un
buen lavado asegura la eliminacion de polvo, tierra, restos de pesticidas y
microorganismos superficiales que se encuentran adheridos a la piel de la materia

prima.

e Despitonado

Se elimina el pedunculo de los tomates.
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e Pesado

Se pesa los tomates que van a ingresar a la formulacién, su peso varia segun la

cantidad de tomates.

e [Escaldado

Los tomates se sumergen en agua limpia y se calienta a 90-95°C durante 5
minutos. Esta operacidn tiene como propadsito destruir las enzimas responsables
de las pérdidas de color, reducir la carga de microorganismos presentes y

ablandar los tomates para facilitar la extraccion de la pulpa.

e Despulpado

Para facilitar el licuado se procede a cortar en cuartos a los tomates.

e Tamizado

Utilizando un colador se separa las cascaras y semillas de la pulpa.

e Mezcla

Se procede a adicionar en la pulpa de tomate, almidon modificado de platano
barraganete, azucar, sal, ajo, vinagre, cebolla, canela y nuez moscada; se mezcla

bien hasta obtener una mezcla homogénea.
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CUADRO 5. FORMULACIONES
FORMULACION FORMULACION FORMULACION

INGREDIENTES 1 2 3

% % %
Tomate 81,11 79,11 77,11

Amsengepdene g 10 2
Azlcar 6,30 6,30 6,30
Sal 3,20 3,20 3,20
Ajo 0,04 0,04 0,04
Vinagre 1,08 1,08 1,08
Cebolla 0,18 0,18 0,18
Canela 0,07 0,07 0,07
Nuez moscada 0,02 0,02 0,02

Elaborado por: MALDONADO V., 2013

e Concentracion

La pulpa se cocina por un tiempo de 30 a 45 minutos a una temperatura de 90-
95°C, agitando suave y constantemente. El tiempo de coccion estara determinado

por la concentracion final que se desee, por los general entre 25 y 30°Brix.

e Envasado

El envasado se hace en frascos de vidrio que han sido previamente esterilizados;
la salsa se bebe colocar a una temperatura minima de 85°C, evitar que queden

burbujas de aire en el envase y dejar el espacio de cabeza.

e Tapado

Colocar las respectivas tapas de los envases.
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e Pasteurizado

Se hace para eliminar los microorganismos que pudieran haber sobrevivido a las
temperaturas del proceso y asi garantizar la vida atil del producto. El pasteurizado
se hace calentando los envases a 95°C por 10 minutos, contados a partir de que
el agua comienza a hervir. Al finalizar esta operacion se termina de cerrar las

tapas.

e Enfriado

Los envases se enfrian hasta temperatura ambiente. Para ello se coloca en otro
recipiente con agua tibia (para evitar que el choque térmico quiebre los envases) y
luego se va agregando agua mas fria hasta que los envases alcancen la

temperatura ambiente.

e Etiquetado

Se colocan las etiquetas en cada envase. Basandonos en las normas INEN 1334-
1:2011 y la INEN 1334-2:2011.

e Almacenado

Los envases son almacenados en lugar fresco y seco hasta su distribucion.
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3.9.4. Diagrama de flujo cuantitativo para la Elaboracién de Salsa de Tomate con

Almidon de Platano Modificado a nivel de laboratorio.

A= 0,24333Kg

Tomates Xa = 94,3%H20

Ya=5,7% ST
RECEPCION

B=0,24333Kg ‘Xb = 94,3%H20

Tomates Yb =5,7% ST
. C=0,00243Kg
SELECCION Tomate en mal
estado ' Xc =
94,3%H-20
D4 0,2409Kg Yc=57%
ST
Tdmates en buen
eslado Xd = 94,3%H20
Yd=5,7% ST
PESADO

E= 0,2409Kg Xe = 94,3%H-20
Tomates en buen |Ye =5,7% ST

estado



Xf =100%H20
Yf=0% ST

XI'=100%H20
Yl =0% ST

F=2,50 Kg
H20

L=2Kg

H20

E= 0,2409Kg
Tomates en buen
estado
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Xe = 94,3%H20
Ye =5,7% ST

Xg =

LAVADO _G= 2,52 K4 10006H.0

H20

+ Yg = 0%

impurezas | ST

Tomates

H= 0,2209 Kg {
limpios

DESPITONADO I=0,0011 Kg

Xh = 93,8%H20
Yh=6,2% ST

Pedunculos 1%H,0

J=10,2198 K

Yi=
99% ST

Tomates | xj = 93,8%H.0

Yj=6

PESADO

K= 0,2198 Kg
Tomates

ESCALDADO
H20
90-95°C

N=0,2798 K

2% ST

Xk =93,8%H20
Yk =6,2% ST

m =
M= 1,94 K9 |100%H.0

Ym = 0%

X 5 min ST

Tomates Xn = 95%H-0
escaldados | Yn=5% ST



Xr = R=0,0125 Kg
1%H20 | Almidén
Y1 =99% | modificado
ST
Xs = S=0,06 Kg
18%H.0 |AzUcar
Ys =82%
ST
Xt =
14%H.0 |T=0.03Kg
Yt = 86% [Sal
ST
Xu =
R %H,0 .U= 0,0004 Kg
Yu = 93% [Ai0
ST
Xv =
100%H.0 |V~ 0:0108 Kg
vv =0% [Vinagre
ST
Xw =
8 3%6H20 _W: 0,0018 Kg
YW = Cebolla
91,7% ST
Xx = X= 10,0007 Kg
12%H,0  [Canela
Yx = 88% ST]
Xy — Y= 0,0002 Kg
10%H20 |Nuez
Yy = 90% | moscada
ST -

70

DESPULPADO

0= 0,2798 Kg { Xo = 95%H-0

Pulpa de tomate| Yo = 5% ST
TAMIZADO P=0,0302 Kg|Xp =
Céascara + 70%H20
semillas Yp = 30%
ST

Q=0,2496Kg | xq = 98,029%H-0
Pulpa de tomate | yq = 1,98% ST

MEZCLA

Z= 0,366 Kg | Xz = 74,01%H-.0
Mezcla Yz =25,99% ST
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Z= 0,366 Kg{ Xz = 74,01%H-20

Mezcla Yz =25,99% ST
Xaa =
. 74,01%H20
CONCENTRACION AA=? H20 1 vaq =

evaporada | 25,99% ST
90-95°C x 30-45 min

AB= 0,354 Kg [Xab = 73,13%H:0

Salsa de tomate ygph = 26 87% ST

ENVASADO

AC=0,354Kg  [xac = 73,13%H-0
Salsa de tomate |Yac = 26,87% ST

PASTEURIZADO

95°C x 10min

Xad = 73,13%H20

Yad = 26,87% ST

AD= 0,354 Kg
Salsa de tomate

TAPADO

AE=0,354 Kg | Xae = 73,13%H-0
Salsa de tomate | Yae = 26,87% ST
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AE=0,354 Kg [xae = 73,13%H-0
Salsa de tomate |Yae = 26,87% ST

ENFRIADO

Xaf = 73,13%H20

Yaf = 26,87% ST

AF= 0,354 Kg
Salsa de tomate

ETIQUETADO

G=0,354Kg | Xag = 73,13%H:0
alsa de tomate | Yag = 26,87% ST

ALMACENADO

AH= 0,354 Kg | xah = 73,13%H20
Salsa de tomate | Yah = 26,87% ST
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados del Almidén de platano barraganete (Mussa paradisiaca)

En la obtencién del almidén de platano hubo interaccion (p < 0,0001) entre
temperatura y tiempo de secado del almidon de platano barraganete. Al secar el
almidon de platano a 40°C por 10 h y a 55°C por 7 y 10 h se obtuvieron las

menores cantidades de almidén nativo seco (32,12 g 1000 g) (Gréfico 7).

El mejor tiempo y temperatura de secado es de 55°C por 7 horas porque este
tratamiento es el que presenta menor contenido de humedad que es del 5% de

agua y un 95% de sélidos totales.

Segun la Organizacion para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) (2006) dice que
‘cuando el proceso de secado se realiza con medios artificiales y mecanicos
(hornos, centrifugas o camaras), la temperatura maxima es de 55°C, si se
sobrepasa este limite se puede presentar pregelatinizacion del almidon”. Lo cual
nos indica que el almidon de platano barraganete presenta las caracteristicas de
un almidén, exento el color ya que este no es totalmente blanco sino es de un
color beige claro esto es porque se presentd un minimo pardeamiento, aunque se
utilizé una solucién de acido ascoérbico al 2% no se pudo retrasar las reacciones
de oscurecimiento enzimatico que son desencadenadas por las enzimas del tipo
oxidasas como son la polifenol oxidasa, ademas esto depende de otros factores
como es la temperatura y la humedad, por tal motivo se trabajéo a 55°C por 7
horas ya que es una temperatura y tiempo moderado incluso la humedad es

minima.
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GRAFICO N° 7
Cantidad de almidon nativo seco al secar almidon humedo de platano con
diferentes temperaturas y tiempos (Letras distintas indican diferencias con Tukey
al 5 %)

80 r

m4h
m7h

60

40

20

Almidén nativo seco (g 1000 g-1)

40 55 70
Temperatura (2C)

Elaborado por: MALDONADO V., 2013

4.2. Resultados del Almidon Modificado de platano barraganete (Mussa
paradisiaca)

El almidén modificado de platano barraganete (44,4 g 1000 g*?) fue igual ( p =
0,4444) al modificarlo al almidén a 30 seg, 90 seg y 180 seg.

Segun la Administracién de Drogas y Alimentos de los Estados Unidos (FDA) sélo

permite almidones con bajo grado de sustitucion.

Como no hubo significancia se realizaron andlisis para determinar cuél de estos

tratamientos presenta las mejores caracteristicas quimicas y funcionales.
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4.2.1. Caracteristicas Quimicas

o Capacidad de Retencion de Agua (CRA)

La capacidad de retencion de agua se realiz6 a bafio maria a una temperatura de
90°C por 30 segundos, tratamiento que obtuvo mayor CRA es el tratamiento
namero 1, el cual estiliza una cantidad de anhidrido acético de 100ml y un tiempo
de acetilacion de 30 minutos; esto se puede deber a la presencia de algunos
grupos acetilos que forman como una malla la cual se forma a partir del almidon a
altas temperaturas incrementando de esta manera la CRA (Wooton vy
Bamunuarachi, 1978). (Gréafico N° 8)

Segun Bello — Pérez et al., 1998 dice “el almidon es insoluble en agua fria; pero
es capaz de retener agua. En un granulo normal la CRA se asegura con la
formacion de enlaces de hidrégeno con la amilasa y la amilopectina, lo cual
ocasiona en estas moléculas un aumento de volumen creando un mayor espacio

permitiendo asi la entrada de moléculas de agua”.
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GRAFICO N° 8
% Capacidad de Retencion de Agua (%CRA)
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Elaborado por: MALDONADO V., 2013

. Ceniza

Segun Caravaca, F. P. et al., 2003, dice “las cenizas representan la fraccion
correspondiente a los minerales del alimento; toda materia organica del alimento

se incinera y solo quedaran los compuestos inorganicos.”

El contenido de ceniza del almidon modificado de platano barraganete es mayor
en comparacion con el almidén nativo ya que este presenta un 0,10%; es decir
gue este parametro esta dentro de los requerimientos de la FAO ya que el valor
de referencia dice que no debe exceder del 0,12%. El tratamiento que presento
menor porcentaje de ceniza es el tratamiento A1B1 ya que este tuvo menos
tiempo de acetilacién, también hay que recordar que estos almidones modificados

tienen en su cadena grupos acetilos.
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GRAFICO N° 9
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Elaborado por: MALDONADO V., 2013

4.2.2. Caracteristicas Funcionales

. Gelificacion

La mejor temperatura de gelificacion para los almidones modificados de platano
barraganete fue de 75°C y el mejor tratamiento fue el primero con 100ml de
anhidrido acético y en un tiempo de acetilacion de 30 minutos, los componentes
del almidén la amilasa y amilopectina se dispersan y se solubilizan en la fase

acuosa por aumento de temperatura.

Segun Mestres y Bouquet, 1996, dice “Cuando una suspensién de almidon es
calentada en exceso de agua, los granulos se hinchan a partir de una temperatura
(superior a 500C) variable segun su origen botanico, produciendo una perdidad de

la estructura cristalina, denominada gelificacion. La temperatura a la que
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comienza el aumento de viscosidad; es llamada la temperatura de pasta (depende
da la concentracién de la suspension) pero, con frecuencia en este punto se

determina la temperatura de gelificacién.”

. Viscosidad

La viscosidad de los almidones modificados es mayor que la de los almidones
nativos ya que la viscosidad es de 40,78 CP; las que tuvieron mejor viscosidad
fueron el tratamiento A1B2 y el A1B3. No se encontré un patrén definido en la

viscosidad de los almidones de platano modificado.

Segun la FAO los valores de referencia en los geles de almidon de yuca con una
concentracion de 5%, a 25°C, con una velocidad de 10 RPM, varia entre 840 —
1500 CP.

CUADRO 6. DATOS DE VISCOSIDAD

CANTIDAD
DE TIEMPO DE
TRATAMIENTO ANHIDRIDO ACETILACION CP RPM % AGUJA
ACETICO (min)
(ml)
A1B1 100 30 43,73 100 72,9 61
A1B2 100 90 1455 100 48,5 62
A1B3 100 180 82,1 60 821 61

Elaborado por: MALDONADO V., 2013

° pH

El pH que se obtuvo en los diferentes tratamientos fue un pH acido, esto se debe
porque la modificacion del almidon se realiz6 con anhidrido acético por ende el pH
del almiddn va ser acido, segun los requerimientos para la industria alimenticia el

pH de los almidones modificado deben tener un pH 4,0 — 4,5, por ende el mejor
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tratamiento es el que tiene un tiempo de acetilacion de 30 minutos; en
comparacion con el pH de los almidones nativos tenemos un pH cercano a basico
gue segun la FAO debe esta entre 6,0 — 6,5.

Segun Gordon, 1990, dice “la conductividad eléctrica de las soluciones resulta de
la movilidad de los iones y el pH es la concentracion de hidrégenos. El pH y la
conductividad eléctrica estan intimamente relacionados, ya que un pH bajo
supone una mayor concentracion de hidrégenos (H*) y por tanto una mayor

conductividad.”

GRAFICO N° 10
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Elaborado por: MALDONADO V., 2013

° Acidez

La acidez de los almidones modificado fueron altas debido a que tienen un pH

acido, comparando la acidez del almidén nativo que esta entre 2,2 x103y 5 x 103
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meq de acido lactico / g de almidén y la acidez del almidén modificado claramente
se observan valores por encima del almidon nativo. Los almidones modificados
presentan un mayor porcentaje de acidez es por el mismo hecho de tener en su

cadena los grupos acetilos, ya que estos aumenta la acidez y también el pH se

vuelve acido.
GRAFICO N° 11
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Elaborado por: MALDONADO V., 2013

. Color

El color del almidén modificado de platano barraganete depende del tiempo de
acetilacion, el tratamiento A1B1 presento un color café claro mientras que el

tratamiento A1B2 y A1B3 se observo un color café oscuro.

. Textura

La mejor textura del almidén modificado es el tratamiento A1B1l, ya que se
present6 en forma de polvo algo granular produciendo un ligero sonido cuando es

comprimido entre los dedos.
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4.3. Resultados de la Salsa de Tomate

4.3.1. Resultados de las encuestas

4.3.1.1. Color

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta, se puede observar en el
grafico N° 12 que la mejor alternativa en cuanto se refiere al color en la salsa de
tomate es la formulacion 2 (22% de tomate y 10% de almidon de platano
modificado), la misma calificada como rojo mediano con un 79,44%, seguida por
la formulacién 1(24% de tomate y 8% de almidon de platano modificado) con un
58,88% y finalmente la formulacién 3 (20% de tomate y 12% de almidén de
platano modificado) con el 49,53%.
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4.3.1.2. Olor

De acuerdo a los resultados obtenidos en el grafico N° 13, se puede observar que
en cuanto al olor de la salsa de tomate la mejor alternativa es la formulacion
1(24% de tomate y 8% de almidon de platano modificado) la cual fue calificada
como agradable con un 98,13%, le sigue la formulacion 3 (20% de tomate y 12%
de almidon de platano modificado) con el 97,20% y finalmente tenemos a la
formulaciéon 2 (22% de tomate y 10% de almidon de platano modificado) con el
94,39%.
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Elaborado por: MALDONADO V., 2013

4.3.1.3. Sabor

De acuerdo a los resultados obtenidos en el gréfico N° 14, se puede observar que
en cuanto al sabor de la salsa de tomate la mejor alternativa es la formulacion
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1(24% de tomate y 8% de almidén de platano modificado) la cual fue calificada
como agradable con un 90,65%, le sigue la formulacion 2 (22% de tomate y 10%
de almidon de platano modificado) con el 84,11% vy finalmente tenemos a la
formulacién 3 (20% de tomate y 12% de almidén de platano modificado) con el
82,24%.

GRAFICO N° 14
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43.1.4. Textura

De acuerdo a los resultados obtenidos en el gréfico N° 15, se puede observar que
la mejor formulacion en cuanto a la textura en la salsa de tomate es la formulacién
1(24% de tomate y 8% de almidén de platano modificado), la cual obtuvo una
aceptacion favorable por una mayor parte de los encuestados, siendo calificada
como homogéneo con un 85,98%, seguida por la formulacién 2 (22% de tomate y
10% de almidon de platano modificado) con un 72,90% vy finalmente por la
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formulacion 3 (20% de tomate y 12% de almidon de platano modificado) con el
58,88%.

GRAFICO N° 15

TEXTURA

85,98

Vo]
o
1

00
o
1
©
o

~N
o
]

[e2)
o
1

B FORMULACION 1

u
o
1

B FORMULACION 2

S
o
1

32,71 » FORMULACION 3

PORCENTAIJE (%)

w
o
1

17,76

N
o
1

’ ’

4,67

[any
o
\

HOMOGENEO VISCOSO AGUADO
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4.3.1.5. Eleccion de la mejor formulacion

Considerando los resultados de las encuestas realizadas en parametros de color,
olor, sabor y textura; se establece que la mejor formulacién es la niumero 1; la
cual contiene un 24% de tomate y un 8% de almidon de platano modificado,
misma que tuvo aceptacion y fue calificada como agradable por la mayor parte de
los encuestados.
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4.3.2. Control de calidad de la Salsa de Tomate

4.3.2.1. Andlisis fisico de la salsa de tomate

CUADRO 7. ANALISIS FiSICO DE LA SALSA DE TOMATE

pH °Brix
FORMULACION 1 3,74 21,87
FORMULACION 2 3,76 17,3
FORMULACION 3 3,77 16,77

Elaborado por: MALDONADO V., 2013

4.3.2.2. Andlisis de micronutrientes de la salsa de tomate

CUADRO 8. ANALISIS DE MICRONUTRIENTES DE LA SALSA DE TOMATE
MICRONUTRIENTES (ppm)

Cu Fe Zn
FORMULACION 1 4.00 52.0 7.00
FORMULACION 2 5.00 44.0 6.00
FORMULACION 3 5.02 66.0 9.00

Fuente: AGROLAB SANTO DOMINGO, 2013

4.3.2.3. Andlisis microbiolégico de la salsa de tomate

CUADRO 9. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA SALSA DE TOMATE

PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS METODOS
Aerobios mesofilos ufc/g <10 AOAC 990.12 (18
REP Ed.2005) PETRIFILM
Mohos y levaduras ufc/g <10 AOAC 997.02 (18™
REP

Ed.2005) PETRIFILM
Fuente: Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo Izquieta Pérez - Quito”, 2013
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Los resultados obtenidos en el analisis microbioldgico, fisico y organoléptico si

cumplen con los parametros establecidos en la norma referencial NTE INEN
1026: 2010 Salsa de Tomate. Requisitos.

4.4,

Curva de secado

4.4.1. Relacion contenido de humedad media vs. Tiempo.

CUADRO 10. DATOS PARA LA GRAFICA DE LA CURVA DE SECADO DEL

ALMIDON DE PLATANO

Contenido de humedad media Kg H20/Kg

Tiempo (h) ms.
15 0,5132839
2 0,3929177
2,5 0,2861108
3 0,1911038
3,5 0,1326623
4 0,1081812
4,5 0,0890715
5 0,0733750
55 0,0591989
6 0,0526394
6,5 0,0526338
7 0,0526316

Elaborado por: MALDONADO V., 2013
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GRAFICO N° 16

SECADO DEL ALMIDON DE PLATANO
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Elaborado por: MALDONADO V., 2013

Discusion

Como se puede observar en la gréfica N° 15, a la hora y media de secado el
contenido de humedad media disminuyo desde 0,51 Kg H20/Kg m.s. de manera
rapida hasta las cuatro horas donde el descenso de la humedad se vuelve algo
lenta, desde las cinco horas y media se volvio practicamente constante y las siete
horas la humedad media fue 0,052 Kg H20O/Kg m.s. Lo que nos indica que el
almidén de platano barraganete tiene un mayor descenso de contenido de

humedad media desde la primera hora hasta finales de la cuarta hora.
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CAPITULO V

PROPUESTA

5.1. Diagrama de flujo cuantitativo para la Extraccion y Modificacion Quimica

del Almidén de Platano Barraganete (Mussa paradisiaca) a nivel de planta

piloto.
= 0,
A=100Kg Xa=60%H20
Platano Ya=40%ST
RECEPCION/
SELECCION
—-RNO
B=100Kg Xb=60%H20
Platano Yb=40%ST
PESADO
Platano  fve=400sT
Xe=99,06
Xd=100% | p=150,412564 LAVADO E=152,14 ’
S ——te | 05H20
H20 Kg H20 8093Kg |
Yd=0%ST

Impurezas | Ye=0,94%
ST

F=98,264471Kg |Xf=60,7%H20

Platano
Yf=39,3%ST
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Xf=60,7%H20

F=98,264471Kg
Yf=39,3%ST

Platano
G=11,296735Kg
PELADO _Cascara_ [xg=8696H20

Yg=14%ST

H=86,967736Kg | Xh=57,41%H20

Platano
Yh=42,59%ST

TROCEADO

1I=86,967736Kg | Xi=57,41%H20

Platano
barraganete Yi=42,59%ST
J=54.995288K (rebanadas)
X=100%H20 | gsolucien de . TRATAMIENTO  «=36,501674K
i i QUIMICO r—>
Yj=0%ST ESOC/ Ascorbico g Solucion XK=99.99
i Smin %H20

L= 105,371350Kg \S($=0,01%

Platano barraganete

(rebanadas) X1=64,852%H20

Xm=100%H20
" IM=5,537001Kg LICUADO VI=35 148%ST

Ym=0%ST H20

N=110,90844Kg
Platano barraganete

(Pulpa)  |xn=66,607%H20

Yn=33,393%ST
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Xn=66,607%
N= 110,90844Kg H20 .
Platano barraganete Yn=33,393%

(Pulpa) ST
0=44,50707Kg
Bagazo =759
TAMIZADO g X0=75%H>0

Y0=25%ST

P=66,40137Kg [P=00.98%H:0
Sol. Almidén Yp=39,02%ST

DECANTACION 9:13,24§|45 Xq=100%
Kg H20 H20

Yq=0%ST
R=53,15292Kg | Xr=51,25%H20
Almidoén

Yr=48,75%ST
Xs=100
SECADO S=25,39563Kg | %H20
H2>0 evaporada Vs=0%
=0%
(o]
55°C x 7h ST
T=27,395630Kg |Xt=5%H20
Almidon Yt=95%ST

TAMIZADO U:4|693§35Kg

Particulas XU=5%H-0
grandes

Yu=95%ST

V=22,702295Kg Xv=5%H-0
Almidon
Yv=95%ST



Xx = 100%H20 izﬁ%?g Kg
Yx = 0% ST nnidndo
Acético

Xz = 100%H20 | Z=0,74K
Yz=0% ST NaOH

V=22,702295Kg

Almidon

PESADO

W=22,70 Kg

Almiddn de platano

MEZCLA

91

Xv=5%H20

Yv=95%ST

Xw = 5%H20
Yw =95% ST

200rpm X 5min

anhidrido acético

Yy = 31% ST

Y=68,46Kg Almidon + [Xy = 69%H20

BANO MARIA
(ACEITE)

120°C

AA=69,21K¢g
Solucién

ENFRIAMIENTO

Yaa = 30,66% ST

‘Xaa = 69,34%H20

50°C

AB=69,21Kg
Solucion

|

Xab = 69,34%H20
Yab = 30,66% ST



Xac= AC=45 4Kg
100%H20

vac = 0% ST g\|600;)hol Etilic
0

Xaf= 100%H,0| AF=4>-4Kd
vaf = 0% ST  [Alcohol etilico

al 96%

Xai= Al=45,4Kg

100%H-0 AUy
Yai= 0% ST| destilada
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AB=69,21Kg | Xab = 69,34%H.0
Solucién Yab = 30,66% ST

AD=40,86Kg Xad=
MEZCLA/ Alcohol Esilico 100%

CENTRIFUGACION 96%-+Anhidrido] H20

acético Y?d =
5000rpm x 15min L 0% ST
AE= 73,75Kg

Xae= 71%H>0
Yae= 29% ST

LAVADO 1 AG=43,1_3!Kg Xag=
Alcohol Etilico | 100%

96%-+Anhidrido 1 H20

Solucién

acético Yag=
Pasth de Almidén [Xah= 72%H20
modificado Yah= 28% ST
LAVADO 2 — Xaj=
AJ—27,24Fg 100%
Alcohol Etilico H,0
96%-+Anhidrido Yaj=
acéticotAgua | go; ST

AK 394,18Kg Pasta de| Xak= 77%H-0
Almiflon modificado Yak= 23% ST

AL=72,29Kg
SECADO H20 evagorada
Xal=
100%H20
50°C x 24h val= 0%
ST
AM=21,88KgAlmi

A i Xam= 1%H20
doén modificado Vam= 99%

ST



AM=21,88KgAImi Xam= lOA()JHZO
dén modificado | Yam=99%

MOLIDO

AN=21,88KgAlmidon {Xan= 10/(())H20
modificado Yan=99% ST

TAMIZADO AO0=0087k | xao=

g Particulas | 1%H20
grandes Yao=

99% ST
AP=21,79Kg

Almidén Xap= 1%H20
modificadolyap= 99% ST

ENVASADO

modificado

ALMACENADO

L, Xar= 1%H>0
Almidon Yar= 99% ST

AR=21,79Kg {
modificado

93



94

5.1.1. Balance de materia para la Extraccion y Modificacion Quimica del AlImidon

de Platano Barraganete (Mussa paradisiaca) a nivel de planta piloto.

e Recepcion/ Seleccion

A= 100Kg Xa= 60% H20
, = 0 2
Platano Yb= 40% ST
RECEPCION /
SELECCION

B="? Xa= ?% H20
Yb=?% ST

BALANCE TOTAL
A=B
B = 100 Kg Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
A (Xa) = B (Xb)

100 (0,60) = 100 Xb

Xb = 0,60 (100)

Xb = 60 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
A (Ya) = B (Yh)

100 (0,40) = 100 Yb

Yb = 0,40 (100)

Yb =40 % ST



e Pesado

B= 100 Kg
Platano Xb= 60% H20
Yb= 40% ST
PESADO

l C=? |Xc=7?% H20
Yc=?% ST

BALANCE TOTAL
B=C
D =100 Kg Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
B (Xb) = C (Xc)

100 (0,60) = 100 Xc

Xc = 0,60 (100)

Xc = 60 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
B (Yb) = C (Yc)

100 (0,40) = 100 Yc

Yc = 0,40 (100)

Yc =40 % ST
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e Lavado

D= 150,412564 Kg
Agua

Xd= 100% H20
Yd= 0% ST

BALANCE TOTAL
C+D=E+F

C=100 Kg
Platano

A\ 4

100 + 150,412564 = 152,148093 + F

F = 98,264471 Kg Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
C (Xc) + D (Xd) = E (Xe) + F (Xf)

Xc=60% H20
Yc=40% ST

E=152,148093 Kg
Agua

Xe= 99,06% H20
Ye= 0,94% ST
F=?
Xf= 2% H20
Yf= 2% ST

100 (0,60) + 150,412564 (1) = 152,148093 (0,9906) + 98,264471 Xf

Xf = 0,607 (100)
Xf = 60,7 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

C (Yc) + D (Yd) = E (Ye) + F (Yf)

100 (0,40) + 150,412564 (0) = 152,148093 (0,0094) + 98,264471 Yf

Yf = 0,393 (100)
Yf=39,3% ST
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e Pelado

F=98,264471
Kg Platano

Xf=60,7% H20
Yf=39,3% ST

G=11,296735 Kg

PELADO Cascara
Xg= 86% H20

Yg= 14% ST

Xh?% H20
Yh=?% ST

BALANCE TOTAL

F=G+H

98,264471 = 11,296735 + H

H = 86,967736 Kg Pulpa de Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
F (Xf) = G (Xg) + H (Xh)

98,264471 (0,607) = 11,296735 (0,86) + 86,967736 Xh
Xh = 0,5741 (100)

Xh = 57,41 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

F (Yf) = G (Yg) + H (Yh)

98,264471 (0,393) = 11,296735 (0,14) + 86,967736 Yh
Yh = 0,4259 (100)

Yh = 42,59 % ST
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e Troceado
H= 86,967736 Kg

Pulpa de Platano

Xh= 57,41 % H20
Yh= 42,59 % ST

\ 4
TROCEADO

=7

Xi= ?% H20
Yi= ?% ST

pd
~

BALANCE TOTAL
H=1
| = 86,967736 Kg Pulpa de Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
H (xh) = 1 (Xi)

86,967736 (0,5741) = 86,967736 Xi
Xi= 0,5741 (100)

Xi = 57,41 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
H (Yh) = 1 (i)

86,967736 (0,4259) = 86,967736 Yi

Yi = 0,4259 (100)

Yi=42,59 % ST
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e Tratamiento quimico

I= 86,967736Kg
Pulpa de Platano

Xi=57,41% H20
Yi= 42,59% ST
J=54,995288 Kg

Sol. Ac. Ascorbico K= 36,591674 Kg

TRATAMIENTO Sol. Ac. Ascorbico

— )
Xj=100% H20 QuUiMICO Xk=99,99% H20
Yj= 0% ST Yk=0,01% ST
L="7?
XI= ?% H20
Vv | YI=?%ST

BALANCE TOTAL

[+J=K+L

86,967736 + 54,995288 = 36,591674 + L
L =105,371350 Kg Pulpa de Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
| (Xi) + J (X)) = K (XK) + L (X)

86,967736 (0,5741) + 54,995288 (1) = 36,591674 (0,9999) + 105,371350 XI
X| = 0,64852 (100)

X| = 64,852 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

1 (Yi) + J (Y)) = K (YK) +L (YI)

86,967736 (0,4259) + 54,995288 (0) = 36,591674 (0,0001) + 105,371350 YI
Yl = 0,35148 (100)

Yl = 35,148 % ST



° Licuado

L=105,371350 Kg
Pulpa de Platano

XI= 64,852% H20
Yl=35,148% ST

M= 5,537091 Kg
Agua

—_ LICUADO
Xm= 100% H20
Ym= 0% ST
N="?
Xn=?% H20
Yn= 7% ST

BALANCE TOTAL

L+M=N

105,371350 + 5,537091 =N

N = 110,90844 Kg Pulpa de Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA

L(XI) + M (Xm) = N (Xn)

105,371350 (0,64852) + 5,537091 (1) = 110,90844 Xn
Xn = 0,66607 (100)

Xn = 66,607 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
L(YD)+ M (Ym)=N (Yn)

105,371350 (0,35148) + 5,537091 (0) = 110,90844 Yn
Yn = 0,33393 (100)

Yn = 33,393 % ST
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e Tamizado
N=110,90844 Kg

Pulpa de Platano

Xn= 66,607% H20
Yn= 33,393% ST

0= 44,50707 Kg

TAMIZADO ~ __ °292%°
X0= 75% Hz0

Yo=25% ST

Xp= ?% H20
VY 1vp=2%sT

BALANCE TOTAL
N=0+P

110,90844 = 44,50707 + P
P =66,40137 Kg Almidon

BALANCE PARCIAL DE AGUA

N (Xn) = O (Xo) + P (Xp)

110,90844 (0,66607) = 44,50707 (0,75) + 66,40137 Xp
Xp = 0,6098 (100)

Xp = 60,98 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

N (Yn) = 0O (Yo) + P (Yp)

110,90844 (0,33393) = 44,50707 (0,25) + 66,40137 Yp
Yp = 0,3902 (100)

Yp =39,02 % ST
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e Decantacion
P= 66,40137 Kg

Almidoén

Xp= 60,98% H20
Yp=39,02% ST

Q= 13,24845 Kg
Vv
DECANTACION Aagua

Xqg= 100% H20

Yg= 0% ST

R="?

Xr=?% H20
Yr=?% ST

BALANCE TOTAL
P=Q+R

66,40137 = 13,24845 + R
R = 55,15292 Kg Almidén

BALANCE PARCIAL DE AGUA
P (Xp) = Q (Xqg) + R (Xr)

66,40137 (0,6098) = 13,24845 (1) + 55,15292 Xr
Xr = 0,5125 (100)

Xr = 51,25 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
P (Yp) = Q (Yq) + R (Yr)

66,40137 (0,3902) = 13,24845 (0) + 55,15292 Yr
Yr = 0,4875 (100)

Yr = 48,75 % ST
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e Secado
R=55,15292 Kg

Almidoén

Xs=51,25% H20
Ys=48,75% ST

v S=7

SECADO >
Xt=100% H20
Yt=0% ST

T=27,395630 Kg
Almidon

Xu= ?% H20
Yu= ?% ST

BALANCE TOTAL
R=S+T

55,15292 = S + 27,395630
S = 25,75729 Kg Agua

BALANCE PARCIAL DE AGUA
R (Xr) =S (Xs) + T (Xt)

55,15292 (0,5125) = 25,75729 (1) + 27,395630 Xt
Xt = 0,05 (100)

Xt = 5 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

R (Yr) =S (Ys) + T (Y1)

55,15292 (0,4875) = 25,75729 (0) + 27,395630 Yt
Yt = 0,95 (100)

Yt=95% ST
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e Tamizado
T=27,395630 Kg
Almidoén

Xt= 5% H20
Yt=95% ST

U= 4,693335 Kg
TAMIZADO Granulos grandes
Xu= 5% H20

Yu=95% ST

=2

Xv=?% H-20
Yv=?% ST

BALANCE TOTAL
T=U+V

27,395630 = 4,693335 +V
V =22,702295 Kg Almidon

BALANCE PARCIAL DE AGUA

T (Xt) = U(Xu) + V (Xv)

27,395630 (0,05) = 4,693335 (0,05) + 22,702295 Xv
Xv = 0,05 (100)

Xv =5 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

T (Yt) = U (Yu) + V (Yv)

27,395630 (0,95) = 4,693335 (0,95) + 22,702295 Yv
Yv = 0,95 (100)

Yv =95 % ST
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e Pesado

V= 22,70 Kg
Almidén Xv= 5% H20
Yv=95% ST

PESADO

l w=2 | Xw="?% H20
Yw= ?% ST

BALANCE TOTAL
V=W
W = 22,70Kg Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
V (Xv) = W (Xw)

22,70 (0,05) = 22,70 Xw

Xw = 0,05 (100)

Xw =5 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
V (YVv) =W (Yw)

22,70 (0,95) = 22,70 Yw

Yw = 0,95 (100)

Yw =95 % ST



e Mezcla

W= 22,70 Kg
Almidoén
Xw= 5% H20
Yw= 95% ST
X=45,7632 Kg
Anhidrido acético
> MEZCLA
Xx= 100% H20
Yx= 0% ST
Y=7
Xy= ?% H20
Yy= 2% ST

BALANCE TOTAL
W+X=Y

22,70 + 45,7632 =Y

Y = 68,4632 Kg Mezcla

BALANCE PARCIAL DE AGUA

W (Xw) + X (XX) = Y (Xy)

22,70 (0,05) + 45,7632 (1) = 68,4632 Xy
Xy = 0,69 (100)

Xy =69 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
W (Yw) + X (YX) =Y (Yy)

22,70 (0,95) + 45,7632 (0) = 68,4632 Yy

Yy = 0,31 (100)

Yy=31% ST
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e Bafo Maria (Aceite)

Y= 68,4632 Kg
Mezcla
Xy= 69% H20
Yy=31% ST
Z=0,7491 Kg Sol.
NaOH - ;
—_— BANO MARIA
Xz=100% H20 (ACEITE)
Yz= 0% ST

AA="?

Xaa= ?% H20
Yaa= ?% ST

BALANCE TOTAL
Y+Z=AA

68,4632 + 0,7491 = AA
AA = 69,2123 Kg Mezcla

BALANCE PARCIAL DE AGUA

Y (Xy) + Z (Xz) = AA (Xaa)

68,4632 (0,69) + 0,7491 (1) = 69,2123 Xaa
Xaa = 0,6934 (100)

Xaa = 69,34 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
Y (Yy) +Z (Yz) = AA (Yaa)

68,4632 (0,31) + 0,7491 (0) = 69,2123 Yaa
Yaa = 0,3066 (100)

Yaa = 30,66 % ST
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e Enfriamiento
AA= 69,2123 Kg
Mezcla

Xaa= 69,34 % H20
Yaa= 30,66 % ST

ENFRIAMIENTO

AB="?

Xab= ?% H20
Yab=?% ST

BALANCE TOTAL
AA = AB
AB = 69,2123 Kg Mezcla

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AA (Xaa) = AB (Xab)

69,2123 (0,6934) = 69,2123 Xab
Xab=0,6934 (100)

Xab = 69,34 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AA (Yaa) = AB (Yab)

69,2123 (0,3066) = 69,2123 Yab

Yab = 0,3066 (100)

Yab = 30,66 % ST
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e Centrifugacion

AB= 69,2123 Kg
Mezcla
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Xab= 69,34% H20
Yab= 30,66% ST

AC= 45,4 Kg
Alcohol Etilico 95%

Xac= 100% H3
Yac= 0% ST

AE="7?

Xae= ?% H20
Yae= ?% ST

BALANCE TOTAL

AB + AC = AD + AE

69,2123 + 45,4 = 40,86 + AE
AE = 73,7523 Kg Solucién

BALANCE PARCIAL DE AGUA

AB (Xab) + AC (Xac) = AD (Xad) + AE (Xae)

69,2123 (0,6934) + 45,4 (1) = 40,86 (1) + 73,7523 Xae
Xae = 0,71 (100)

Xae = 71 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

AB (Yab) + AC (Yac) = AD (Yad) + AE (Yae)

69,2123 (0,3066) + 45,4 (0) = 40,86 (0) + 73,7523 Yae
Yae = 0,29 (100)

Yae =29 % ST

AD= 40,86 Kg Liquido
——> CENTRIFUGACION —3»

Xad= 100% H20
Yad= 0% ST
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e Lavado #1

AE= 73,7523 Kg
Solucién

Xae= 71% H20
Yae= 29% ST

AF= 45,4 Kg

Alcohol Etilico 95% v AG= 43,13 Kg Liquido
—> LAVADO # 1 — S
Xaf= 100% H-0 Xag= 100% H20
Yaf= 0% ST Yag= 0% ST
AH=?

Xah= ?% H20
Yah=?% ST

\ 4

BALANCE TOTAL

AE + AF = AG + AH
73,7523+ 45,4 = 43,13 + AH
AH = 76,0223 Kg Solucién

BALANCE PARCIAL DE AGUA

AE (Xae) + AF (Xaf) = AG (Xag) + AH (Xah)
73,7523 (0,71) + 45,4 (1) = 43,13 (1) + 76,0223 Xah
Xah = 0,72 (100)

Xah =72 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

AE (Yae) + AF (Yaf) = AG (Yag) + AH (Yah)
73,7523 (0,29) + 45,4 (0) = 43,13 (0) + 76,0223 Yah
Yah = 0,28 (100)

Yah =28 % ST
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e lLavado # 2

AH= 76,0223 Kg
Solucién

Xah=72% H20
Yah=28% ST

Al= 45,4 Kg Agua v AJ= 27,24 Kg Liquido
—>  LAVADO#2 ——3 [
Xai= 100% H; Xaj= 100% H:0
Yai= 0% ST Yaj= 0% ST
AK= ?

Xak= ?% H20
Yak= ?% ST

BALANCE TOTAL

AH + Al = AJ + AK

76,0223 + 45,4 = 27,24 + AK
AK = 94,1823 Kg Solucion

BALANCE PARCIAL DE AGUA

AH (Xah) + Al (Xai) = AJ (Xaj) + AK (Xak)

76,0223 (0,72) + 45,4 (1) = 27,24 (1) + 94,1823 Xak
Xak = 0,77 (100)

Xak = 77 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

AH (Yah) + Al (Yai) =AJ (Yaj) + AK (Yak)

76,0223 (0,28) + 45,4 (0) = 27,24 (0) + 94,1823 Yak
Yak = 0,23 (100)

Yak =23 % ST



e Secado
AK= 94,1823 Kg

Almiddén Modificado

Xak= 77% H20
Yak=23% ST

SECADO S

Xal= 100% H20
Yal= 0% ST

AM= 21,8828 Kg
Almidon Modificado

V| Xam= 2% H»0
Yam= ?% ST

BALANCE TOTAL
AK = AL + AM

94,1823 = AL + 21,8828
AL = 72,2995 Kg Agua

BALANCE PARCIAL DE AGUA

AK (Xak) = AL (Xal) + AM (Xam)

94,1823 (0,77) = 72,2995 (1) + 21,8828 Xam
Xam = 0,01 (100)

Xam =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AK (Yak) = AL (Yal) + AM (Yam)

94,1823 (0,23) = 72,2995 (0) + 21,8828 Yam
Yam = 0,99 (100)

Yam =99 % ST
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e Molido
AM= 21,8828 Kg

Almidén Modificado

Xam=1 % H20
Yam=99 % ST

MOLIDO

AN=?

Xan= ?% H20
Yan= ?% ST

BALANCE TOTAL
AM = AN
AN = 21,8828 Kg Almidon Modificado

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AM (Xam) = AN (Xan)

21,8828 (0,01) = 21,8828 Xan
Xan= 0,01 (100)

Xan =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AM (Yam) = AN (Yan)

21,8828 (0,99) = 21,8828 Yan

Yan = 0,99 (100)

Yan =99 % ST
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e Tamizado
AN= 21,8828 Kg
Almidén Modificado

Xan= 1% H20O
Yan=99% ST

AO= 0,087 Kg

Granulos grandes
TAMIZADO — S

Xao= 1% H20
Yao=99% ST

AP=?

Xap= ?% H20
Yap= ?% ST

BALANCE TOTAL

AN = AO + AP

21,8828 = 0,087 + AP

AP = 21,7958 Kg Almidén Modificado

BALANCE PARCIAL DE AGUA

AN (Xan) = AO (Xao) + AP (Xap)

21,8828 (0,01) = 0,087 (0,01) + 21,7958 Xap
Xap = 0,01 (100)

Xap =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AN (Yan) = AO (Yao) + AP (Yap)

21,8828 (0,99) = 0,087 (0,99) + 21,7958 Yap
Yap = 0,99 (100)

Yap =99 % ST

114



e Envasado
AP= 21,7958 Kg

Almidén Modificado

Xap=1 % H20
Yap=99 % ST

\ 4
ENVASADO

AQ="?

Xag= ?% H20
Yaq= ?% ST

BALANCE TOTAL
AP = AQ
AR = 21,7958 Kg Almidon Modificado

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AP (Xap) = Q(Xaq)

21,7958 (0,01) = 21,7958 Xaq
Xaqg= 0,01 (100)

Xaq =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AP (Yap) = AQ (Yaq)

21,7958 (0,99) = 21,7958 Yaq

Yaq = 0,99 (100)

Yaq =99 % ST
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e Almacenado
AQ=0,374426 Kg
Almidén Modificado

Xag=1 % H20
Yaq=99 % ST

\ 4
ALMACENADO

AR="?

Xar= ?% H20
Yar= ?% ST

BALANCE TOTAL
AQ = AR
AR = 21,7958 Kg Almidon Modificado

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AQ (Xqg) = AR (Xr)

21,7958 (0,01) = 21,7958 Xr

Xr= 0,01 (100)

Xr =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AQ (Yaq) = AR (Yar)

021,7958 (0,99) = 21,7958 Yar

Yar = 0,99 (100)

Yar =99 % ST
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5.1.2. Balance de energia para la Obtencién de Almidon de Platano Barraganete

(Mussa paradisiaca) a nivel de planta piloto.

5.1.2.1. Area de transferencia de calor

S=55,15292 Kg
Almidon

Xs=51,25% H20
Ys=48,75% ST

T= 25,395630 Kg

v H20 evaporada
SECADO — S

Xt=100% H20
Yt= 0% ST

U= 27,395630 Kg

Almidén
Y | Xu= 5% H.0
Yu=95% ST
5.1.2.2. Flujo masico de aire
A=55 15292 C=Aire Seco
Kg Tc=26°C
Xa=51,25% @c=50%
H20
Wc="?
Ya=48,75%
ST
C=Aire B=27,395630
Himedo <):| —> K
Tc=55°C Xb=5% H20

Bd=25% Yb=95% ST
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5.1.2.3. Célculo de la humedad absoluta del aire que ingresa Wc

dc = ;—; =50

Pg(26°C) = 3,3484KPa
Pv=Pg*@dc

Pv = 3,3484KPa * 0,50
Pv = 1,6922 KPa

Wc = 0,622

Pv
P-Pv
1,6922
101,3 — 1,6922

Wc = 0,622

Wc = 0,0106 Kg H20 / Kg aire seco

5.1.2.4. Calculo de la humedad absoluta del aire que sale Wd

gd =22 =25
Pg

Pg(55°C) = 15,758KPa
Pv=Pg*@d

Pv = 15,758KPa * 0,25
Pv = 3,9395 KPa

Pv
P—-Pv

3,9395
101,3 —3,9395

Wd = 0,0252 Kg H20 / Kg aire seco

Wd = 0,622

Wd = 0,622
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5.1.2.5. Balance humedo del sistema

Balance Total

A+C=B+D

55,15292 + C = 27,395630 + D
C =27,395630 + D - 55,15292
C=D-27,75729

Balance Parcial de Agua

A (Wa) + C (Wc) =B (Wb) + D (Wd)

55,15292(0,5125) + (D-27,75729)(0,0106) = 27,395630(0.05) +D(0,0252)
28,26587 + 0,0106D — 0,29422 = 1,36978 + 0,0252D

28,26587 — 0,29422 — 1,36978 = 0,0252D - 0,0106D

26,60187 = 0,0146D

D = 1822,05Kg aire humedo

Balance Total
C=D-27,75729

C =1822,05 - 27,75729
C =1794,29 Kg aire seco

5.1.2.6. Cantidad de calor total del secador

Q = Mpe Cpe (Tpe'Tpi) + Ma (Ca (Tae'Tai) + Wai (hve‘hvi)) + Mevap (hve'hli) + Qpérdido

En donde

Q= transferencia de calor que se necesita

Mpe= velocidad de flujo de la masa del producto que sale del sistema =
27,395630 Kg

Cpe= calor especifico del producto a la salida = 1,5199 KJ/Kg. °C

Tpe= temperatura del producto a la salida = 55°C



120

Tpi=temperatura del producto a la entrada = 26°C

Ma= velocidad de flujo de masa del aire seco a la entrada al secador = 616,35 Kg
aire seco

Ca= calor especifico a presion constante del aire seco (55-26+273.15= 302,15°K)
= 1,0058 KJ/Kg. °C

Tae= temperatura del aire a la salida = 55°C

Tai= temperatura del aire a la entrada = 26°C

Wai= humedad absoluta del aire que entra al secador=0,0106Kg H20/Kg aire seco
hve= entalpia del vapor de agua en la salida del aire 55 °C = 2600,9 KJ/Kg

hvi= entalpia del vapor de agua en la entrada del aire 26 °C = 2549,02 KJ/Kg
Mevap= velocidad de evaporacion dentro del secador = 25,395630 Kg

hli= entalpia del agua liquida en la entra del producto 26°C = 109,07 KJ/Kg
Qperdido= pérdida de calor a través de las paredes por fuga de aire

Q=27,395630 Kg*1,5199 KJ/Kg. °C (55 - 26) °C + 616,35 Kg aire seco(1,0058
KJ/Kg. °C (55 - 26) °C) + 0,0106 Kg H20/Kg (2600,9 - 2549,02) KJ/Kg +
25,395630 Kg (2600,9 - 109,07) KI/Kg + Qperdido

Q = (1207,519923 + 17977,82007 + 0,549928 + 63281,5927)KJ + Qperdido

Q = 82467,48262 KJ + 20%

Q = 98960,97914 KJ

Q = 98960 979145, « _h_ , 1000/, 1W
' 7h  3600s 1K] 1]/s

Q =3927,02 W

5.1.2.7. Caéalculo del area

Q=U*A*AT
__0
Ux AT
_ 3927,02
- w
21,9798m*(55—26)

A =6,16 m?
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5.1.2.8. Dimensionamiento del secador

# De Bandejas

Masa Total
Masa asumida en cada bandeja

# De Bandejas =

55,15292 Kg

# De Bandejas =
1,38Kg

# De Bandejas = 40

Para facilitar la manipulacién del secador se utilizara 2 secadores idénticos, los

cuales tendran 20 bandejas cada uno.

GRAFICO N° 17
Area de las bandejas del secador

Elaborado por: MALDONADO V., 2013

Datos:
A = 6,16 m?/2 secadores = 3,08 m?

3,08m?

= ————=0,15 m? area de cada bandeja
20 bandejas

A =12
L=vA
L=40,15m2 =0,39 m
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Entonces:
L=b
b=0,39m
Asumimos:
a=0,005m
c=2b
c=2(0,39 m)
c=0,78m

Dimensionamiento de cada bandeja = 0,78 m largo x 0,39 m ancho

Altura total

HT = # bandejas * altura de la bandeja + # espacios * altura de separacion de
bandejas

HT =10 * 0,005 + 9 * 0,10

HT =0,95m+ 20% = 1,14 m

Ancho total

AT = # columnas * ancho de la bandeja + espacio medio
AT=2*0,39+0,10
AT =0,88 m + 20% = 1,06 m
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5.2. Diagrama de flujo cuantitativo para la Elaboracion de Salsa de Tomate con

Almiddén de Platano Modificado a nivel de planta piloto

A= 100Kg Xa = 94,3%H-0
T a-= ,070H2
omates Ya=57%ST
RECEPCION

B= 100 Kg Xb = 94,3%H20
Tomates Yb=5,7% ST

. C=0,9986Kg
SELECCION Tomate en mal

estado Xc =
94,3%H20

D= 99,0014Kg YC=5.7%ST
Tomates en Xd = 94,3%H20
buen estado | Yd=5,7% ST

PESADO

E= 99,0014Kg ‘Xe - 94,3%H:0

Tomates en buen |Ye =5,7% ST
estado
Xf = 100%Hz0 | F=1027,41 LAVADO GZ 103562 [ g =
Yf=0% ST Kg H20 Kg H20 + 100%H,0
impurezas | Yg = 0%
ST
H= 90,7914
Ka Tomates Xh = 93,8%H20
"9 Yh=6,2% ST
limpios
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H= 90,7914 { Xh = 93.8%H,0

Kg Tomates | Yh = 6,2% ST
limpios
DESPITONADO I= 0,451 Kg | Xi=
Pedunculos { 1%H20
Yi=99%
ST
J=90,3404 .
Ka Tomates |Xi = 94:26%H20
9 Yj=5,74% ST
PESADO

K= 90,3404 ‘ Xk = 94,26%H20

Kg Tomates Yk =5,74% ST
Xm =
L= 100%
Xl = 100%H20 822,0236 . ESCALDADO M=797.36281 H20
Yl =0% ST Kg Kg H20 Ym = 0%
H20 ST
90-95°C x 5 min
N= 115,0012

Kg Tomates | Xn = 95%H-0
escaldados | Yn=5% ST

DESPULPADO

0= 115,0012 Kg | Xo = 95%H-0
Pulpa de tomate | Yo = 5% ST
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O=115,0012 Kg |Xo = 95%H-0
Pulpa de tomate |Yo =5% ST

P=12.4125 Xp0=
TAMIZADO Kg Céscara + \7(0 /32200%
semillas S-Flj-

—

Xr= R= 5,1376 Kg

1%H20 Q=102,5887 Kg | xq = 98,02%H-0

Yr = 99% Qmﬁ'i"cgdo Pulpa de tomate |Yq = 1,98% ST
ST

Xs =
18%H.0 S=,24,66 Kg MEZCLA
Ys = 82% -Azucar
ST

Xt = T=12,33 Z=150,4293 | Xz = 74,01%H20
14%H20 |Kg Sal Kg Mezcla |Yz=25,99% ST
Yt =86%
ST

Xu = U= 0,1644 Kg
7%H20 frio
Yu=93%
ST

Xy = V= 4,4389 Kg

100%H.0 |[Vinagre
Yv = 0%
ST

XW0: W= 0,7398 Kg
8,3%H20 tcopolia

Yw =
91,7% ST

Xx = = 0,2877 Kg

12%H20 anela
Yx = 88% ST

xy=  |Y=00822Kg

10%H,0 |Nuez 4
Yy = 90% |[moscada
ST
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Z= 150,4293| Xz =74,01%H20
Kg Mezcla Yz =25,99% ST

Xaa =
100%

CONCENTRACION  Ap= 2 1.0 | ?;2_
evaporaﬁa 0% ST
90-95°C x 30-45 min

AB= 145,497 Kg [

Xab = 73,13%H20

Salsa de tomate ygph = 26 87% ST

ENVASADO

AC= 145,497 Kdxac = 73,13%H:0
Salsa de tomate |Yac = 26,87% ST

PASTEURIZADO

95°C x 10min

AD= 145,497 Kg Xad =
Salsa de tomate { 73 139%4H.0
Yad = 26,87% ST

TAPADO

AE= 145,497 K9y 16 = 73,1306H.0
Salsa de tomate | y5e = 26 87% ST
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AE= 145,497 Kg |Xae = 73,13%H20
Salsa de tomate |Yae = 26,87% ST

ENFRIADO

Xaf = 73,13%H20

Yaf = 26,87% ST

AF= 145,497 Kg
Salsa de tomate

ETIQUETADO

AG= 145,497 Kg | Xag = 73,13%H-0
Salsa de tomate | Yag = 26,87% ST

ALMACENADO

AH= 145,497 Kg| xah = 73,13%H:0
Salsa de tomate | Yah = 26,87% ST

5.2.1. Balance de materia para la Elaboracion de Salsa de Tomate con Almidén

de Platano Modificado a nivel de planta piloto.

e Recepcién

A= 100 Kg Xa= 94,3% H20
Tomate Ya=5,7% ST
RECEPCION

l B=? Xb= ?% H20
Yb=?% ST
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BALANCE TOTAL
A=B
B = 100 Kg Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
A (Xa) = B (Xb)

100 (0,943) = 100 Xb

Xb = 0,943 (100)

Xb = 94,3 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
A (Ya) = B (Yb)

100 (0,057) = 100 Yb

Yb = 0,057 (100)

Yb=5,7% ST

e Seleccion
B= 100 Kg Tomate

Xb=94,3% H20
Yb=5,7% ST

AR C=0,9986 Kg

SELECCION
Xc= 94,3% H»20
Yc=5,7% ST

D=7

V| 'xd= 2% H.0
Yd= 2% ST
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BALANCE TOTAL

B=C+D

100 =0,9986 + D

D = 99,0014 Kg Tomates buenos

BALANCE PARCIAL DE AGUA
B (Xb) = C (Xc) + D (Xd)

100 (0,943) = 0,9986 (0,943) + 99,0014 Xd
Xd = 0,943 (100)

Xd = 94,3 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
B (Yb) = C (Yc) + D (Yd)

100 (0,057) = 0,9986 (0,057) + 99,0014 Yd

Yd = 0,057 (100)

Yd=5,7% ST
e Pesado
D=99,0014
Yd=5,7% ST
PESADO

l E=z? | Xe=7?% H20
Ye=?% ST

BALANCE TOTAL
D=E
E = 99,0014 Kg Tomate
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BALANCE PARCIAL DE AGUA
D (Xd) = E (Xe)

99,0014 (0,943) = 99,0014 Xe
Xe = 0,943 (100)

Xe = 94,3 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
D (Yd) = E (Ye)

99,0014 (0,057) = 99,0014 Ye

Ye = 0,057 (100)

Ye=5,7% ST
e Lavado
E= 99,0014 Kg
Tomates
Xe=94,3% H20
Ye=5,7% ST
o RNAL K G=1035,62 Kg A
Agua - ' g Agua
Y LAVADO —_—
Xf=100% H20 Xg= 100% H20
Yf=0% ST Yg=0% ST
H="?
Xh= ?% H20
v Yh=?% ST

BALANCE TOTAL

E+F=G+H

99,0014 + 1027,41 = 1035,62 + H
H = 90,7914 Kg Tomates limpios

BALANCE PARCIAL DE AGUA
E (Xe) + F (Xf) = G (Xg) + H (Xh)
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99,0014 (0,943) + 1027,41 (1) = 1035,62 (1) + 90,7914 Xh
Xh = 0,938 (100)
Xh = 93,8 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

E (Ye) + F (Yf) = G (Yg) + H (Yh)

99,0014 (0,057) + 1027,41 (0) = 1035,62 (0) + 90,7914 Yh
Yh = 0,062 (100)

Yh=6,2% ST

e Despitonado
H= 90,7914 Kg

Tomate

Xh=93,8% H20

Yh=6,2% ST
v I= 0,451 Kg de hojas
DESPITONADO — S iz 19 HaO
Yi= 99% ST
J=2?

V| Xj=2% H.0
Yj= 2% ST

BALANCE TOTAL
H=1+J

90,7914 =0,451 +J

J = 90,3404 Kg Tomates

BALANCE PARCIAL DE AGUA
H (Xh) =1 (Xi) +J (X))



90,7914 (0,938) = 0,451 (0,01) + 90,3404 X]
Xj = 0,9426 (100)
Xj = 94,26 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
H (Yh) =1 (Yi) + J (Y))

90,7914 (0,062) = 0,451 (0,99) + 90,3404 Yj

Yj = 0,0574 (100)

Yj=5,74 % ST
e Pesado
J=90,3404 Kg
Almiddén Xj=94,26% H20
Yj=5,74% ST
PESADO

l K=2 ]Xk=7?7% H20
Yk= ?% ST

BALANCE TOTAL
J=K
K =90,3404Kg Tomates

BALANCE PARCIAL DE AGUA
J (Xj) = K (XK)

90,3404 (0.9426) = 90,3404 Xk
Xk = 0,9426 (100)

Xk = 94,26 % H20
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BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
J(Yj) = K (YK)

90,3404 (0.0574) = 90,3404 Yk

Yk = 0,0574 (100)

YK = 5,74 % ST

e Escaldado

K= 90,3404 Kg
Tomates

Xk= 94,26% H20
Yk=5,74% ST

L=822,0236 Kg M= 797,3628 Kg Agua

Agua
_— ESCALDADO —_—
Xl=100% H20 Xm= 100% H20
Yl=0% ST Ym= 0% ST
N=?
Xn=?% H20

Vv | Yn=7%ST

BALANCE TOTAL

K+L=M+N

90,3404 + 822,0236 = 797,3628 + N
N = 115,0012 Kg Tomates escaldados

BALANCE PARCIAL DE AGUA

K (XKk) + L (XI) =M (Xm) + N (Xn)

90,3404 (0,9426) + 822,0236 (1) = 797,3628 (1) + 115,0012 Xn
Xn = 0,95 (100)

Xn = 95% H20
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BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

K (YK) +L(Y)=M (Ym) + N (Yn)

90,3404 (0,0574) + 822,0236 (0) = 797,3628 (0) + 115,0012 Yn
Yn = 0,05 (100)

Yn=5% ST

e Despulpado

N=115,0012
Kg Tomates | Xn=95% H20
Yn=5% ST
DESPULPADO

l O=7? | Xo=7?% H20
Yo="?% ST

BALANCE TOTAL
N=0O
O =115,0012 Kg Tomates

BALANCE PARCIAL DE AGUA
N (Xn) = O (Xo)

115,0012 (0,95) = 115,0012 Xo
Xo = 0,95 (100)

Xo =95 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
N (Yn) = O (Yo)

115,0012 (0,05) = 115,0012 Yo

Yo = 0,05 (100)

Yo=5%ST



e Tamizado
0= 115,0012 Kg Pulpa

Tomate

Xo=95% H20
Yo=5% ST

P= 12,4125 Kg de
cascara y semillas

Xp= 70% H0
Yp=30% ST

¥V [ xg= 2% H20
Yo= 2% ST

BALANCE TOTAL

O=P+Q

115,0012 =12,4125+Q

Q = 102,5887 Kg Pulpa Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
O (Xo) = P (Xp) + Q (Xa)

115,0012 (0,95) = 12,4125 (0,7) + 102,5887 Xq
Xq = 0,9802 (100)

Xq = 98,02 % H.0

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
O (Yo) =P (Yp) + Q (Ya)

115,0012 (0,05) = 12,4125 (0,3) + 102,5887 Yq
Yq = 0,0198 (100)

Yq=1,98 % ST
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e Mezcla

Q=102,5887 Kg

Xr= 1% H20 ..R: 5,1376 Kg Pulpa Tomate
Yr=99% ST id6n modifi

() _ Almidédn modificado Xq= 98,02% H20
Xs= 18% H:0 | S= 24,66 Kg Yo=1,98% ST

Ys=82% ST | Azdcar

Xt=14%H.0 | T=12,33KgSal |—> MEZCLA
Y= 86% ST

Xu= 7% H.0 | U=0,1644 Kg

I =7
Yu=93% ST Aio =7

: - Xz= ?% H20
Xv=100% H20 | V=4,4389 Kg Yz= 2% ST

Yv=0% ST Vinaare

Xw= 8,3% H20 | W=0,7398 Kg
Yw=91,7% ST | Cebolla

Xx= 1296 H,0 | X=0,2877 Kg
Yx= 88% ST _ Canela

Xy=10% H.0 | Y=0,0822 Kg
Yy=90% ST | Nuez moscada

BALANCE TOTAL

Q+R+S+T+U+V+W+X+Y =Z

102,5887 + 5,1376 + 24,66 + 12,33 + 0,1644 + 4,4389 + 0,7398 + 0,2877 +
0,0822=2Z

Z = 150,4293 Kg Mezcla

BALANCE PARCIAL DE AGUA

Q(Xq)+R (X +S(Xs)+ T (Xt)+U (Xu) +V (Xv) + W (Xw) + X (XX) +Y (Xy)=Z
(X2)

102,5887 (0,9802) + 5,1376 (0,01) + 24,66 (0,18) + 12,33 (0,14) + 0,1644 (0,07) +
4,4389 (1) + 0,7398 (0,083) + 0,2877 (0,12) + 0,0822 (0,1) = 150,4293 (X2)

Xz =0,7401 (100)
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Xz = 74,01 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

Q(Yg)+R(Yr)+S (YS)+ T (Yt) +U (Yu) +V (YV) + W (Yw) + X (YX) + Y (Yy)=Z
(Y2)

102,5887 (0,0198) + 5,1376 (0,99) + 24,66 (0,82) + 12,33 (0,86) + 0,1644 (0,93) +
4,4389 (0) + 0,7398 (0,917) + 0,2877 (0,88) + 0,0822 (0,9) = 150,4293 (Yz)

Yz = 0,2599 (100)

Yz =2599 % ST

e Concentracion
Z=150,4293 Kg

Mezcla

Xz=74,01% H20
Yz= 25,99% ST

V AA= ¢

CONCENTRACION
Xaa= 100% H20
Yaa= 0% ST

AB= 145,497 Kg
Salsa de Tomate

V| Xab= 7% H.0
Yab= 2% ST

BALANCE TOTAL

Z=AA+AB

150,4293 = AA + 145,497

AA = 4,9323 Kg Agua evaporada

BALANCE PARCIAL DE AGUA
Z (Xz) = AA (Xaa) + AB (Xab)



150,4293 (0,7401) = 4,9323 (1) + 145,497 Xab
Xab = 0,7313 (100)
Xab = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
Z (Yz) = AA (Yaa) + AB (Yab)

150,4293 (0,2599) = 4,9323 (0) + 145,497 Yab
Yab = 0,2687 (100)

Yab = 26,87 % ST

e Envasado

AB= 145,497 Kg

Salsa de Tomate Xab= 73.13% H-0
Yab=26,87% ST

ENVASADO

AC=? Xac= ?% H2-0
Yac="?% ST

BALANCE TOTAL
AB = AC
AC = 145,497 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AB (Xab) = AC (Xac)

145,497 (0,7313) = 145,497 Xac
Xac = 0,7313 (100)

Xac = 73,13 % H20
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BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AB (Yab) = AC (Yac)

145,497 (0,2687) = 145,497 Yac

Yac = 0,2687 (100)

Yac = 26,87 % H20

e Pasteurizado

AC= 145,497 Kg
Salsa de Tomate Xac= 73,13% H.0
Yac= 26,87% ST

PASTEURIZADO

AD=? |Xad= ?% H20
Yad= ?% ST

BALANCE TOTAL
AC = AD
AD = 145,497 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AC (Xac) = AD (Xad)

145,497 (0,7313) = 145,497 Xad
Xad = 0,7313 (100)

Xad = 73,13 % H-20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AC (Yac) = AD (Yad)

145,497 (0,2687) = 145,497 Yad

Yad = 0,2687 (100)

Yad = 26,87 % H20
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e Tapado

AD= 145,497 Kg

Salsa de Tomate Xad= 73,13% H-0
Yad= 26,87% ST

TAPADO

AE="? Xae= ?% H20
Yae= ?% ST

BALANCE TOTAL
AD = AE
AE = 145,497 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AD (Xad) = AE (Xae)

145,497 (0,7313) = 145,497 Xae
Xae = 0,7313 (100)

Xae = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AD (Yad) = AE (Yae)

145,497 (0,2687) = 145,497 Yae

Yae = 0,2687 (100)

Yae = 26,87 % H20



141

e Enfriado

AE= 145,497 K¢

Salsa de Tomate Xae= 73,13% H-0
Yae= 26,87% ST

ENFRIADO

AE="? Xaf= ?% H20
Yaf=?% ST

BALANCE TOTAL
AE = AF
AF = 145,497 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AE (Xae) = AF (Xaf)

145,497 (0,7313) = 145,497 Xaf
Xaf = 0,7313 (100)

Xaf = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AE (Yae) = AF (Yaf)

145,497 (0,2687) = 145,497 Yaf

Yaf = 0,2687 (100)

Yaf = 26,87 % H20



e Etiquetado

AF= 145,497 Kg

Salsa de Tomate Xaf= 73,13% H20
Yaf= 26,87% ST

ETIQUETADO

AG=? |Xag=?% H20
Yag= ?% ST

BALANCE TOTAL
AF = AG
AE = 145,497 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AF (Xaf) = AG (Xag)

145,497 (0,7313) = 145,497 Xag
Xag = 0,7313 (100)

Xag = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AF (Yaf) = AG (Yag)

145,497 (0,2687) = 145,497 Yag

Yag = 0,2687 (100)

Yag = 26,87 % H20
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e Almacenado

AG= 145,497 Kg

Salsa de Tomate Xag= 73,13% H20
Yag= 26,87% ST

ALMACENADO

AH=? | Xah= ?% H20
Yah= ?% ST

BALANCE TOTAL
AG = AH
AH = 145,497 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AG (Xag) = AH (Xah)

145,497 (0,7313) = 145,497 Xah
Xah =0,7313 (100)

Xah = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AG (Yag) = AH (Yah)

145,497 (0,2687) = 145,497 Yah

Yah = 0,2687 (100)

Yah = 26,87 % H20



6.1.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se caracteriz6 los residuos de platano barraganete el cual presento un 70
y 80% de almidon total en base seca, ya que el platano en estado verde
es una fruta muy rica en almidon, estos residuos deben estar en estado
verde, sin tamafio ni peso especifico, sin muchos dafios mecéanicos y sin
dafos por plagas, es decir el platano que no es utilizado por las
empacadoras. Las caracteristicas del almidon presenta una forma
irregular y un tamafio entre 10.0 — 50.0 um, tiene una humedad del 5% y
ceniza del 0.08%, no presenta proteina ni grasa y segun la FAO el
almidon presenta ceniza 0.12% el cual no debe exceder, humedad del 10

al 15%, esta carece de proteina, grasa, minerales y vitaminas.

Se utiliz6 el método humedo para la extraccion del almidén de platano
barraganete ya que este presenta un rendimiento considerado el cual fue
de 22,76% y ademas se obtuvo solo almiddn, por lo cual no es necesario
realizar una prueba de cuantificacion del mismo ya que esta no fue

primero harina de platano barraganete.

Se determind que el mejor tiempo y temperatura de secado es 55°C por 7
horas, ya que este presento una humedad del 5%; el tiempo idéneo de
acetilacion para el almidon de platano barraganete es de 30 minutos ya
gue en este tiempo de acetilacion se presentaron mejor las propiedades

qguimicas y funcionales.

Se evaluo las propiedades quimicas y funcionales del almidon de platano

barraganete, segun las propiedades el almidén nos sirve como un
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espesante, es decir que hay una mejor textura y viscosidad en la

elaboracion de algun producto alimenticio.

Se realizé una formulacion para la elaboracion de la salsa de tomate con
el almidon modificado de platano barraganete, siendo la formulacion 1
(24% de tomate y 8% de almidon de platano modificado), la cual fue més
aceptada de acuerdo con las cataciones realizadas y cuyas
caracteristicas organolépticas fueron calificadas como agradables por la

mayor parte de los encuestados.
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6.2. Recomendaciones

o Es recomendable trabajar con los desechos de platano barraganete de las
empacadoras pero que estén estado verde y sin muchos dafios ya sean
causados por plagas o por dafios mecanicos, para asi obtener un
producto de calidad; caso contrario se obtendria un almidén con su

composicién y caracteristicas alteradas.

o Es importante para la extraccion del almidon nativo al momento de trocear
hay que picar fino un espesor de 4mm para que se puedan ablandar en el

tratamiento quimico y ademas se pueda licuar con facilidad.

o Es recomendable que al momento del secado se debe colocar una capa
de almidén no tan gruesa y de una manera dispersa pero homogénea

para que se dé un secado rapido y eficiente.

o Al momento de la modificacién, es decir cuando ya se va a trabajar con el
anhidrido acético hay que utilizar equipos de proteccion personal como
mandil, cofia, lentes, mascarilla y si es posible hasta con guantes, ya que
este reactivo tiene cierto grado de toxicidad ya que afecta principalmente

a los ojos y al aparato respiratorio.

o Para realizar el bafio de maria hay que tener al aceite quemado ya
calentado es decir que este a una temperatura de 120°C, ademas hay que
tener cuidado porque el aceite puede quemarnos y se debe utilizar

mascarilla porque en esta etapa hay mas emisién de gases toxicos.

o Para utilizarlo como espesante al almidén modificado hay que determinar
la viscosidad, por ende no se debe utilizar mucho almidon modificado ya
gue este puede hacerlo muy viscoso en la elaboracion de cualquier

producto alimenticio.
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Se debe mezclar muy bien para que en la mezcla para la salsa de tomate
no queden grumos del almidén y quede una mezcla homogénea, incluso
hay que constantemente mezclar para evitar que se queme la salsa de

tomate.
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GLOSARIO:

A= Platano barraganete

B= Agua

C=Agua sucia e impurezas

D= Platano barraganete limpio

E= Céscara

F= Platano barraganete sin cascara

G= Platano barraganete en rebanadas

H= Solucion de acido ascorbico al 2%

I= Solucién

J= Rebanadas de platano barraganete con sol. Acido ascérbico 2%
K= Platano barraganete pulpa

L= Bagazo del platano barraganete

M= Solucién de almidén (contiene almidon y agua)
N= Almidon humedo

O= Agua evaporada

P= Almidén de platano barraganete sin tamizar
Q=Particulas grandes de Almidon de platano
R= Almidon de platano barraganete

S= Anhidrido acético

T= Almidon con anhidrido acético

U= Hidroxido de sodio NaOH

V= Almiddn con anhidrido acético e NaOH
W="Alcohol etilico al 96%

X= Alcohol etilico 96% + Anhidrido acético

Y= Pasta de Almidén modificado



Z= Agua destilada

AA= Alcohol etilico 96% + Anhidrido acético + Agua
AB= Pasta de Almidon modificado

AC= Almidon modificado sin tamizar

AD= Particulas grandes del AImidén modificado
AE= Almidén modificado

AF=Tomates

AG= Tomates en buen estado

AH= Tomates limpios

Al= Hojas

AJ= Tomates limpios y sin hojas

AK= Tomates escaldados

AL= Pulpa de tomate

AM= Céscara y semillas del tomate

AN= Pulpa de tomate tamizada

AO= Azucar, sal, ajo, vinagre, cebolla, canela nuez moscada
AP= Mezcla

AQ= Salsa de tomate
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ANEXO N° 1

Balance de materia para la Extraccién y Modificacién Quimica del almidon
de platano barraganete (Mussa paradisiaca) a nivel de laboratorio
e Recepcion/ Seleccién

Xa= 60% H20

Yb=40% ST

A=1,7285799
Kg Platano

RECEPCION/
SELECCION

‘l’ B=? Xa= ?% H20
Yb=?% ST

BALANCE TOTAL
A=B
B =1,728579 Kg Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
A (Xa) = B (Xb)

1,728579 (0,60) = 1,728 Xb

Xb = 0,60 (100)

Xb = 60 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
A (Ya) = B (Yh)

1,728579 (0,40) = 1,728 Yb

Yb = 0,40 (100)

Yb =40 % ST



e Pesado

B=1,728579
Kg Platano Xb= 60% H20
Yb=40% ST
PESADO

l C=? |Xc=7?% H20
Yc=?% ST
BALANCE TOTAL
B=C
C =1,728579 Kg Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
B (Xb) = C (Xc)

1,728579 (0,60) = 1,728579 Xc
Xc = 0,60 (100)

Xc = 60 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
B (Yb) = C (Y¢)

1,728579 (0,40) = 1,728579 Yc

Yc = 0,40 (100)

Yc =40 % ST

e Lavado C=1,728579
Kg Platano

Xc=60% H20
Yc=40% ST

D= 2,60 Kg Agua
E= 2,63 Kg Agua
LAVADO

—> —>
Xd= 100% H20 Xe= 99,06% H20
Yd= 0% ST Ye=0,94% ST

F=?

Xf=?% H20
Yf="?% ST
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BALANCE TOTAL
C+D=E+F

1,728579 +2,60=2,63+ F
F =1,698579 Kg Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA

C (Xc) + D (Xd) = E (Xe) + F (Xf)

1,728579 (0,60) + 2,60 (1) = 2,63 (0,9906) + 1,698579 Xf
Xf =0,607 (100)

Xf=60,7 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

C (Yc) + D (Yd) = E (Ye) + F (Yf)

1,728579 (0,40) + 2,60 (0) = 2,63 (0,0094) + 1,698579 Yf
Yf = 0,393 (100)

Yf=39,3% ST

e Pelado

F=1,698579
Kg Platano

Xf=60,7% H20
Yf=39,3% ST

V G=0,195273 Kg

PELADO Cascara
Xg= 86% H20
Yg=14% ST
H=?
Xh= ?% H>0
"

Yh=?% ST
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BALANCE TOTAL

F=G+H

1,698579 = 0,195273 + H

H = 1,503306 Kg Pulpa de Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
F (Xf) = G (Xg) + H (Xh)

1,698579 (0,607) = 0,195273 (0,86) + 1,503306 Xh
Xh = 0,5741 (100)

Xh = 57,41 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

F (Yf) = G (Yg) + H (Yh)

1,698579 (0,393) = 0,195273 (0,14) + 1,503306 Yh
Yh = 0,4259 (100)

Yh = 42,59 % ST

e Troceado
H=1,503306 Kg
Pulpa de Platano

Xh=57,41 % H20
Yh= 42,59 % ST

\ 4
TROCEADO

=72

Xi= ?% H20
Yi= ?% ST

BALANCE TOTAL
H=1
| = 1,503306 Kg Pulpa de Platano
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BALANCE PARCIAL DE AGUA
H (xh) = 1 (Xi)

1,503306 (0,5741) = 1,503306 Xi
Xi= 0,5741 (100)

Xi = 57,41 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
H (Yh) =1 (Yi)

1,503306 (0,4259) = 1,503306 Yi

Yi = 0,4259 (100)

Yi=42,59 % ST

e Tratamiento quimico

I=1,503306 Kg
Pulpa de Platano

Xi= 57,41% H20
Yi=42,59% ST
J=0,950637 Kg

Sol. Ac. Ascorbico K= 0,632516 Kg Sol.

TRATAMIENTO Ac. Ascorbico

— )
Xj=100% H20 QuiMICO Xk=99,99% H20
Yj=0% ST Yk=0,01% ST
L="7?
Xl= ?% H20
Vv | YI=?%ST
BALANCE TOTAL
l+J=K+L

1,503306 + 0,950637 = 0,632516 + L
L = 1,821427 Kg Pulpa de Platano
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BALANCE PARCIAL DE AGUA
| (Xi) + J (Xj) = K (XK) + L (XI)

1,503306 (0,5741) + 0,950637 (1) = 0,632516 (0,9999) + 1,821427 X|
X| = 0,64852 (100)

X| = 64,852 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

L (Yi) + J (Y)) = K (YK) + L (Y])

1,503306 (0,4259) + 0,950637 (0) = 0,632516 (0,0001) + 1,821427 VI
Yl = 0,35148 (100)

Y1 =35,148 % ST

e Licuado

L=1,821427 Kg
Pulpa de Platano

XI= 64,852% H20
YI=35,148% ST

M= 0,095713 Kg

Agua
> LICUADO
Xm= 100% H20
Ym= 0% ST
N=?
Xn=?% H20
Yn=?% ST
BALANCE TOTAL
L+M=N

1,821427 + 0,095713 =N
N = 1,91714 Kg Pulpa de Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
L (XI) + M (Xm) =N (Xn)
1,821427 (0,64852) + 0,095713 (1) = 1,91714 Xn



Xn = 0,66607 (100)
Xn = 66,607 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
LYD)+M(Ym)=N(Yn)

1,821427 (0,35148) + 0,095713 (0) = 1,91714 Yn
Yn = 0,33393 (100)

Yn = 33,393 % ST

e Tamizado
N=1,91714 Kg Pulpa

de Platano

Xn=66,607% H20
Yn=33,393% ST

0=0,76934 Kg

\ 4
TAMIZADO _Bigaso
Xo= 75% H20

Yo=25% ST
pP=7

Xp= ?% H20
Yp=?% ST

BALANCE TOTAL
N=0+P

1,91714 =0,76934 + P
P =1,1478 Kg Almidén

BALANCE PARCIAL DE AGUA
N (Xn) = O (X0) + P (Xp)

1,91714 (0,66607) = 0,76934 (0,75) + 1,1478 Xp
Xp = 0,6098 (100)

Xp = 60,98 % H20
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BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
N (Yn) = O (Yo) + P (Yp)

1,91714 (0,33393) = 0,76934 (0,25) + 1,1478 Yp
Yp = 0,3902 (100)

Yp = 39,02 % ST

e Decantacion
P=1,1478 Kg

Almidon

Xp= 60,98% H0
Yp=39,02% ST

v Q=0,22901 Kg Agua

DECANTACION
Xqg= 100% H-0
Yg= 0% ST

R=7?

Xr=?% H20
Yr="7?% ST

BALANCE TOTAL
P=Q+R

1,1478 = 0,22901 + R

R = 0,91879 Kg Almidon

BALANCE PARCIAL DE AGUA
P (Xp) = Q (Xg) + R (Xr)

1,1478 (0,6098) = 0,22901 (1) + 0,91879 Xr
Xr = 0,5125 (100)

Xr = 51,25 % H20

162



BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
P (Yp) =Q (Yg) + R (Yr)

1,1478 (0,3902) = 0,22901 (0) + 0,91879 Yr

Yr = 0,4875 (100)

Yr = 48,75 % ST

e Secado
R=0,91879 Kg

Almidon

Xr=51,25% H20
Yr=48,75% ST

SECADO
Xs=100% H20
Ys=0% ST

T=0,473555 Kg
Almidon

Xt= 7% H20
Yt=?% ST

BALANCE TOTAL
R=S+T

0,91879 =S + 0,473555
S =0,445235 Kg Agua

BALANCE PARCIAL DE AGUA

R (Xr) =S (Xs) + T (Xt)

0,91879 (0,5125) = 0,445235 (1) + 0,473555 Xt
Xt = 0,05 (100)

Xt=5 % H20
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BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
R (Yr) =S (Ys) + T (YY)

0,91879 (0,4875) = 0,445235 (0) + 0,473555 Yt
Yt = 0,95 (100)

Yt =95 % ST
e Tamizado
T=0,473555 Kg
Almiddn
Xt= 5% H20
Yt= 95% ST
U= 0,081128 Kg
\ 4 3
e Granulos grandes
Xu= 5% H20
Yu= 95% ST
V=72
¥V | xv= 2% H20
Yv=?% ST
BALANCE TOTAL
T=U+V

0,473555 =0,081128 +V
V =0,393427 Kg Almidon

BALANCE PARCIAL DE AGUA

T (Xt) = U (Xu) + V (Xv)

0,473555 (0,05) = 0,081128 (0,05) + 0,393427 Xv
Xv = 0,05 (100)

Xv =5 % H20
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BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

T (Yt) = U (Yu) + V (YV)

0,473555 (0,95) = 0,081128 (0,95) + 0,393427Yv
Yv = 0,95 (100)

Yv=95%ST
e Pesado

V= 0,39 Kg

Almidén Xv= 5% H>0O

Yv=95% ST
PESADO
l w=2 | Xw="?% H20
Yw= ?% ST

BALANCE TOTAL
V=W

W = 0,39Kg Platano

BALANCE PARCIAL DE AGUA
V (Xv) =W (Xw)

0,39 (0,05) = 0,39 Xw

Xw = 0,05 (100)

Xw =5 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
V (Yv) =W (Yw)

0,39 (0,95) = 0,39 Yw

Yw = 0,95 (100)

Yw =95 % ST
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e Mezcla

W= 0,39 Kg
Almidoén
Xw= 5% H20
Yw= 95% ST
X=10,7862 Kg
Anhidrido acético
> MEZCLA
Xx= 100% H20
Yx= 0% ST
Y=7
Xy= ?% H20
Yy= 2% ST
BALANCE TOTAL
W+X=Y

0,39 +0,7862 =Y
Y =1,1762 Kg Mezcla

BALANCE PARCIAL DE AGUA

W (Xw) + X (XX) =Y (Xy)

0,39 (0,05) + 0,7862 (1) = 1,1762 Xy
Xy = 0,69 (100)

Xy =69 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
W (Yw) + X (YX) =Y (Yy)

0,39 (0,95) + 0,7862 (0) = 1,1762 Yy

Yy = 0,31 (100)

Yy=31%ST
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e Bafio Maria (Aceite)

Y=1,1762 Kg
Mezcla
Xy=69% H20
Yy=31% ST
Z=0,01286 Kg Sol.
NaOH N .
s BANO MARIA
Xz= 100% H-0 (ACEITE)
Yz=0% ST
AA="?
Xaa= ?% H20
Yaa= ?% ST
BALANCE TOTAL
Y +Z=AA

1,1762 + 0,01286 = AA
AA =1,18908 Kg Mezcla

BALANCE PARCIAL DE AGUA

Y (Xy) + Z (Xz) = AA (Xaa)

1,1762 (0,69) + 0,01286 (1) = 1,18908 Xaa
Xaa = 0,6934 (100)

Xaa = 69,34 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
Y (Yy) + Z (Yz) = AA (Yaa)

1,1762 (0,31) + 0,01286 (0) = 1,18908 Yaa
Yaa = 0,3066 (100)

Yaa = 30,66 % ST
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e Enfriamiento
AA=1,18908 Kg
Mezcla

Xaa= 69,34 % H20
Yaa= 30,66 % ST

ENFRIAMIENTO

AB="?

Xab= ?% H20
Yab=?% ST

BALANCE TOTAL
AA = AB
AB = 1,18908 Kg Mezcla

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AA (Xaa) = AB (Xab)

1,18908 (0,6934) = 1,18908 Xab
Xab=0,6934 (100)

Xab = 69,34 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AA (Yaa) = AB (Yab)

1,18908 (0,3066) = 1,18908 Yab

Yab = 0,3066 (100)

Yab = 30,66 % ST
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e Mezcla/Centrifugacion

AB=1,18908 Kg
Mezcla

Xab= 69,34% H20
Yab= 30,66% ST

AC= 0,779 Kg ) -
Alcohol Etilico 95% AD= 0,70 Kg Liquido
- > MEZCLA
., —>
Xac= 100% H: /CENTRIFUGACION Xad= 100% H20
Yac= 0% ST Yad= 0% ST
AE="?

Xae= ?% H20
Yae= ?% ST

BALANCE TOTAL

AB + AC = AD + AE

1,18908 + 0,779 = 0,70 + AE
AE = 1,26808 Kg Solucion

BALANCE PARCIAL DE AGUA

AB (Xab) + AC (Xac) = AD (Xad) + AE (Xae)

1,18908 (0,6934) + 0,779 (1) = 0,70 (1) + 1,26808 Xae
Xae = 0,71 (100)

Xae =71 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

AB (Yab) + AC (Yac) = AD (Yad) + AE (Yae)

1,18908 (0,3066) + 0,779 (0) = 0,70 (0) + 1,26808 Yae
Yae = 0,29 (100)

Yae =29 % ST
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e lLavado #1

AE= 1,26808 Kg
Solucién

Xae= 71% H20
Yae=29% ST

AF= 0,780 Kg i .
Alcohol Etilico 95% v AG= 0.74 Kg Liquido
—_— LAVADO # 1 >
Xaf= 100% H: Xag= 100% H20
Yaf= 0% ST Yag= 0% ST
AH="?
Xah= ?% H20
v | Yah=2%sT
BALANCE TOTAL

AE + AF = AG + AH
1,26808+ 0,780 = 0,741 + AH
AH =1,30709 Kg Solucién

BALANCE PARCIAL DE AGUA

AE (Xae) + AF (Xaf) = AG (Xag) + AH (Xah)

1,26808 (0,71) + 0,780 (1) = 0,741 (1) + 1,30709 Xah
Xah = 0,72 (100)

Xah =72 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

AE (Yae) + AF (Yaf) = AG (Yag) + AH (Yah)

1,26808 (0,29) + 0,780 (0) = 0,741 (0) + 1,30709 Yah
Yah = 0,28 (100)

Yah =28 % ST
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e lLavado # 2

AH=1,30709 Kg
Solucién

Xah=72% H20
Yah=28% ST

Al= 0,781 Kg Agua v AJ= 0,47 Kg Liquido
— >  LAVADO#2 —>3 [
Xai= 100% H; Xaj= 100% H20
Yai= 0% ST Yaj= 0% ST
AK= ?

Xak= ?% H20
Yak= ?% ST

BALANCE TOTAL

AH + Al = AJ + AK

1,30709 + 0,781 = 0,47 + AK
AK = 1,61809 Kg Solucion

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AH (Xah) + Al (Xai) = AJ (Xaj) + AK (Xak)

1,30709 (0,72) + 0,781 (1) = 0,47 (1) + 1,61809 Xak
Xak = 0,77 (100)

Xak = 77 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

AH (Yah) + Al (Yai) =AJ (Yaj) + AK (Yak)

1,30709 (0,28) + 0,781 (0) = 0,47 (0) + 1,61809 Yak
Yak = 0,23 (100)

Yak =23 % ST



e Secado
AK=1,61809 Kg

Almiddén Modificado

Xak= 77% H20
Yak=23% ST

SECADO S

Xal= 100% H20
Yal= 0% ST

AM= 0,3759 Kg
Almidon Modificado

V| Xam= 2% H»0
Yam= ?% ST

BALANCE TOTAL

AK = AL + AM
1,61809 = AL + 0,3759
AL = 1,24219 Kg Agua

BALANCE PARCIAL DE AGUA

AK (Xak) = AL (Xal) + AM (Xam)

1,61809 (0,77) = 1,24219 (1) + 0,3759 Xam
Xam = 0,01 (100)

Xam =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AK (Yak) = AL (Yal) + AM (Yam)

1,61809 (0,23) = 1,24219 (0) + 0,3759 Yam
Yam = 0,99 (100)

Yam =99 % ST
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e Molido
AM= 0,3759 Kg
Almidén Modificado

Xam=1 % H20
Yam=99 % ST

MOLIDO

AN=?

Xan= ?% H20
Yan= ?% ST

BALANCE TOTAL
AM = AN
AN = 0,3759 Kg Almidén Modificado

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AM (Xam) = AN (Xan)

0,3759 (0,01) = 0,3759 Xan
Xan= 0,01 (100)

Xan =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AM (Yam) = AN (Yan)

0,3759 (0,99) = 0,3759 Yan

Yan = 0,99 (100)

Yan =99 % ST
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e Tamizado
AN= 0,3759 Kg
Almidén Modificado

Xan= 1% H20O
Yan=99% ST

AO=0,001474 Kg

Granulos grandes
TAMIZADO — S

Xao= 1% H20
Yao=99% ST

AP=?

Xap= ?% H20
Yap= ?% ST

BALANCE TOTAL

AN = AO + AP

0,3759 = 0,001474 + AP

AP = 0,374426 Kg Almidén Modificado

BALANCE PARCIAL DE AGUA

AN (Xan) = AO (Xao) + AP (Xap)

0,3759 (0,01) = 0,001474 (0,01) + 0,374426 Xap
Xap = 0,01 (100)

Xap =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AN (Yan) = AO (Yao) + AP (Yap)

0,3759 (0,99) = 0,001474 (0,99) + 0,374426 Yap
Yap = 0,99 (100)

Yap =99 % ST
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e Envasado
AP= 0,374426 Kg

Almidén Modificado

Xap=1 % H20
Yap=99 % ST

\ 4
ENVASADO

AQ="?

Xag= ?% H20
Yaq= ?% ST

BALANCE TOTAL
AP = AQ
AR = 0,374426 Kg Almidon Modificado

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AP (Xap) = Q(Xaq)

0,374426 (0,01) = 0,374426 Xaq
Xag= 0,01 (100)

Xaq =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AP (Yap) = AQ (Yaaq)

0,374426 (0,99) = 0,374426 Yaq

Yaq = 0,99 (100)

Yaq =99 % ST
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e Almacenado
AQ=0,374426 Kg
Almidén Modificado

Xag=1 % H20
Yaq=99 % ST

\ 4
ALMACENADO

AR="?

Xar= ?% H20
Yar= ?% ST

BALANCE TOTAL
AQ = AR
AR = 0,374426 Kg Almidon Modificado

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AQ (Xa) = AR (Xr)

0,374426 (0,01) = 0,374426 Xr
Xar= 0,01 (100)

Xar =1 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AQ (Yaq) = AR (Yar)

0,374426 (0,99) = 0,374426 Yar

Yar = 0,99 (100)

Yar =99 % ST

176



177

ANEXO N° 2

Balance de materia para la Elaboracion de Salsa de Tomate con
Almidén de Platano Modificado a nivel de laboratorio

e Recepcion

A=0,2433Kg [y - 94,3% H20
Tomate Ya=5,7% ST
RECEPCION

l B=2 | Xb=?2% H,0
Yb= 2% ST

BALANCE TOTAL
A=B
B = 0,2433 Kg Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
A (Xa) = B (Xb)

0,2433 (0,943) = 0,2433 Xb

Xb = 0,943 (100)

Xb = 94,3 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
A (Ya) = B (Yh)

0,2433 (0,057) = 0,2433 Yb

Yb = 0,057 (100)

Yb=57%ST



e Seleccion
B=0,2433 Kg Tomate

Xb=94,3% H20
Yb=5,7% ST

\ C=0,00243 Kg

SELECCION
Xc=94,3% H-.0
Yc=5,7% ST

D=7

V| Xd= 2% H-.0O
Yd= 7% ST

BALANCE TOTAL

B=C+D

0,2433 =0,00243 + D

D = 0,2409 Kg Tomates buenos

BALANCE PARCIAL DE AGUA

B (Xb) = C (Xc) + D (Xd)

0,2433 (0,943) = 0,00243 (0,943) + 0,2409 Xd
Xd = 0,943 (100)

Xd = 94,3 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
B (Yb) = C (Yc) + D (Yd)

0,2433 (0,057) = 0,00243 (0,057) + 0,2409 Yd
Yd = 0,057 (100)

Yd=57%ST
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e Pesado

D= 0,2409 Kg
Tomates Xd= 94,3% H20
Yd=5,7% ST
PESADO

l’ E=z?2 | Xe=7?7% H20
Ye=?% ST
BALANCE TOTAL

D=E
E = 0,2409 Kg Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
D (Xd) = E (Xe)

0,2409 (0,943) = 0,2409 Xe

Xe = 0,943 (100)

Xe = 94,3 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
D (Yd) = E (Ye)

0,2409 (0,057) = 0,240 Ye

Ye = 0,057 (100)

Ye=57%ST
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e Lavado

E= 0,2409 Kg
Tomates

F= 2,50 Kg Agua

\ 4

LAVADO
Xf=100% H20
Yf=0% ST

BALANCE TOTAL
E+F=G+H

0,2409 +2,50=2,52 + H

H = 0,2209 Kg Tomates limpios

BALANCE PARCIAL DE AGUA
E (Xe) + F (Xf) = G (Xg) + H (Xh)

Xe= 94,3% H20
Ye=5,7% ST

G= 2,52 Kg Agua

Xg= 100% H20
Yg= 0% ST
H=?
Xh= 2% H20
Yh= 7% ST

0,2409 (0,943) + 2,50 (1) = 2,52 (1) + 0,2209 Xh

Xh = 0,938 (100)
Xh = 93,8 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

E (Ye) + F (Yf) = G (Yg) + H (Yh)

0,2409 (0,057) + 2,50 (0) = 2,52 (0) + 0,2209 Yh

Yh = 0,062 (100)
Yh=6,2% ST
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e Despitonado
H=0,2209 Kg Tomate

Xh= 93.8% H20
Yh= 6,2% ST
J = 0,0011 Kg de
DESPITONADO hojas
Xi= 1% H20
Yi= 99% ST
=2

V| Xj=2% H.0
Yj= 2% ST

BALANCE TOTAL
H=1+J

0,2209 = 0,0011 + J

D = 0,2198 Kg Tomates

BALANCE PARCIAL DE AGUA
H (xh) = 1 (Xi) + J (X))

0,2209 (0,938) = 0,0011 (0,01) + 0,2198 Xj
Xj = 0,9426 (100)

Xj = 94,26 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
H (Yh) =1 (Yi) + J (Y))

0,2209 (0,062) = 0,0011 (0,99) + 0,2198 Y]

Yj = 0,0574 (100)

Yj=5,74% ST
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e Pesado

J=0,2198 Kg
Almidon Xj= 94,26% H20
Yj= 5,74% ST
PESADO

l K=2 |Xk=7?7% H20
Yk=?% ST

BALANCE TOTAL
J=K
C =0,2198Kg Tomates

BALANCE PARCIAL DE AGUA
J (X)) = K (XK)

0,2198 (0.9426) = 0,2198 Xk

Xk = 0,9426 (100)

Xk = 94,26 % H.0

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
J(Yj) = K (YK)

0,2198 (0.0574) = 0,2198 Yk

Yk = 0,0574 (100)

Yk = 5,74 % ST
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e Escaldado

K= 0,2198 Kg
Tomates

Xk= 94,26% H20
Yk=5,74% ST

L= 2 Kg Agua v M= 1,94 Kg Agua
——>  ESCALDADO ——>
XI= 100% H.0 Xm= 100% H20
Yl= 0% ST Ym= 0% ST
N= 7
Xn= 2% H20
Yn= 2% ST
BALANCE TOTAL
K+L=M+N

0,2198+2=1,94+N
N = 0,2798 Kg Tomates escaldados

BALANCE PARCIAL DE AGUA

K (XK) + L (XI) =M (Xm) + N (Xn)

0,2198 (0,9426) + 2 (1) = 1,94 (1) + 0,2798 Xn
Xn = 0,95 (100)

Xn =95% H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
K({Yk)+L(YD=M(Ym)+ N (Yn)

0,2198 (0,0574) + 2 (0) = 1,94 (0) + 0,2798 Yn
Yn = 0,05 (100)

Yn=5% ST
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e Despulpado

N= 0,2798 Kg
Tomates Xn= 95% HZO
Yn=5% ST
DESPULPADO

l O=2? | Xo=7?% H20
Yo=?% ST

BALANCE TOTAL
N=0O
O =0,2798Kg Tomates

BALANCE PARCIAL DE AGUA
N (Xn) = O (Xo)

0,2798 (0.95) = 0,2798 Xo

Xo = 0,95 (100)

Xo =95 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
N (Yn) =0 (Yo)

0,2798 (0.05) = 0,2798 Yo

Yo = 0,05 (100)

Yo=5%ST

184



185

e Tamizado
0= 10,2798 Kg Pulpa

Tomate

Xo=95% H20
Yo=5% ST

P=0,0302 Kg de
cascara y semillas

Xp= 70% H0
Yp=30% ST

V[ Xg= 7% H20
Yqg= 7% ST

BALANCE TOTAL
0=P+Q

0,2798 = 0,0302 + Q

Q =0,2496 Kg Pulpa Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
O (Xo) =P (Xp) + Q (Xq)

0,2798 (0,95) = 0,0302 (0,7) + 0,2496 Xq
Xq = 0,9802 (100)

Xq = 98,02 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
O (Yo) =P (Yp) + Q (Yq)

0,2798 (0,05) = 0,0302 (0,3) + 0,2496 Yq

Yq = 0,0198 (100)

Yq=1,98 % ST



e Mezcla

Xr=1% H,0 | R=0,0125Kg
Yr=99% ST [ Almidén modificado
Xs=18% H,0 | 5= 006 Kg
Ys=82% ST Azucar

Xt=14% H20 | T=0,03 Kg Sal
Yt= 86% ST

Xu= 7% H:0 | U=0,0004 Kg Ajo
Yu= 93% ST

Xv=100% H,0 | V= 0.0108Kg
Yv=0% ST Vinagre
Xw=8,3% H,0 | W=0.0018 Kg
Yw=91,7% ST | Cebolla

Xx=12% H,0 | X~ 0.0007Kg
Yx= 88% ST Canela

Xy=10% H20 | Y=0,0002 Kg
Yy=90% ST Nuez

BALANCE TOTAL

Q+R+S+T+U+V+W+X+Y =2Z

\ 4
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Q= 0,2496 Kg Pulpa
Tomate

Xg= 98,02% H20
Yg=1,98% ST

 Xz= 2% H20
Yz= 7% ST

0,2496 + 0,0125 + 0,06 + 0,03 + 0,0004 + 0,0108 + 0,0018 + 0,0007 + 0,0002

=Z

Z = 0,366 Kg Mezcla

BALANCE PARCIAL DE AGUA

Q(Xq)+R(Xr)+S (Xs) + T (Xt) + U (Xu) +V (Xv) + W (Xw) + X (Xx) +Y (Xy)

=Z (X2)

0,2496 (0,9802) + 0,0125 (0,01) + 0,06 (0,18) + 0,03 (0,14) + 0,0004 (0,07) +
0,0108 (1) + 0,0018 (0,083) + 0,0007 (0,12) + 0,0002 (0,1) = 0,366 (Xz)

Xz = 0,7401 (100)
Xz = 74,01 % H20
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BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES

Q(YqQ)+R (YN +S (YS)+ T (Yt) +U (Yu) + V (YV) + W (Yw) + X (YX) + Y (YY)
=Z(Y2)

0,2496 (0,0198) + 0,0125 (0,99) + 0,06 (0,82) + 0,03 (0,86) + 0,0004 (0,93) +
0,0108 (0) + 0,0018 (0,917) + 0,0007 (0,88) + 0,0002 (0,9) = 0,366 (Yz)

Yz = 0,2599 (100)

Yz =25,99 % ST

e Concentracion
Z= 0,366 Kg Mezcla

Xz=74,01% H20
Yz=25,99% ST

V AA= ¢

CONCENTRACION
Xaa= 100% H20
Yaa= 0% ST

AB= 0,354 Kg Salsa
de Tomate

V| Xab= 7% H.0
Yab= 2% ST

BALANCE TOTAL

Z=AA+ AB

0,366 = AA + 0,354

AA =0,0120 Kg Agua evaporada

BALANCE PARCIAL DE AGUA

Z (Xz) = AA (Xaa) + AB (Xab)

0,366 (0,7401) = 0,0120 (1) + 0,354 Xab
Xab = 0,7313 (100)

Xab = 73,13 % H20



BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
Z (Yz) = AA (Yaa) + AB (Yab)

0,366 (0,2599) = 0,0120 (0) + 0,354 Yab

Yab = 0,2687 (100)

Yab = 26,87 % ST

e Envasado

AB= 0,354 Kg Salsa

de Tomate Xab= 73,13% H-20
Yab=26,87% ST

ENVASADO

AC="? Xac= ?% H20
Yac= ?% ST

BALANCE TOTAL
AB = AC
AC = 0,354 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AB (Xab) = AC (Xac)

0,354 (0,7313) = 0,354 Xac

Xac = 0,7313 (100)

Xac = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AB (Yab) = AC (Yac)

0,354 (0,2687) = 0,354 Yac

Yac = 0,2687 (100)

Yac = 26,87 % H20
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e Pasteurizado

AC= 0,354 Kg Salsa

de Tomate Xac= 73,13% H20
Yac= 26,87% ST

PASTEURIZADO

AD=? | Xad=?% H20
Yad= ?% ST
BALANCE TOTAL
AC = AD
AD = 0,354 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AC (Xac) = AD (Xad)

0,354 (0,7313) = 0,354 Xad

Xad = 0,7313 (100)

Xad = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AC (Yac) = AD (Yad)

0,354 (0,2687) = 0,354 Yad

Yad = 0,2687 (100)

Yad = 26,87 % H20
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e Tapado

AD= 0,354 Kg Salsa

de Tomate Xad= 73,13% H.0
Yad= 26,87% ST

TAPADO

AE="? Xae= ?% H20
Yae= ?% ST

BALANCE TOTAL
AD = AE
AE = 0,354 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AD (Xad) = AE (Xae)

0,354 (0,7313) = 0,354 Xae

Xae = 0,7313 (100)

Xae = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AD (Yad) = AE (Yae)

0,354 (0,2687) = 0,354 Yae

Yae = 0,2687 (100)

Yae = 26,87 % H20
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e Enfriado

AE= 0,354 Kg Salsa

de Tomate Xae= 73,13% H.0
Yae= 26,87% ST

ENFRIADO

AE="? Xaf= ?% H20
Yaf=?% ST

BALANCE TOTAL
AE = AF
AF = 0,354 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AE (Xae) = AF (Xaf)

0,354 (0,7313) = 0,354 Xaf

Xaf = 0,7313 (100)

Xaf = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AE (Yae) = AF (Yaf)

0,354 (0,2687) = 0,354 Yaf

Yaf = 0,2687 (100)

Yaf = 26,87 % H20



e Etiquetado

AF= 0,354 Kg Salsa

de Tomate Xaf= 73,13% H20
Yaf= 26,87% ST

ETIQUETADO

AG=? |Xag=?% H20
Yag= ?% ST

BALANCE TOTAL
AF = AG
AE = 0,354 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AF (Xaf) = AG (Xag)

0,354 (0,7313) = 0,354 Xag

Xag = 0,7313 (100)

Xag = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AF (Yaf) = AG (Yag)

0,354 (0,2687) = 0,354 Yag

Yag = 0,2687 (100)

Yag = 26,87 % H20

192



193

e Almacenado

AG= 0,354 Kg Salsa
de Tomate Xag= 73,13% H:0
Yag= 26,87% ST

ALMACENADO

AH=? | Xah= ?% H20
Yah= ?% ST

BALANCE TOTAL
AG = AH
AH = 0,354 Kg Salsa de Tomate

BALANCE PARCIAL DE AGUA
AG (Xag) = AH (Xah)

0,354 (0,7313) = 0,354 Xah

Xah = 0,7313 (100)

Xah = 73,13 % H20

BALANCE PARCIAL DE SOLIDOS TOTALES
AG (Yag) = AH (Yah)

0,354 (0,2687) = 0,354 Yah

Yah = 0,2687 (100)

Yah = 26,87 % H20
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ANEXO N° 3

Fotografias de la extraccion del Almidén de Platano Barraganete

Recepcion Troceado/Tratamiento quimico

@,v'ﬁ"mli" L\ F S N



http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=pl%C3%A1tano+barraganete&source=images&cd=&cad=rja&docid=Vsf7j7xdgaKRtM&tbnid=UorEoog2FgQJGM:&ved=0CAUQjRw&url=http://guayas.quebarato.com.ec/guayaquil/exporto-caja-de-platano-macho-barraganete__435B08.html&ei=keoKUqnNCq--4APN6oGICA&bvm=bv.50723672,d.dmg&psig=AFQjCNHBf-FirUinTSWAl3RrlEcLPJrvig&ust=1376533461058501
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ANEXO N° 4

Fotografias de la Modificacion Quimica del AImidén de Platano Barraganete

Modificacion quimica

Recepcion

Lavado 2

Almidén modificado seco

Almidén modificado hiumedo
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ANEXO N° 5

Fotografias de la Elaboracion de la Salsa de Tomate con Almidéon de Platano
Modificado

Recepcion
Seleccion

Licuado Tamizado

Concentracion
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ANEXO N° 6

Analisis de Minerales de la Salsa de Tomate

IAGROLAB

RESULTADOS: ANALISIS DE BROMATOLOGICO

Cliente : Srta. Vanesa Maldonado Nomero Muest.: 3197-3199
Tipo muestra: __ Salsa de tomate Fecha Ingreso: 15/07/2013
Identificacion: | - 25/07/2013
No. Laboratorio: Desde: 000 1 Hasta: Fecha entrega: 300772013
MINERALES
# Muest ppm
3197 £ Cu | Fe ! 2n |
400 | 520 | 700

MINERALES
# Muest ppm
4 1108 ¥t Cu Fe Zn
i 500 | 44.0 | 800
| f

Direccibn:
Calle Rio Chambira N* 602 y Zamors. (A dos cusdras

de la Clinica Araujo margen zquiendo) ‘ c-rnail: Imartinez@ute.cdu.cc
WL a YYEN ANYT Oul AO0T A0S INDTTAGON 1 L4 000 entarfiidivahoo com
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ANEXO N° 7

Anéli_sis Microbiol6gico de la Salsa de Tomate

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y cde
Ministerio VIGILANCIA SANITARIA - ARCSA g
& T QUITO - ECUADOR LABORATORIO DE
Agencia Nacional de Regulacion, Control ENSAYOS
y Vigilancia Sanitaria - ARCSA N° OAE LE C 08-007

Reg. 5.10.1.1 INFORME DE ANALISIS DE ALIMENTOS LAP 542-13-01

Fecha de emisién del resultado  : 2013-07-22

Solicitante H Sra. Vanesa Maldonado

Direccién s Cooperativa San Antonio. Santo Domingo de los Tsahilas
Fecha de recepcién de la muestra: 2013-07-11

Fecha de andlisis de la muestra 2013-07-15

Muestreo $ Es responsabilidad del cliente

MUESTRA g FORMULACION N°1 : SALSA DE TOMATE

Tipo de alimento 3 Vegetales Procesados

Fabricante : Sra. Vanesa Maldonado

Lugar de origen : Santo Domingo de los Tsachilas-Ecuador

Direccién : Cooperativa San Antonio. Santo Domingo de los Tsachilas
Envase : Frasco de vidrio con tapa de vidrio

EXAMEN ORGANOLEPTICO

Color H Rojo

Olor s Caracteristico a tomate

Sabor : Caracteristico a tomate

EXAMEN MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS METODO
Aerobios meséfilos REP ufc/g <10 AOAC 990.12 (18™Ed.2005) PETRIFILM
Mohos y levaduras REP ufc/g <10 AOAC 997.02 (18™ Ed.2005) PETRIFILM

“Las opiniones, interpretaciones, etc., que se indican a continuacion, estén fuera del alcance de acreditacion del
OAE”.

Los resultados obtenidos en el andlisis Microbiolégico cumplen con la norma NTE INEN: 1026: 2010 Salsa de
tomate. Requisitos.

Los resultados obtenidos s6lo afectan a las muestras recibidas en el Laboratorio.

NOTA: Este informe no, serd reproducido excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

N\ —
X [outina | v
uci: LG A Bertha(IJérez
RSUBP. ALIMENTOS, : ANALISTA

PROCESADOS ARCSA 08 PR & FORMULACION N°1: SALSA DE TOMATE

LNS/BP g ey
nd 11

Avargpmr ’ IQUIQUE N14-285 Y YAGUACHI (SECTOR EL DORADO)
afﬂﬂ CASILLA 17-12-535 FAX.: (593-2) 552715 TELF.COM: 2503-211/ 2502-068 | 2502-068 | 2565-858
WWW.INH.GOB.EC |-




ANEXO N° 8

Tabla C-9 Propiedades Utiles del aire para transferencia de calor por

conveccién
-, o ;
, e I, v, e o,
p kJi kelm + s Sioely wi méls
L°K kgl kg °C w05 11 X 108 L e X 10" Pr
l(ll) 3 ()Ul() 1.0266 0.6924 1.923 0.009246 (.02501 0.776
o (.0099 1.0283 4343\ 0.013735 = 0.05745  0.753
200 1.7634  1.0061 1.2289 7.490 001809 0.10165  0.739
‘050 | A .4128 . -1.0053 ~1.484 -49.49 -0.02227 4. 13161 $.722
: TN 7 a1.0057 . +1.983 ~+15.68 +0.02624 : . 0.22160 L0708
2 50  a6.9950 10090/ .« 2.075. #2076 »~0.02005~  0.2983  =0.697
- Ll(T) W86 10140 - 2286 2590 - 0.03365 0.3760 - 0.6%9
(450 (0.7333 1.0207 2.484 28.86 0.037G7 0.4222 0.683
500 0.7048 1.0295 2.671 37.90 0.04038 0.5564 {3.680
550 0.6423 1.0392 2.848 44.34 (1.04360 0.6532 0.680
600 0.5879 1.0551 3.018 51.34 0.04659 0.7512 0.680
G560 0.5430 1.0635 3497 58.51 0.04953 0.8578 0.682
700 0.5030 1.0752 3.432 66.25 6.05230 0.9672 0.684
750 .4709 1.0856 3.481 73.91 £.05509 1.0774 0.686
) 0.4405 1.0978 3.625 82.29 0.05779 1.1951 .689
850 ().4149 1.1095 3.765 90.75 0.06028 1 .3097 0.692
900 0.3925 1.1212 3.899 99.3 0.06279 1.4 0.696
O Tle  1.1321 4.023 108.2 0.06325 i ﬂsw 0.699
1000 0.3524  1.1417 4.152 117.8 0.06752 1.6779 0.702
1100 0.3204 1.160 4.44 138.6 0.0732 1.969 0.704
1200 ().2947 1.179 4.69 159.1 0.0782 2.2 0.707
1300 0.2707 1.197 4.93 152.1 0.0837 2.582 0.705
1400 0.2515 1.214 5197 205.5 (.0891 2.920 {1.703
1500 0.2355 1.230 5.40 2291 0.0946 3.262 0.703
1600  0.2211 1.248 5.63 254.5 0.100 3.606 - 0.705
1700 0.2082 1.267 5.85 280.5 0.105 3.977 0.705
1800 0.1970 1.287 6.07 30811~ 0.111 4.379 0.704
1900 0.1858 1.309 6.29 338.5 () 4157 4811 0.704
2000 01762 1.338 6.50 369.0 0.124 5.260 0.702
S0 . BOLEERD o 1.372 6.72 399.6 0.131 5.715 0.700
2200 0.1602 1.419 6.93 432.6 0.139 6.120 0.707
2300 0,1558 1.482 1.14 464.0 0.149 6.540 0.710
2400 0. 1458 1.574 7.35 504.0 0.161 7.020 0.718
ZS(M) 01364 |.688 Jr5 7 543.5 0.175

‘I)v le Ihu Stand, (BUA) Cire. 564, 3955,
Low vidores de g, &, ¢, y Prono son marcadamente cepcn(henm de la presion y se pucden usar dentro de limites
winphion o prosion,

7.44% 0.730
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ANEXO N° 9

Tabal B-1 Propiedades del vapor saturado

200

Volumen Especifico Energia interna Enalpia Eniropia

m’kg kI/kg ki/kg kJ/kg K
Temp. 2res Liguido  Vapor Liquido Vapor  Liquido Vapor  Liguido Vapor
"'C P2 sai sat, sat. Evap. s, sal. Evap. sal sar.  Evap. sat.
r I LV Ve Uy Uy by hy A ool 3 . Sty S
0.01 06112 0.001 000 206,14 00 23753 9375.% 1 25013 25014 0000 91562 9.155%
0.8721 0,001 000 14712 20,97 23513 25823 2098 2 d 25106 0761 R.O496 30257
L L2296 0.001 000 10638 4200 29472 93892  4i01 7 2319.8 1510 R.7498 8.9008
A5 . 17951 0.001.001 7793 62.99 23331 2396 ) 6290\135'10 25220 9245 85569 8.76)4
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Etiqueta del producto
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Informacién Nutricional
Tamafio por porcién 1 ¢da (10g)
Porciones por envase 39

Cantidad por porcién
Energia ( Calorias) 30kJ (7kcal)
Energia de la grasa (Cal de la grasa) 0Kj (0 kcal)

% Valor Diario *
Grasa Total 0g 0%
Acidos Grasos Saturados 0g 0%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 119mg 5%
Fibra 0g 0%
Carbohi Totales 21g 7%
Proteinas 0g 0%

*Los porcentajes de los Valores Diarios estan
basados en una dieta de 8380 kJ (2000 calorias)
*No es fuente significativa de vit. A; vit. C;

FLTOMTEESRCDEY

L

Calcio e Hierro

Ingredientes: Tomates, azucar,
sal, ajo, vinagre, cebolla,
especias y espesante (Almidon
modificado)

Conservar en un ambiente fresco y
seco. Unavez abierto refrigerar.
Reg.San. No 1411 INHCAN1205
Elaborado bajo NTE INEN 1026

Por YUMMY S.A.
Santo Domingo-Ecuador

Industria Ecuatoriana
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ANEXO N° 11

Formato de la hoja de encuesta para la Salsa de Tomate

:—".:I-
=)

UNIVERSIDAD TECHNOLOGICA EQUINCCCIAL
EXTEMSION SANTO DOMINGD
FACULTAD DE CIEMCIAS DE LA INGEMIERIA
IMGEMIERIA AGROIMDUSTRIAL

La siguiente encuestas tiene como objetivo determminar y ansalzar la mejor
formulacion para ls elaboracion de salss de tomsate con almidon modificado de

platano baraganete.

Indicaciones: sefiake con una (X} la opoion que se adapte mejor & su prefarancia.

Lalmcacon | Fomulacon 1| Fomulacon 2 | Formulacon 3
Faojo intenso
FHojo mediano

Fioo paldo
OLOR
Calficacion | Fomnulacon 1] Formulacon 2| Fommulscon 5
Agradabla
Lesagradabe
Sin olor

SABOR

[ Calficacon | Formulacon 1 | Fomulacon 2 | Fomnulacon o
Agradable
Acdo
Liulce

TEXTURA

Calficacion | Formulacon 1| Formnulscon @ | Famnulscon 5

Homogeneo
VisCcoso
Aguado

GRACIAS POR SU COLABORACION



ANEXO N° 12

Norma CODEX para el Platano

CODEX STAN 205 Pasina l de 5

NOBMA DEL CODEX PARA FL BANAND (PLELTANG}
(CODEX STAN JS-184T)
1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Mormma se aplica a las variedades comerciales de bansnos (platanos) obtenidos de Misa spp.
(AAA) dela familiz Mizacene, en estade verde, que habran de suministrarse frescos al consumidor, daspuss
de zu acondicionamisnto v emvasado. Se excluysn los bananos (platsnos) destinados solaments para su
coccion © a la elsboracion indusirizl. Las varedades regnladas por esta Norma se indicsn en el Anexo.

2. DISPOCISIONES RELATIVAS A LA CATITNATY
21 BEQUISITOS MINIAMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposicionss especisles para cada categoria v 1as tolerancias
permitidas, los bananoes (platanos) deberan:

- estar enteros (tomando ] dedo como referencis);

- estar sangs, deberan excluirse los productos afectados por pedredunibre o deterions gue hagan que no
sean aptos para el consume;

- estar limpios, v practicamente exentos de cualquier materia exrais visibla;
- estar pracuicaments exentos de plagzss que afecten al sspecto general dal products;
- estar pracicaments exsntos de dafios causados por plagas;

- estar exentos de bumedad externs amormal, salve ba condensacion consiguients 3 su remocion de uma
camara frigornfica v los bananos (platanos) emvasados en ammosfera modificada;

- estar exentos de cualguier olor v/o ssbor extrados;

- ser de consistencia fimme;

- estar exentos de dafios causados por bajas temperaniras;

- estar practcamente exsntos de mapnlladurss;

- estar exentos de malformaciones o curvaturas anormales de los dedos;

- estar sin pistilos;

- estar con &l peduncule inmcte, sin estar doblados i dafiados por hongos o desecados.

Ademaz, las manos v los racimos deberan inchir Lo sipniente:

- ma porcion suficients da cusllo de color normal sano v exanm de conmmingacion por hongos;

- mmcnelle de corte limpio, no achaflanade o rasgado, v zin fragmentos de pedunculo.
2.1.1 Eldesarmello v condicioa de los bananos (platanos) deberan ser tales que les penmitan:

- alcanzar el grade spropizde de madurer Ssielogica, de conformidad con las caracteristicas peculiares
de 13 variedad;

- soportar el mansperte v 1z manipalacion; v
- llegar en estado satsfactorio al ngar de desting, de forma quoe puedan madurar satisfactorismente.
22  CLASIFICACTON

Los banangs (platanoes) sa clasifican en tres catagorias, sazin se definen a contimmacion:

Enmienda 2005,
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221 Categoria “Extra™

Loz bansnos (platsnos) de esta cateporia debesan ser de calidsd supedior v carascteristices de la
variedad y/o tipo comercial. Loz dedos de los bansnos (platanos) no deberan tener dafactos, salve defactos
superficiales muy leves siempre v cnsndo oo afecren a2l aspecto general del prodwcto, su calidad, estado de
CONServAcion v presentacion en el envase.

222 Categorial

Los bananos (platanos) da esta catemoria debaran sar de buena calidad v caracteristicos de la variedad.
Podran permitirse, sin embargo, los siguwientes defectos laves, sismpre v cusndo no afecten al aspecto ganersl
dal producto, su calidad, estado de conservacion v presentacion en el envase:

- defectos leves de forma v color

- defectos leves de la cascara debidos rozaduras v otros defactos superficiales que no superen 2 cn® de
la superficie total

En ningin cazo los defectos deberan afectar a la pulpa del fouto.
223 Categoria IT

Esta categoria comprende los bansnos (platanos) que no pueden clazificarse en las categorias
superiores, pero satizfacen los requizitos mimimes especificados en la Seccion 2.1 Podran permitites, sin
embargo, lo: siguientes defactos, siempre v cuando los banancs (platsnes) conserven sus caracteristicas
esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion v presentacion:

- defectos de forma v color, siempre v cusndo el producto mantsnga las caracteristicas nommales del
banano (plitano);

- defectos de la cascara debidos = raspaduras, costras, rozaduras, manchas u otos defectos
superficiales que no supsren 4 cmw* de la superficie total.

Enningin cazo los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.
3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Para calibrar los bananos (platanos) de los subgrupes Gros Michel v Cavendich, se determina la
longimd de los dados por la curvamira exterior desde el extremo de 1z flor hasta la base del pedicelo donde la
pulpa comestible termina v se define el diametro como el grosor de la seccion mansversal entre las caras
laterales. El fruto de referencia para la medicion de 1a longitud v el grosor es:

- para las mangs, el dedo medio en la hilers exterior de 13 mana;
- para los racimos, el dedo junto a la seccion de corte de la mano, en 1a hilera exterior del racimo.
La longitad minima no debera ser menor de 14.0 cm v el grose minimo no menor de 2.7 cm
4. DISFOSICIONES EELATIVAS ATAS TOLERANCIAS

Se parmititan tolerancias de calidad v calibre para los productos que no satisfagsn los requisitos de la
categoria indicada

4.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD
411 Categoria “Extra™

El 5%, en mmero o en peso. de los bansnos (platanes) que no sstisfagan los requisitos de est
categoria pero satisfagan los de la Categora I o, excepcionalmente, que no supsren las tolsramcizs
establecidas para esta tiltima.
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411 Categorial

El 10%, en oamero o o peso, de los bansnos (platancs) que no satsfazan los requisites de esta
categoria pero satisfagan los de la Cawegoria I o, excepcionalments, que oo superen las tolerancias
sstablecidas para esta nltima.

413 Categoria II

El 10%, en oamero o en peso, de los bananos (platancs) que no satsfagan los requisitos de esta

categoria mi los requisitos munmimos, con excepcion de los productos afectados por podredumbre,
imperfacciones notables, o cusalquisr oo dpe de deterioro que hags que Do sean apios para el consumo.

42 TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, el 10%, ea mimero o en peso, de los bananos (platanos) que oo satdsfagsn los
requisitos relatves al calibre, pero que eniTen en la categons mmediatamente superor o inferior a las mdicadss
en la Seccion 3.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
51 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debera ser hoonogeneo v estar constinddo tmicaments por bananos
{platanes) del mismo origen, varedad v calidad La parte visible del contenide del envase debera ser
representativa de todo el contenido.

52 ENVASADO

Los banapos (platsnos) deberan emwvasarse de tal msmera gque el producto queds debidsmente
protegide. Los materiales utilizados en el interior del emvase deberan ser muevos', estar limpios v ser de
calidad fal que evite cualquier dsfio externo o interno al producio. Se pemite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre ¥ cuando estén impresos o etiguetados con
tinta o pegamento oo fOwico.

Los bananes (platanos) deberan dispoaerse en emvases que se ajustea al Codigo Internacional de
Practicas Fecomendado para el Envasado v Transporie de Frutas y Hortalizas Frescas (CACRCE H4-19935),

5.2.1 Descripcion de los Envases

Los emvases deberan satisfacer las carscienisticas de calidad, higiene, ventilacion v resistencia
necesarias para asegurar la manipulscion, el tansporte v la comservacion apropiados de los bananos
{plasanes). Los envases deberan estar exentos de cualquier materia ¥ olor extrados.

5.3 FOFAAS DE PEESENTACION

- Los bananos (platanos) deberan presentarse en manos ¥ racimos (partes de manos) de por lo menos
cuaTo dedos. Pueden presentarse tambien en dedos separados;

-  Se penmiten racimos que carezcan de dos dedos como maximoe, siempre ¥ cuande el pedinculo oo
esté Toto, Sind fenga un coTte impio, sin dafio a los dedos contiguos;

- El envase oo debera contener mas que un racimo de mes dedos por hilera con las mismas
caracteristicas de la fruta restante.

& MARCADD O ETIQUETADHD
6.1 ENVASES DESTOVADOS AL CONSUMIDOE

Ademas de los requisitos de la MNomma (Gemeral del Codex para el Etiguesado de Alimentos
Preenvasades (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las signientes disposiciones especificas:

! Para bos fines de esta Norma, esto incloye el maferial recuperada de calidad alimentaria

205
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ANEXO N° 13

Norma INEN 1745 para Hortalizas Frescas Tomate Rifién Requisitos

HTE INEN 1 725 155007

&. REQUISITOS

6.1 Los tomates para el consumo deberan estar impios, enteros, bien fomados, lisos, consistentes
exteriommente secos, frescos, con el color aroma v sabor tipicos de La varedad.

TABLA 2. Grados de calidad del tomate

CARACTERISTICAS UNIDAD | GRADD GRADD

m.i'u:imn m.a'ufimu
Defectos tolerables S 0 5
Frutos que no respondsn a la madwrez convenida e 5 10
Defectos no tolerables e 0 o
Tetal defectos e 5 15

6.2 Hasta que se expidan las Normas INEN comespondientes, kos limites maximos para residucs de
plaguicidas, en almentos, se adoptaran las recomendaciones del Codex Alimentarius.

6.2.1 Reguisitos compiementarios. La comercializacion de este producto debs sujetarse con lo
dispuesie en la Ley de Pesas y Meddas y las Reguiaciones comespondienies.

7. MUESTREDO
7.1 Bl muestreo del tomate se efectuara de acuerdo con la Morma INEM 1 750.

8. INSPECCION
8.1 5i la musstra inspeccionada no cumpls con uno o Mas de los requisitos establecidos en kas Tablas
1y 2, se repetird ka inspeccion en ofra muestra. Cualguier resultado no satisfactorio en este segundo
caso sera motivo para considerar el lote comio fuera de norma, guedando su comercializacion sujeto al
acusenic de las partes interesadas.
8.2 Si la muestra inspeccionada no cumple con el tipo v grado declarado en &l rotulo o etiqueta del
envase o embalaje. el provesdor debera rectificar la informacidn suministrada previaments a su
acepkacion

3. METODOS DE ENSAY O

9.1 El proceso de verificacion de los requisitos de tamafio del producto, asi como sus defectos, se
realizara de acwerdo al Anexo & de esta noma.

(Condinua)

=3~ 1585-030
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ANEXO N° 14

Norma INEN 1026 para Salsa de Tomate

MTE INEM 1 02E 201009

7. REGUISITOS
7.1 Requisitos especificos
7.1.1 Bl producio, ensayado de acuerdo con la NTE INEM 397, no debe contener mas de 40 particulas
negras del tamano de 0.5 mm a 1 mm en su mayor dimension, en una muestra de 100 g, no debe
presentar particulas negras mayores de 1 mm en su mayor dimension; particulas negras menores. de
0.5 mim no s& consideran.

712 La sal=a de tomake para cualgquera de bs dos tipos, debe cumplir con bos requisitos
espechcados en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos fisicos y quimicos.

SALSA DE METODO DE
REGUISITO MDD TOMATE ENSAYD
MIn. Maax.

Conslstencia a 20°C medanta omen s - ] NTE INEHN 1 8329
&l conslstmero de Boshwick

Solgos Solbdes a 20 SC, %% [mim) 2T - NTE IMEM 330
exciulda la =al afladida

pH - - 4 5 NTE IMEM 389

7.1.3 Los limiss maximos permitidos de metales pesados en la salsa de tomate, para cualguiera de los
dos Gpos son los que s= indican en la tabla 3.

TABLA 3. Contaminantes ({metales pesados)

METODO DE
REQUISITOS UFHIDAD LIMITE MAXIMO EMEAYD
Arsanhco, Comb As mgkg 02 NTE INEMN 2649
Plomo, como Po mog'kg 03 NTE INEM 271
Cobre, coma Cu mgkg 510 NTE INEN 270
Estaflo, coma Sn” mog'kg 250.0 NTE INEM 3585
Mesrcuno, coma Hg mog'kg 3,05 ADAC B52 14
" En Emases metdlicns

7.1.4 Ellimie maamo de plaguicidas sera e establecido por el Codex Aimentarius CACLMR 1-2001
7.1.5 Requisitos microbiclogicos

71.51 B producto debse estar exents de microorganismos capaces de desamollarse en condiciones
normnales de  almacenamienta. Mo debe contener ninguna sustancia toxica ongnada  por
rmiicroorganismos, y cumpli con o establecido en |a tabla 4.

TABLA 4. Requisitos microbiologicos

REGUISITC ni -: m M METCDO DE
ENSAYO
Contenido de mohos  (hifas) MTE INEM 152912
namemn de canpos positives en 40 -
100 campos [metodo de Howard)

%

NTE IMEM 1529-5
Bacterias aciduricas UFCig L] 0 =10 - utilizando agar
Termo acidurans,
incubado a 55%C por
43 horas
{Condinua)

-3~ 2090511
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NTE INEN 102& 201001

7.1.5.2 En caso de muestra unitaria el limite de aceptacian sera 2l que s& establece en "m”
7.2 Requisitos complementarios

721 H transporie y almacenamento del producio deben cumplr con las nomas de higiens v &
Reglamento de buenas practicas de manufactura.

7.22 Lacomercalizacion de estos producios debe ajustarse a ko que establecs |a Ley de la Calidad.

8 INSPECCION

8.1 Muestreo. El muestrec debe realizarss de acuerdo con o establecido en |3 WTE INEM 3T8 vy NTE
INEM-IS0 2B52-1.

8.2 Aceptacicn o rechazo. Se acepian los producios o lofes de productos que cumplan con los
requisios establecidos en esta norma, caso conrano =2 rechaza.

9. ENVASE Y EMBALAJE

9.1 Los envases para la salsa de tomate deben ser de matenal de grado almenticio de tal forma que no
altere las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas o produzca sustancias towicas. Mo deben
presentar deformadiones u olros defectos que atenten a la calidad y buena presentacion del producto; &l
sellado debe ser hermético, pero el sistema debe permitir al consumidor cemar nuevamente & envase
durante su usc.

9.2 Los embalajes y materiabes para embalajes deben cumpdr con las NTE INEM comespondientes, o en
SU AUsencia con nomas niemacionales.
10. ROTULADO

101 Bl rotulade de los productos debe cumiplir con lo estabiecido en el Reglamento Técnico Ecuatoriano
RTE INEM 022

102 La etiqueta no debe levar ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones o adomos gque
induzcan a engano, ni descripciones de caractersticas del products que no se puedan comprobar.

10.3 En la etiqueta s= pusde declarar &l contenido de sdlidos solubles provenientes del Tomate.

(Condinua)
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ANEXO N° 15

Norma INEN Rotulado de Productos Alimenticios para Consumo Humano
Parte 1 Requisitos

HTE INEN 13321 01108

3.1.25 Paquete unifaric. Es la unidad de expendio al publico conformada por el producto, contenido
2N SU propio envase o envoliura.

3126 Producio envasado. Comprende ftodo prodecto llenado. enwvuelo, wo empagustado
previamente, ksto para ofrecero al consumidor.

3.1.2T Rotulado (Ebgueizdo). Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiens el rotule o
etfiqueta.

3.1.28 Roiwlo [Efiqueta). Se entiende por rotulo cualquisr, expresion, marca, magen u otro material
descripteo o grafico que se haya escrito, impreso, estarcido. marcado, marcado en relieve adherido
al envase de un producio, que ko identifica y caractenza.

4 DISPOSICIONES ESPECIFICAS

41 Los alimentos procesados, envasados y empagquetados no deben describirse ni presentarse con un
rotulo o rotulado en una forma que sea falsa, equivoca o enganosa, o susceptible de crear en modo
alguno una mpresion emonea respechs de su naturaleza.

4.2 Los alimentos procesados envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rotulo o rotulado en los gue se empleen palabras, lustraciones u ofras representaciones graficas que
hagan alusicn a propiedades medicinales, terapeuticas. curativas, o especiales que pusdan dar lugar a
aprecisciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del alfimento.

4.3 BEn aguelles almenios o productos alimenficios gue contengan sabonzantes/aromatzantes
{saborizante/aromatizante nabural, saborizante/aromatizantes idéntics a natural yo
saborizante/aromatizante artificial). se admitira la representacion grafica del alimento o sustancia cuyo
sabor caracteriza al producto, aunque éste no lo contenga, debiendo acl:-mpanar el nombre del
almento con  las  expresiones: “sabor  ariificial...”, “saborizante artifficial...”. “saborzado
artificialmente...", "aroma arificial... o aromatizante artificial...” Benando & espacic en blance con el
nombre del sabor o sabores caracterizantes, con caracteres del mismo tamafio, en déntico color,
realce y visibilidad.

3. REGQUISITOS

5.1 Requisitos obligatorios. En el rotulo del producto envasado debe aparecer la siguients informacion
segun s=a aphcable:

3.1.1 Mombre del alimenio

3.1.1.1 El nombre debe indicar la verdadera natwaleza del alimento. y normaimente, debe ser especifico
¥ No generico, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) Cuando se hayan establecido uno o vanos nombres para un aimentoe, se debe utlizar por ko menos
uno de estos nombres o &l nombee prescrito por La legislacion nacional.

b} Cuando no se disponga de tales nombres, se debe utfizar un nombre comdn o usual, consagrado
por & uso comente como terming descriptive apropiado, gue no induzea a emor o a engano al
conswmidor.

c) Se podra emplear un nombre “acunade”. de “fantasia” o “de fabrica®, o una “marca registrada”,
siempre que vaya acompanado de uno de los nombres indicados en los literales a) y bl

3112 En la cara principal de exhibicion del rdtulo, junto al nombre del aimento. en forma l=gible,
apareceran las palabras o frases adicionales necesanas para esitar que se induzca a emor o enganao al
consumidor con respecto a la naturaleza, ongen y condicion fisica auténticas del alimento que incluyen
perc no se limitan al tipo de medio de coberura, la forma de presentacion o su condicion o 2 tipo de
tratamiento al gue ha sido sometido, por sjemplo, deshidratacion. concentracion, reconsttucion,
ahumado, et

{Corndinus)|
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.12 Lista de ingredienfes

5.1.21 Debe declararse la Fsta de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de un Unico
mgredients, de acwerdo 3 las siguisntes Nstrucciones:

a) Lalista de ingredientes debe ir encaberada o precedida por el tiule: ingredientes.

b} DCeben decamarse todos bos ingredientes por onden decreciente de proporciones en & momento de la
elaboracion del alimento; incluidas |as bebidas alcohdlicas y cocisles

zi  Cuando un ingrediente sea a su ves producto de dos o mas ngredientes, diche ingrediente
compuesio puede declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya ammpaladn
inmedatamente de wna lista entre paréntesic de sus ngredientes por orden decrecients de

proponciones.

d} Cuando un ngrediente compuesto, para & que se ha establecido un nombne en otra NTE IMEM o en
la kegislacion nacional vigente, constiuya menos del 5 % dal alimento, no sera necesarnio declaar los
ingredientss, salvo kos adiives alimentarios gue dessmpefian una funcion tecnoldgica en & producto
elaborado.

e} En la lista de ingredientes debe indicarse & agua anadda, excepto cuando & agua forme parte de
ingredientes tales como la salmuwera, el jarabe o &l caldo empleados en un almento compuesio y
dedlarados como tales en la lista de ingredientes. Mo sera necesario declarar &l agus u obros
ingredientss volatiles gue se evaporan durante La elaboracion.

f}  Como afematva a estas disposiciones, cuando se frate de alimentos deshidratados o condensados
destinados a ser reconstifuidos, podran enumerarse sus ngredientes por orden decreciente de
proporciones en el producio reconstituido, siempre que se incluya una indicacion como ka siguients:
“ngredientes del products cuando se prepara segun las instrecciones del mtulo”.

5.1.2.2 En la Iista de ingredientes debe emplearse un nombre especifico de acuerdo con ko senalado en
el numeral 5.1.2.1, con las siguientes excepoiones:

a) Pueden emplearse los siguientss nombres gendhcos para los ingredientes que pertenscen a la
clase comespondiente, como se indica en la tabla 1:

(Condinus)
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TABLA 1. Nombres genéricos comespondientes a ingredientes

Claere do hm

Hombrec gensriocs

Mrefies refinados distingios del sceRe de ol

Grasxs refinadas

Alridones, dsinios de los amidones modficados guimicamente.

Todas s especies dF PESCA00, CLANDD & DESCA00 ConStiuya un ingredisnte de
otro alimenmo ¥ Siempne gue & & rotuio ¥ 13 presentacion de dicho aimenio no se
haga referencia a una determinada especle de pesoaco.

Todos los Gpos de guess de ongen vacund, Cuancc & guesd O una mezca de
quescs comstiuya un ingredienis de oo almenio y slempre que =n & ncwlo ¥ la
preseniacktn de dicho almenbo no 5= haga relerenca 3 un Bpo especiflioo de
QuEsD.

Todas |3 sspecias y exracos de aspecias en cantidad mo supsror &l 2 % &n
pEso, sobs o mezcisdas an el slmenio.

Todas ks hierbas aroendticas o pares de hisrbas anmaticas =n cantidad no
supearior 3l 1 5% &n pasa, solas o mieeciadas en &l alimenio.

Todos oS GOS0 pDreparados de goma ubizados en |3 fabrcacion de i3 goma
Dase para la goma de mascar.

Tiosdoes boes: Hposs de Sacaross
Dexrosas anhidra y deyirosa monohidratsds
Toados loes Bpoes die caseinaios

Prociuchos Achess que contiersn un minimo de 50 por ciento de proteing lAci=a
(i) an e astracho saco”

Mani=ca de cacso cbbenida por presion, exraccin o refinada

* Cidealn ded e

[P §C d

Todas i frutas confindas, sin evoeder del 10% del peso del alimean
| oo de Kockdabl | x & 3K

“Acefe”, junic con & fermino “wegetal” o
“animal®, calficado oon = bEring
“Fidrogenado™ o “‘parciaim enbe
hidrogenadc”, sagln Sea B Caso.

“Grasas” unto con & fEmino “vegeial®, o
“animal®, o "oomipuesia®, segon s & Caso.
“Almiddn®, o "Fécula”

Fesoado”

gt

“Enpecia®,  “especias, o ‘mexcis  de

mepeacias”, sagln SEx & cas.

“Herbas ammadoas” o mezchas de hierbas
BmMASCES", SEQUN Sa & CESD.

S30ma base”

“Aznicar
"Dextrosa® o “glucosa™
SCaseinaics”

Frofzinag Iscea”

“Manbeca de Dcacao”

“Frutas conftissdas”

b} Se ha comprobado gue los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad y deben

declararse como tales: (ver Anexo C).

- Cereales gue contienen gluten; por sjemple; mgo. centeno, cebada. awena, espelta o sus cepas

hibridas, y productos de éstos;
- crustaceos y sus productos;
- huevos y los productos de los husvos;
- pEsCaio ¥ producios pesquercs;
-mani, soya ysus productos;
- leche y productos lacteos (induida lactosa);
- nueces de arboles y sus productos derivados;

- sulfito en concentraciones de 10 mg'kg o mas.

c) Mo obstante ko sefialado en la disposicion a), deben declararse siempre por sus nombres especificos

la grasa (manteca) de cendo, 3 manteca yla grasa de bovino.

{Continus)
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d) Cuando se frate de aditvos alimentarios perienecientes a las distintas cases y gue figuran en la lsta
de aditwos almentanos, cuyo uso se permie en bos alimenios en general, deben emplearse los
siguientes nombres genéricos con el nombre especifico, o con & nimero ntemacional de
identificacion de aditives alimentarios, wer NTE INEM 2 074,

Reguladores de acidez Apgente de tratamiento de las harnas
Antiaglutinantss Espumantes
Antiespumantss Apgentes gelficantes
Anticxidantes Apgentes de glassado
Decolorantes Humentantes
Incrementadores de volurmen Sustancias conservadoras
Gasficantes Progaudsores

Colorantes Lewdantes

Apgentes de retencidn del color Secuestrantes
Emulsionantes Establizadores

Sales emulsionantes Edulcorantes

Apgentes endurecedores Espesantes

Acentuadores del sabor
EJEMPLD  Espesantes o gelficantes: (pectina, .._.)

g] Podran emplearse los siguientes nombres genénicos cuando se trate de aditvos alimentarios que
pertenezcan a las respectvas dases y que Sguren en las listas positivas de aditivos aimentanos de ka
NTE IMEN 2 074,

Aromals) 0 aromatizante(s) & Sabor{es] - Saborizante(s)
Almidonies) modificado(s)

La expresion "aroma”,” aromatizante”, “sabor” o " saborizante” debe estar calificada con los terminos
"naturales”. "idénticos a bos naturales”, © arfficales” o con una combinacion de kos mismos, Segun
comesponda.

5.1.2.3 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentanios:

al Todo aditivo alimentanc gque, por haber sido empleado en las materas primas u obros ingredientes
de un aimento, se transfiera a este aimento en cantidad notable o suficente para desempefiar en &
una funcitn tecnolagica, debe ser incluido en a lista de ingredientes.

b} Los aditives alimentanos transferidos a bos alimentos en cantidades inferiores a las necesarnias

para lograr una funcion tecnologica, v los coadyuvanies de elaboracion, estan exentos de la
declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencion no se aplica a los aditives alimentarios y
coadyuvantes de elaboracion mencionades 5.1.2.2 b)

3.1.3 Conienido nelo y masa escumiada [[pes0 escwmido)

3.1.31 Debe declararse en el panel principal el contenido nete en unidades del Sstema Intemacional 51
{wer nota 1) (wer anexo A, en ks siguiente forma:

a) enwvolumen, para los slimentos liquidos
b} en masa, para los alimentos solidos
c] enmasa o volumen, para bos alimentos semisclidos o viscosos

51.32 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio liquido,
debe indicarse en unidades del Sistema Intemacional la masa escumida (ver nota 2) (peso escumdo,
miasa drenada) del alimento. A efectos de este requisito, por medio liquido se entiende: agua, soluciones
acuosas de azicar o sal, jugos de frutas y hortalizas (Unicamente en frutas y hortalizas en consarval, o
winagre solos o mezclados.

HOTA 1. g daciaracitn dal conterido nelo represents ks cantidsd =n & momenhs del empaguestsds, refends 3 un sishama de
control de calldad promedio.

HOTA 2. La declaracion de la masa escumids debe ser aplicada por refersnca a un sisiema de confrol de la cantidsd medla.

FCortinua )
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3.1.33 Para los productos alimenticios que por su naturaleza tienen masa variable (pollos, pawvos,
pemiles, cortes de came, legumbres, futas, efe.), & contenido neto corespondera a un rango declarado

5.1.4 Identificacion del fabricante, envasador, imporiador o disribuidor

3.1.41 Debe indicarse el nombre del fabncante, envasador o propietario de la marca; en el caso de
productos importados ademas debe indicarse el nombre y la direccion del importador wo distrbuidor o
representante kegal del producio.

§5.1.4.2 Cuando un aliments no es fabricado por la persona natwral o juridica cuyo nombre aparece en
la efiqueta, el nombre debe calificarse por una frase que revele la conexion que tal persona tiene con

el almento: como “Fabricado por ", “Distribando por_ " o cualquier otra palabra que exprese el
CAS0.

5.1.5 Ciudad y pais de arigen
5.1.5.1 Debe ndicarse la cudad o lecalidad (para zonas rurales) y & pais de origen dal alimento.

§5.1.52 Para identificar el pats de ongen puede utilizarse una de las siguientes expresiones: fabricado
= I producto..._.., o industria........

§5.1.53 Cuando un aliments se someta en un segundo pais a wna elaboracion que cambie su naturalkeza,
el pais en el que == efectle | elaboracion debe considerarse como pais de ongen para los fines del
robdado.

5.1.6 Identificacion del lnfe

3.1.61 Cada envase debe llevar impresa, grabada o marcada o de cuslquier oiro modo, pero de

forma indeleble, un codigo precedide de la kefra °L” o de la palabra “Lote”, que permia la trazabilidad
ded lote.

5.1.7 Marcado de ia fecha e instrucciones para la consenvacion

5.1.74 5i no esta determinado de ofra manera en una nofma especifica de producto, regra el siguiente
marcado de la fecha:

a) Sedeclarara la fecha maxima de consumo o fecha de wencimiento
b} Lafecha maxma de consume o fecha de vencimiento constaran por ko menos de:

- elmes yeldia para los producios que tengan una fecha maxima de consumo no superior 3 fres
reses,

- &l afio y & mes para productos que tengan una fecha maxima de conswumo de mas de fres
Messs,

gl La fecha debe declararse de manem legible, visible e indeleble medianie wna de las siguentes
SXpresiones o sus equivalentes:

—  Consumir preferentements antes de.._.

- Consimass antes de..._.

- Fecha de expiacion.....

— Expira o Exp.....

—  Tiemps maximo de consumo.._. (debiendo dedararse en este caso la fecha de elaboracion dal
alimenta)

d) Las expresicnes mencionadas en el Reral ¢} deben ir acompaniadas de |a fecha misma o de una
referencia al lugar del envase en donde aparezca la fecha.

g] [Elafo, mes y dia deben declararse en orden numénco o aifanumenico no codificado,

(Condinus)
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fi Mo obstante ko prescrite en &l nemeral 5.1.7.1 a), no 52 requesta la indicacion de |a fecha de duracion
maxima o de vencimiento para:

— Frutas y vegefales frescos, que no hayan side pelados, cortados o tratadas de otra ferma
analoga;

—  winos, vines de licor, winos espumosos. vings anmatzados. vings de frutas y vinos espumosos
de frutas solo en envases de vidrig;

- bebidas aleohdlicas que contengan & 10 % o mas de alcohol por volumen, solo en envases de
widrio;

- productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se consuma por ko
general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion;

—  winagre, solo en envases de vidno;

- sal para consumo humano.

5.1.722 Ademas de la fecha de duracicn maxima o de vencimiento, se debe indicar en el rotulo, cuakquier
condicion especial que se requiera para la consenvacian del alimento, si de su cumplimients depends la
valider de 3 fecha.

5.1.8 instrucciones para & uso

5.1.81 El rotulo debe contener las instrucciones gue s=an necesarias sobre &l modo de empleo, incuida
la reconstitucian, siel caso ko amerta, para asegurar una comecta utiizacion del aimento.

3.1.9 Abmenfos imadiados
5.1.91 El rotule de un alimento gue haya sido ratado con radiacion ionizante debe llevar una dedaracion
escrita indicativa del tratamiento, cerca del nombre del alimento. Bl uso del simbolo intemacional

indicative de que & alimento ha sido imadiado, segin se musstta en a figwa 1, es facultativo, pero
cuando se utilice deberd colocarse cerca del nombre del producto.

N
Y

3.1.92 Cuando un products imadisdo se utlice como ingrediente en ofro alimento, debe declararse esta
circunstanca en la lista de mgredientes.

3.1.93 Cuando un products que consta de un solo ingrediente se prepara con materia prima imadisda, =
ratulo del producto debe contener una declaracion gue indique el tratamiento,

5.1.10 Aimentos modificados genéticamente o ransgénicos

31101 5 los producios de consumo humano a comercialzarse han sido obtenidos o mejorados
mediante manipulacion genética, se indicara de tal hecho en la etigueta del producto, en letras
debidamente resaltadas: "ALIMENTO MODIFICADD GEMETICAMENTE .

51102 Cuando un aliments medificado genéticaments o ransgenico se utlice como ingrediente en
ofro alimento, debe declararse esta drounstancia en la lista de ngredientes, en &l cual debera ir &
porcentaie del ingredients transgénico.

{Condinus)
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5.1.11 Regisiro sanifario. En el rotulo de los alimentos procesados. evasados v empagquetados, &nun
lugar wisitde v legible debe aparecer el Misnero del Registro Sanitaric expedido por la autoridad sanitara
competente.

5.2 Bebidas alcohdlicas
521 Debe declararse &l contenido aleoholico en %t de volurmen de aleohol.

522 En la stiqueta de las bebidas alcoholicas debe aparecer el siguiente textor “Adwertenca. B
consumo excesive de alcohol imita su capacidad de conducir y operar maquinarias. puede causar dafios
en su salud y perjudica a su familia”. “Minsteno de Salud Publica del Ecuador”. “Wenta prohibida a
mienores de 13 anos™.

5.2.3 En el caso de bebidas alcohdlicas con contenido alcohdlico de 5 % wiv o menos, debe contener &
sigwente mensaje: “Adveriencia: "El consumio excesivo de alcohol puede perjudicar su salud. Ministeno
de Salud Plblica del Ecuador™.

3.3 Excepciones de los requisitos de rofulado obligatorios

5.21 Los productos que por su naturaleza o por el tamano de las wnidades en que se expendan o
suministren, no pusdan Bevar rotulo en el envase, o cuando ko Beven no pusdan contener todas las
leyendas sefialadas en k3 presents nomma, lo llevaran en el empagque que contenga dichas unidades.

5.3.2 Unidades pequenias en las que |3 superficie mas amplia sea nferior a 10 om® podran guedar
exentas de los requisitos sobre: Fista de ingredientes, identificacion de lote. marcado de las fechas,
instrucciones para la conservacion y uso; se exceptlan de estos requisitos a las hierbas aromaticas y
especias.

3.4 dioma

5.4.1 La nformacion cbligatoria del rotulo, de la presente norma, debe presentarse en idioma castellano,
aceptandose que adiconalmente se repita esta en ofro idioma.

5.5 Presentacicn de la informacion obligatoria

5.5.1 A mas de la etiqueta original en los productos importados se podra adicionar un rotulo o etiqueta
adhesiva con toda la mformacion obfigatoria en castellano.

5.5.2 Para productos de fabricacion nacional, se podra adherr un rotulo o etiqueta adicional en |3 que
se consigne la mformacion de uno o varios de bos siguientes aspectos: precio de venta al publico,
identificacion del bote, o fechas de fabricacion y wencimiento. Estas etiquetas deben incluir el logo o
miarca del fabricante, gue responsabilice que kas mismas han sido incorporadas por éste.

5.5.3 La informacion del rofulo o etiqueta, debe indicarse con caracieres claros, visibles, ndelebles y
faciles de leer por & consumidor en crcunstancias nomiales de compra ¥ uso.

5.5.4 Cuando el enwase esté cubierto por una enwoltura, en ésta debe figurar foda B informacion
necesaria o el rotulo aplicado 3l envase debe leerse facilmente a raves de la envoltura exterior y no debe
estar ocults por esta.

5.5.5 El tamafo de los rotulos debe guardar wna relacion adecuada respecto del tamano del enwase, y a

su vez el area de |a cara principal del rétulo, debe guardar proporcionalidad con el tamaio dal o, de
misdo que &l contenido en el mismo sea fadlmente kegible en condicicnes de vision nommial.

3.3.6 El nombre y contenido neto del aimentoe deben aparecer en un kegar prominents y en el mismo

campo de vision de la cara principal de exposicion del rotulo. El tamano de |as letras y nimeros debe ser
proporcional 3l area de k3 cara principal de exposicion. {ver Anexo B).

{(Condinus|
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3.6 Requisitos de rotulado facultativo

5.6.1 En &l rotulado podra presentarse cualquier informiacion o representacion grafica, asi como matera
escrita, impresa o grafica, siempre que no esté en contradiccion con los requisitos obligatorios de a
presents nomma.

3.6.2 Designaciones de calidad

5.6.21 Cuando se emplesn designaciones de calidad, estas deben ser facimente comprensibles, v no
deben ser equivecas o enganosas en forma alguna

5.6.22 La dedaracion de nuirientes wo informacion nutricional complementaria debe cefirse a o
dispussto en la MTE INEN 1 334-2.

5.7 Declaracion cuantitativa de los ingredientes

5.7.1 En todo alimento que se venda como mezcla o combinacion, s& debe declarar el porcentaje de
ingrediente, con respecto 3 peso o a volumen, en &l producte terminado (incheyendo los ngredientes
compuestos (ver nota 3) o categorias de ingredientes (ver nota 4)). cuando & ingrediente:

{a) es enfatizado en ka etiqueta como presente, por medio de palabras o imagenes o graficos; o

&) no figura en &l nombre del alimento, es esencial para caracterizar al aliments, y bos

consumidores asumen su presencia en el aliments si la omision de la declaracion cuantiativa de
mgredientes fuera a enganar o llevar a emor a bos consumidores.

estas declaracionss no se requieren cuando:

(¢} el ingrediente es utilizado en pequefas cantidades para proposios anomatizantes,
saborizantes; o

{d) reglamentos normas especificas de los productos esten en conflicto con los requisios aqui
descritos.

5.7.2 La mformacion requerida en & numeral 5.7.1 se debe declarar en |a etiqueta del producto como
un porcentae nUMEanco.

5.7.2.1 Bl porcentaje del ngredients, por peso o volumen, de cada ngrediente, se colocara en la
efiqueta muy cerca de las palabras o imagenes o graficos que destacan el ingrediente particular, o al
lado del nombre comon del alimento, o adyacente a cada ingrediente apropiado enumerado en la lista
de ingredientes como un porcentaje minimo cuando el enfasis es sobre la presencia del ngrediente, y
COMo un porcentaje maxime cuando el énfasis es sobre &l bajo nivel del ngredients.

MOTA 3. Fara los ingredentss compusshos, & porcentaje g imsumo Signfca &l porcentajs del ingredi=nts compussho iomado
como un indo

WOTA 4. Fam los propdshos de ks Dechractn CuaniSatva de Ingredientes, “categoria de ingredientes” signiica =1 Séming

gerdrico que se reflere & pombne de clase de un ingrediente yio cusiguler tEming o tErminos comunes similanes siizados en
referencla al nombre de un allmento.

(Confinus)

=10 201-321



NTE INEM 1334-1

217

01108

TABLA A1 Unidades del Sistema Internacional que deben usarse

ANEXD A
{Informiativo)

para la declaracion de contenido neto

MEDIDA UNIDAD SIMBOLO

Volumen | metro cubico. m”
centmetro clibico cm”
milimetre clbico mm”
jiro" I
mililitro rril

Wasa Kilogramo kg

Gramo [+
Mibigramo mg
Microgramo P

' 5i se declara 1 litro se uliliza la ketra *L”

A2 Cuando se use & simbolo de la unidad de medida para |z declaracion del contenido neto, este

debera aparecer conforme al indicado en la tabla A1

(Gonfinua)

2091-321



NTE INEN 133&-1 01106

218

ANEXD B
{Informativao)

DIMENSIONES DE LAS LETRAS Y NOMEROS PARA LA DECLARACION DEL NOMBRE DE
CONTEMNIDD NETO DEL ALIMENTO

B.1 Area del panel principal de exhibicidn. Estin excluidas las caras superior e inferior, bordes en las
caras superior e infienor de 35 latas, y soportes o cuelios de las botellas y jamas; se determina como
Sigue:

BAA1 En el caso de un empague rectangular, donde wn lado compleio pueda ser prop@ments
considerado como & lado del panel principal de exhibicion sera el resultado de multiplicar |a altura por &
ancho del lado mencionadio.

B.12 En el caso de wn recipients clindrico, sera el cuarenta porcienta (40 %) del resultado de multplicar
la altura del recipiente por su circunferencia; y

B.13 En &l caso de cualquier oira forma de recipiente, cuarenta porciente (40 %) de la superiicie total del
recipiente; conviniendo, sin embargo, gque cuando fal recipiente presenta un “paned prncipal de
exhibicion” obvio, el area consistira de la superfice completa,

Ejemplos de tamanos de caracterss 't

Area de la cara Altura minima Altura minima de
principal de de los nameros, informacion del rétulo
exhibicion letras y soplado, formado o
encm’ simbolos maldeado sobre la
&M mm superficie del envase en
mim
hasta 32 1.6 3,2
32 a 161 3.2 44
161 a 845 48 04
645 a 2531 g4 T2
2 681 en adelants 127 143

-
" En oz Estados Unidos de America, s Conferenclia Naclonal de Pesas y Meddas (Manual MEE 130, 15596, p. &0), adophd
esias alurss minimas para ndmens ¥ sras pans [ declaracion Impresa dad conbanido reho.

B.2 Altura minima de nimeros, letras y simbolos para expresar el contenido neto en funcion de
la masa o del volumen del producto™.

Altura minima
de nimeros,
Contenido neto simbolos y
letras (mim)
lgual o menor gue 50 g o (cm”)
Mayor que 50 g o {em”) hasta 200 g o {om) 3
Mayor que 200 g o {em”) hasta 1 kg o ([} 4
Mayor que 1 kg o (I} en adelants i

(F
J El Conselo Dirsctivo de la Comunidad Eumcpea TEZ11/EEC prescribe = tamafo minimo de los carscherss con retsciin &
conterido neto

(Confnus)
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ANEXD C
{Hormativo)

DECLARACIONES OBLIGATORIAS
CA  En |z etiqueta debe aparecer |3 expresion "CONTIENE” (inmediatamente despueés o junto a la

lista de ingredientes, en un tamano que no sea menor al utilizado en la misma), cuando el alimento
fiene como adiivo o ingrediente:

Tartrazina "COMTIEME TARTRAZIMA®
Aspartarme "FEMILCETOMURICOS: COMTIEME FEMILAL AMIMA®
Cereales con gluten "COMTIEME GLUTEM"

Crustaceos y sus productos “COMTIEME CRUSTACEOQS"

Huewos y sus producios “COMNTIEME HUEVO®

Pescado y sus productos “"COMTIEME PESCADO"

Maril, soya y sus productos “CONTIENEN MANF "CONTIENE SOYA

Leche y sus productos (incluida lactosa) “COMNTIEME LECHE™ “COMTINE LACTOSA™ "COMNTIENE. .. )"
“el espacio en suspensivos debe Benarse con los derivados

Mueces de arboles y derivados “"COMTIEME NUECES...."

C_2 Declaraciones cbligatorias adicionales

ASPARTAME "NO USAR PARA COCINAR U HORMEAR"

Cuando |a ingesta diana del producto terminada, "EL COMSUMO EM EXCESO DE S0RBITOL,
aiporte un conswmo igual o mayor a 50 g MANITOL %0 POLWALCOHOLES

de Sorbitel, 20 g de maniod 0 30 g PUEDE CALUSAR EFECTO LAXANTE"

de otros poliakoholes

Cuande el contenido de Sulfito
en el producto terminado sea igual o supere los10 mgkg “COMNTIENE SULFITO®

.3 Estalista no imita &l uso de esta expresion para otros aditives o ingredientes.

{Confinus)
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ANEXO N° 16

Norma INEN Rotulado de Productos Alimenticios para Consumo Humano
Parte 2 Rotulado Nutricional Requisitos

NTE INEN 133£-2 1108

4.1.2 Proporcionar un medio eficaz para indicar en el rétulo datos sobre & contenido de nutrientes del
alirmento.

4.1.3 Estimudar la aphicacion de principios mutricionales sofidos en la preparacion de alimentos, en
beneficio de la salud plblica.

4.1.4 Asegurar que el rotulado nutricional no descrba un producto, ni presente Informacion sobre 2l
mismo, gue sea de algln modo falksa, equivoca, engafiosa o caremte de significade en cualquier

respecho.

4.1.5 Velar porque ne s& hagan declaraciones de propiedades nuiricionales s un rotulado nuiricional
reglamentadao.

42 Los alimentos preenvasados no deben des-:ribirs-e ni presentarse con una ebiqueta o etiquetado
en una forma que sea falsa, equivoca o enganosa, o susceptible de crear en modo alguno una
impresion emonea respecto de su naturaleza en ningdn aspecte; o que se empleen palabras,
ilustraciones u ofras representaciones graficas gue se refieran a {o sugieran, directa o indirectamente
a propisdades medicinales, terapéuticas, curativas o especiales) cusbquier ofro producto con el que el
producio de qgue se frate pueda confundirse, ni en una forma 3l gue pueda inducir al comprador o al
consumedor 3 suponer gue el aliments se relaciona en forma alguna con aguel oftro producio.

3. REQUISITOS
3.1 Nutrientes que han de declararse

5.1.1 Latabla a continuacion presenta los nutrientes de dedaracion obligatoria asi como los valores
de Valor Diaric Recomendada (VDR). En el caso gue antecedentes sanitarios y té&cnicos hagan
conweniente intreducir modificaciones a los VDR, la autosidad sanitaria competente propondra kos
cambios necesarios. El nombre de cada nulriente debe aparecer en una columna seguido
inmediatamente por la cantidad en peso del nuiriente usands “g" para gramos o “mg” para miligramos,
“pg" para microgramos.

TABLA 1. Mufrientes de declaracion obligatoria y Valor Diario Recomendado (VDR)

Hiftos mayores de

Hufrienfss a declararse Unidad 4 afics vy adultos
Valor energetico, energia (calorias) [X] B 380
kcal 2 oo
Grasa inial ] BS
ACidos grasos saburados q 20
Colesterol mg 300
Sodo g 2 200
Carbohifraios botales g 300
Proteina q 50

51.2 A mas de los nutientes de declaracion cbligatoria, en aguellos productos cuye contenido total
de grasa sea igual o mayor 0.5 g por 100 g (sdlidos) o 100 mi (liquides), deben declararse ademas de
la grasa total, las cantidades de acidos grasos saturados, y acidos grasos rans, &n gramos.

5.1.3 La cantidad de cualquier otro nutriente acenca del cual se haga una declaracion de propiedades
nutricsonales y saludables.

514 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respects a la cantidad o el tipo de
carbohidratos, debe incluirse la cantidad total de azicares, pueds indicarse tambien las cantidades de
almiddn wu ofrof{s) constiuyente{s) de carbohidratefs) Cuando s= haga una declaracion de
propiedades respecto al contenido de fibra dietética, debe declararse la cantidad de dicha fibra.

(Confings)
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5.1.5 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecto a la cantidad o & tipo de acidos
grasos 0 |3 cantidad de colesterol, debe declararse las cantidades de acidos, acidos grasos mono
insaturados, acidos grasos poli insaturados y cidos grasos trans.

51.6 Ademas de la declaracion obligatoria indicada en 5.1.1 pusden declararse vitaminas v bos
minerales con amegle a los siguientes criterios:

a) Deben dedlararse solamente las wiaminas y los mmerales para los que s han establecido ingestas
recomendadas yio que el Mnsterio de Salud haya establecido como nutricionalmente importantes.

b} Cuando se aplique la declaracion de nutrientes, no deben declararse las vitaminas v los minerales
gue se hallan presentes en cantdades menores del 5§ por ciento del walor de referencia de
nutrientes (VOR) por 100 g. o por 100 ml, o por porcion indicada en la etiqueta.

¢) Mo se requiers la declaracion adicional sobre vitaminas o minerales si éstas son permitidas como
parte de un producio estandanzado que se usa como ngredients en otro producte almentices: por
ejemple, tiamina, ribeflaving y niacina en harina fortificada, que a su vwez &5 usada como ingredients
o componente de otros alimentos.

d} Tampoco se requiere la declaracion de vitaminas y minerales adicionales si éstas son incluidas en
un aliments Unicamente por necesidad tecnoldgica. En tal case las viaminas y minerales se
incluyen, dnicamente, en la declaracion de mgredientes, sin hacer referencia a ellas en |a etiqueta
nutricional.

5.2 Caleulo de nutrientes.

521 Calculo de energia. La cantidad de energia que ha de declararse debe calcularse utilizando los
siguientes factores de conwversion:

Carbohidratos 1Tk - 4 keallp
Proteinas 1T kJ - 4 keallg
Grasas AT kJ - B keal'g

Blcohol (etanol) 20kJ - 7 keallg
Acidos organicos 13kJ - 3 keallg

5.2.2 Calcwlo de profemas. La cantidad de proteinas que ha de indicarse, debe calcularse utilizando |a
formula siguiente:

Proteina = contenido total de nitrdgeno Kjekdahl x 6,25

a no ser gque se deé un factor diferente en la norma del Cedex o en el método de analisis del Codex
para dicho alimenio.

5.3 Presentacion del contenido en nutrientes

5.3.1 La declaracion del contenido de nutrientes debe hacerse en forma numeérica. Mo obstante, no se
exchuira el uso de otras formas de presentacion.

]

5.2.2 La informacion sobre el valor enengético debe expresarse en kJ y keal por 100 g o por 100 em
{ml}. o por porcion, si s indica el nimero de porciones que contiens el envase.

533 La informacion sobre la cantidad de proteinas, carbohidraios y grasas que contienen los
alimentos debe expresarse en g por 100 g o por 100 cm? {ml) o por porcion, si se declara el ndmero
de porciones gue contiene el envase.

5.2.4 La nformacion numérica sobne vitaminas y minerales debe expresarse en unidades del sistema
métrics yio en porcentaje del valor de referencia de nutmentes por 100 g o por 100 em® {ml) o por
parcian, siempre y cuando se declare & nimers de porciones contenidas en el emvase.

3335 En el stiquetado, deben utilizarse los siguientes valores de referencia de nutrientes para una
dieta de 8380 kJ (2000 keal).

{Gonfiniia)
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‘Valor de refersnola
Hutrisntss de dsolaraolan voluntaria Umidad VDR
Folacina (1% 200
Arido panboinioo wl| il
VEamina & Ul 500’
VEamina Eg wl| 2.0
VEaTiing B 159 L
VEamina © | =]
VEamiina O Ul E
VEaTiina E | 20
VEaTiina K g BO
Tiamina el 14
Rizofiavina el 1.6
Miacina il pl:]
Ekofina [Th] 300
Calclo el BOO
Cobre wi,'| Z0
Cnormd g 130
Fidsforn wl| 1 000
Hismo wi,'| i)
Manganeso | 2.0
Magnesio el 300
Molbder g 75
Potasiko el 3 SO0
Eebenilo g i
Yoda [Th] 150
Zinc el 15
Flbra g 25
1 Parala decaraciin de f-caroieno (provEaming &) s debe emplear &) siguiente facior de conversion: 1 pg retinol = & pg B-
camiems
A fin die tomear en ouenita futurcs progresos clentificos, fubuas recomendaciones de la FAQIOME, de ofos s¥penos y demids
Imformacian perbinents, 13 sk de nuirientes ¥ i Iskh de valones de referencla de nuirientes debe mantererse en revision. Los
pardmetres para ko ousles CODEX no establece VDR = toma de refersncia |3 @bia WOR de 21 CFR 101. FOA

3.3.6 La presencia de carbohidratos disponibles debe declararse en la etiqueta como “carbohidratos”.
Cuando se declaren los tpos de carbohidratos, tal declaracion debe seguir nmediatamentz a la
declaracion del contenido total de carbohidratos de |a forma siguiente

“carbohidratos, ..g. del cual, azicares, ..g". Podra seguir "x” __g donde “x” representa el nombre
especifico de cualguier oftro constifuyente de carbohidratos.

§5.3.7 Cuando el aliments contenga mas de 3 g de grasa total o == dedaren la cantidad yo el tipo de
acidos grasos, esta declaracion debe seguir inmediatamente a la declaracion gl contenido total de
grasas y debe usarse el formato siguisnte:

Contenido total de grasa g
acidos grasos saturados g
acidos grasos —frans g
e las cuales acidos grasos mono nsaturados q
dcidos grasos peli nsaturades g
528 Lamanerade reportar los datos son los gue a continuacion se indican:
[(Confinis)
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Hutri=nts

Valores

Chaban neporiarss:
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i S Wil i)

< DL b (< 5 Cal)

plde Spiaaaree coffo "o’

DODE — 005 b 5 - 50 )

an el 98 20 05 b 1% e T |

200 5 b o 5D Caal}
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=iy de s s alueiedes (0 8o i
sl o it o b i |
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< 2008 i) (S Cal |

plide B Earse coffo "oin’

SOUE =00 T 5 - S0 Cal)

W Eerairmnbe 86 20 95 K (T calorf)

> 200 5 k) > 50 Cal}
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il

i Bkl < {153 &l 80 hirkdie Shfhd “Gai"
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[ S wolurila el <& L B0 (i Sire ” Teedfetd Sa o e e
LR T LTI S8 SaTTers fre cedocane @ e oreded
B i ik < {5 g glde Sxp TR SO “oan”
[ S g Eea =y T ] <15 Sl S TR SRS T S U g
=18 TUTTar: O ST e ceroaie @ i ureded
Onyers carteh kinales <083 il #0E hirkdiee SOffd “Sai"
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=18 TUTTar: O ST e ceroaie @ i ureded
W Rarruina A & WOR
v kasriina G & WOR
ki & VDR
HiadTn % WOR
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MOTA 1 10kl =1 Cad =1 keal

5.3.81 Se debe reporar la energia en kJ en nimeros enteros aproximando al mmediato supenior o

inferior segln sea &l caso.

5.2.9 Lainformacion debe expresarse en g por 100 g o por 100 em® {ml) o por porcion, y esta debe
aparecer inmediatamente despues del thulo “Informacion Nufricicnal®. Esta declaracion debe incluir los

siguientes elementos

a) Tamano de ka porcion, (wer anexo A para tamafio de porcion sugerida).

b} Porciones por envase como el nimers de porciones por envase. Esta declaracion no es requerida
para envases que contisnen porciones individuales.

) Los siguientes sindnimos pueden utilizarse:

(Confinga)
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Palabraifrace 2indnlma Falabra‘frace S indnkmio
‘alor Diaro Recomerdada VDR Carbohidrams disponbies Hidrartos de carong
ngesia Diara Recomendada IDR disponibies
‘Valor Diaro VD Energia, Caloras Comenido enengético
‘Walor Mutriclonal Recomendaco YR VaIOr EnEnpAticn
Dosis Dlara Reoomendada DOR Tlamina Wiamina B4 o Vit B4
Grasa hota Acidos grasos iotales Rivclavina \iamina Bz o Vit B;
Ipidos haies
Grass monoinsatuads Acidos grasos VEamina By Firdovira, Firidvo
monoinsaturados Firdoxamina o Wit Bg
Grasa polinsatuada ACidos grasos VEamina B Clanocobalamina
polinsaturados Cobalamina o VE. Bz
Arido filico Folacina VEamina © Acido asoérbion
Folaby Flbra akmenkaris b diebshca
Wit. Bg b dietaria
kca Calorixs
Calorias

d) Las siguwentes abreviaciones pueden serusadas en la etiqueta nutricional;

5.4 Adicion y fortificacion

Palabrafracs Abreviaglon
Tamaflo de la pordidn ForTian
Porclones por envase Porciones
Caloriss de 3 grasa Gl G
Gasa salurada G sak
Gasa Trans Trans.
Carbohldraios bofales Carb. Tokl
Fibra dietttica Gl |
Colesten Cabest
Cucharada cda
CucharadEa cdba
gramas ]
klogramo 52

millEro o

Lo L

Tara =

5.4.1 Para declarar que & producto es “adicionado con witaminas, minerales o fitra dietéfica”, debe
contener en la cantidad de referencia nomakments consumida (porcion], minimo & 10% hasta < 20% del
Valor Diaro recomendado (VDR ) del nutriente, para el grupe de edad al gue va dingido.

5.4.2 Para declarar que &l producto es “fortificado con vitaminas, minerales yio fibra distética”™ debe
contener en la cantidad de referencia normalmente consumida (porcion) del 20% hasta 50 % del Valor
dianio recomendade (VDR) del nutriente, para &l grupe de e=dad al que va dingido.

5.4.3 Se excluyen de estos porcentajes kas viaminas, minerales y fibra dietéfica que s= encuentran
presentes en forma natural en &l almento.

544 Laadicion yo fortficacion se |a puede hacer por razones de salud pliblica (debe contar con |a
autorizacion del Ministerio de Salud) o para satisfacer las necesidades del mercado.

3.4  Tolerancias v cumplimiento
551 Los valores que figuren en la declaracion de nufrientes deben ser walores medios ponderados
dervados de los datos especificamente obtenidos de analisis de productos que son representatives

ded products que ha de ser etiquetado.

d.a.2 Los sigwientes tipos de nutniente y las tolerancias permitidas para cada uno son;

(Confinda)
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a) Mutrientes adicionados intencionalmente a los alimentos y aplica para los siguientes nutrientes:
Vitaminas, minerakes, proteina, fibra dietaria o potasio. El contenido del nuiriente debe cumplir
mimimo con el 100% de lo declarado en efiqueta.

b) Mutrientes presentes natwralmente (infrinsecos) y aplica para los siguientes nutrientes: Vitaminas,
minerales, proteina, carbohidratos totales, fibra dietaria, ofros carbohidratos, grasa poliinsaturada o
grasa monoiinsaturada o potasio. El contenido del nuirente debe curnplir minime con el 80% de lo
declarado en efiqueta.

) Para &l caso de los siguientes nutrientes: Valor energético, azlcar, grasa total, grasa saturada,
colestercl o sodio, el contenide del nutriente en el producto no debe exceder en 20% de lo
declarado en efiqueta.

3.6 Excepciones de rotulado nutricienal

3.6.1  Aguelies productes alimenticios que contienen cantidades insignificante de todos los nutrientes
obligatorios estan exentos de bos requerimientos del efiquetado nutricional.

5.6.2 Una cantidad insignificante es definida como aquella cantidad que permite la dedaracion de
“cero”, excepto para kos valores de carbohidratos totales, fiora alimentaria y proteina para los cuales
una cantidad insignificante es "menos de un gramo”.

5.6.2.1 Los alimentos que cumplen con kos requerimientos para esta excepoion incluyen:

- café en grano, café tostado y miclido, café soluble nstantaneo;

- hojas de té y hierbas aromaticas, t8 y fisanas instantaneas sin edulcoranies;

- wegetales y hisrbas deshidratas de tipo condimenho y especias;

- exiractos de sabores, colorantes para alimentos;

- aguas minerales, agua purificada y las demas aguas destinadas al consumo humang;

- wInagre;

- =al;

- bebidas alcohdlicas;

- alimentos de produccion primaria empacados (como: frutas y vegetales, pollos, cames, pescado,
ete )

5.6.3 Los productos que por su naturakeza o por el tamano de kas wnidades en que se expendan o
suministren, no pusdan Bevar en el envase, o cuando o leven no pusdan contener todas los requisitos
cbligatorics, ko Bevaran en el empagque gue contenga dichas unidades.

5.6.4 En los envases refomables, se permite colocar el siguiente texto: “Para informacion mutricional,
llarmar a- (nimeno de atencian al consumidor]”

56.5 Losaimentos en envases pequefios con una superficie total para rotulado menor a 19,4 em® que
no contengan declaraciones de propiedades nutricionales, estan exentos de las disposiciones para
rofulado nutricional y deben incluir una direcoion o nomero de teéefono que el consumidor puede utlizar
para obiener la informacion nutricional. Todos los requisios del rotulado nutricional deben estar en &l
envase extemo que los contiene.

5.7 Informacion nutricional complementaria.  El uso de informacion nutricional complementaria en
las etiquetas de kos alimentos debe ser facultativo y no debe sustituir sino anadirse a la dedaracion de
los nutrientes, excepto para determinadas poblaciones que tienen un alio indice de analfabetismo yo
conocimientos relativamente escasos sobre nutricion. Para éstas podran utlizarse simbolos de grupos
de alimentos u ofras representaciones graficas o en colores; ka informacion nufricional complementaria
en las etiquetas debe T acompafiada de programas educatives del consumidor para aumentar su
capacidad de comprension, y kograr que se haga mayor uso de la nformacion.

5.8 Blementos especficos de la presentacion de & informacion nutricional

5.8.1 Formado. Bl contenido de nutrientes puede ser declarado en un formaty numeérico tabular o
lin=al

{Confinia)
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3.8.2 Los numentes deben declararse en el orden especificado en la tabla 1

5.8.3 Tipo de lefrs. El tipo vy tamano de lefra debe ser claramente legible en condiciones de vision
nommal.

384 Condrasfe. Un contraste significatvo debe mantenerse entre el texto y &l fondo para que la
informacion nuiricional sea claramente l=gibls.

[(Confinda)
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ANEXD A
(INFORMATINVG)

A1 Tamano de porcion sugerida

Cantidades de referencia normalmente consumidas por ocasion (porcion):

alimentos en general

234

Catsporia

Cantidad de
refsrancla

Deolarachen an
la stigusta’

Ardoar y dervadoo

AT

=4

__ cucharadia gl __
plazais] 4 Q) para
unidades discretss, paor

Ejarmpio Dubsss de ardcar
0 produchics ampacados

=n formia individua

ADhTar para conferia

i5g

mzai=i gl

Froductcs de confteria, confies

1.2, 3, .. &

— plezais) (__ Q) pam
plazas grandes; _ g
unidad visual

Jarabes

30 ml para jarabes
s A0S COmo
Ingredienbes (por
ejempdo, jaraks de
makzr] 50 mi para olnos

— cuchamadas (__ mi}
para j[arabes usados
cormin Ingredientes;
__azais) _ mi) para
otrios

Malvanscos HWig __bEais) __gipam
phezas peguefios _
plezais] (_ Q) para
pleras grandes

Mizl |aleas melazrss 1 cucharwda cuchiamda i}

Susitutos de andcar

Una cantidad
squivalente e duzurs
B una cantided de
referencla de azioar

__ cucharadiais) __ gl
pars solidos: _
gotais) [__ g o ml) para
bquidos;

[Sacan: =] pl=zais] 4 __ g pam
produchos Empacados &n
Torrma redvidua
Eebldas
Exbidas carbonaadss y no carbonatadas, vimos ligems, agua 240 m —mi
Ca*e o i, saborzado y endulzsds 240 mil | prepairado] —mi
Jugos, néciares y bebldas de fnutas 240 m —mi
Jugos de venjuras 240 m ml
Jugos usador com Ingredientes (por ejemplo, Jugo de lsan) S m cuchiaraditais)_mlj
Jugos de fiuta congeladas (helado de paila) T Ezais) gl
Eebidas preparadas [sin aloobod) Cantdad necesaria _ml
para praparar 220 ml
= bebida (sin hi=io)
Came, carns de la caza, pacoado ¥ marcoos
Anchoas sniatsdas” pacis d= anchoas, caviar 15 g __ plezaizs) (__g)pama
unidades discrates;
cucharadas (gl para
Oirces Casos
Came seca, por sempdo cecina, tasajo 3 _ plezasish @)
Cames pama untar (paid), todno canadense, embutidos ¥ salkchichas 55 __ plezais) __gipam
[Hpo aleman] unidades discrefss; _
ta=sish gl @& — 1
Junidad visua) para
productos a graned
Pesoadc, mansoos., O Came de ankmakes de caza, enlaado™ 5 __ plezait) (__g)para
unidades discrets;
tzais) gl
Pescado, marsoos, 0 came de ankmakes de cazra, ahumados o 5 __ plezxis) (__g)ipara
sncurfidos”; pescado 0 mariscos para wntar (pabs) unidades discratss;
zais) g &
o'unidad visual pars
productcs & grane!
[(Confinta)
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Carsalss, gramos {Incluysndo legumbres) ¥ derivadoc
Admidones, por sjlemplo de amoz, makz, papa, taplocs 1 cucharada (10 g) __ cucharadas @)
Ceregles para desayund (Bpo cereal callemiz ), Rojosias de makz 1 txzs preparada, 40 | __ B=zasis) __g)
g e pmreal oo

simpie, 55 g de= oereal

o sabor y endubads
Cersales para desayund, lishy para consumir, pesamds menos de 20 g 129 __azais) gl
pof taza; por ajempio, granos de censal simple expandido
Cersales para desayund, lishy pars consumir, pesands snie 30y 43 g Mg __azais) gl
pOr AZa; Cereales com aibo confenido de fibora (28 g 0 mas e Sbra por
cada 100 gi
Cersal=s para desayuno, lishos para consumir, peSando mids de 23 g = __ plezs) Q) paa

Dor Cans

unidades discretas;
tarais) {__ g)pam los
oo

Chiocho

a0 g lishy a consumir

__lzais) __g)

Fréjokes, lenbejas, garbarzos, simpis o &n salza

130 g para produchos
=n salsa o enlabsdc
con liquida; 50 g para

__zais) gl

obrs Aormas
Semen de iigo 129 __ cucharadads) (g6
__zaz) gl
Eranos simples, por sjEmplo amoz, cebada, gquinua 140 g preparado; 459 | _ @zais) gl
AT
Harmas de amaranis, aroe, osbada, rgo, makz, quiruss Mg __ cucharadads) (g6
mzais) gl
Makz, mobs B mzais) gl
Makz, tostado Mg mzais) gl
Makz, cang HWig zais) gl
FPastazalarmes simples 140 g preparade; 559 | _ bBzais) __ghd
L __ plezs) [ g) para
pheras grandss takes
CormD Espaguett y lxsafs
Pastas sacas, lisixs para consumir (pasts frita enlabda Spo orienta =g __azais) gl
Chom mein)
Salvads de inigo 1z __ cucharadals) (g8
mzais) gl
Tofu [quese de soya) -, iempeh E5g __ plezs) Q) paa
urikdades disorates;
g pars produchos 3
grars
Frutas
ArEEar 15 g _plermE) gl
ouchesradais) [ g pars
produchos rebanados
Fruta en aimibar o encurtida®™ Mg __plEmws @) __
tarais) gl
Fruta deshidratsds [hojusias de frsas) Mg __azais) [ gipars
plazas pegusio —
pl=zais] (__ g)para
pheras grandes
g pars produchos 3
grars
Fruta fresca, snilstsds, o congelada (sxcepio las Istas =n calsgorizs 140 g __ plErsis) (g para
Enaradns pleras grandes (por
Epmrinho, s,
cirustss, duraznos, sic;
__azais) [ gipars
pleras peguefias (por
Eparinio, ardrdan,
fambusss, momifos)
Fruta se=ca 409 __ plersc) [ g)para
nlazras grandes (por
sperpio, datlies, Rigos,
cinueks pasal; _
tarsis) {__ gl par
pleras peguefas (por
Ejainho, DASAL]
Fruta para ader=zar, por &jampko, pund de arandans Tog __zais) g
Frula para adoimo 0 Sabor, por BjEmpio, CEMIas marasguinsg 4 cEmzms @)
Wermsiscdss. pasts de fnsas 1 cucharsda cuchiamda gi
(Confinta)
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Gracac y aoslbsc

Grasas vegeialkes

1 cuckharada (13 9)

___ cuchiaradads] g

KMantequilia, mangarina, manfaca animail, acefle

1 cucharada (14 g)

__ cuchiaradads) __g)

Manteguills o mangaring batids

1 cuckesrada (S g}

cuchiaradads] g}

Hﬂ'f:ﬂt:-ﬂ

1 cucharada i 14g)

cuchiaradads] (g}

Produchos para untar emparedados, aderezos estio mayoness

1 cucharada (15g)

cuchiaradads] (g}

Tipo rocadores [aerosol) 0I5 q Alrededor de___
sagundas de rocio
[aerosal gl
Lasdsot vy cucthuton
Eabdos o susftulics de batidos, por ejemplo, mezcias lAcieas para 240 m __Drajs) 4_m
batido, mezciys congeiadas de fuls
Crema o sustEuio de cremia, uldo 15 ml __ cuchiaradads] __ mi)
Crema o susiEulo de crema, polvo ZQ __ cuchiaradads] | gl
Crema 30 ml __ cuchaadads] __ mi)
Crema agris g cucharadads] [ gl
Helado, yoguri heksdo, eic. — plezaisl Q) pam
productos envuelios o
empacados en forma
rdividua iz
iara [ Q] pars oiros
productos
Helado (esdlo sundae) 1 taza __za __ g}
Leche, bebidas con ke y leches fermentadas, por ejempio lsche con 240 m __Drais) o __ozfi_
chocoksbe desayuncs Instanb@necs, “umis” mi}
Leche condensada o swaporada, sin diuir 30 ml cucharadads] (_ mil
Ponche de leche y huevao ["egg nog” 120 m __Dzajs) 4__ m
Gueso oEage 110 ¢ __Bzais) __g
Gueso usado principalmenie como iIngredentes, por ejemplo, Queso =] __Dzais) @l
Cotiage seco, gueso fcota
Gueso duro ralado, por ejemplo, pSMMESANo, FOmana =1+ cucharadads] [ gl
Cos guesos, INCuyEndo QueS0 CRema Y QUESD Dars untar 0g __ cuchiaradads] gl
Yogurt, quark 5 g — Bzais) gl
Y oguri CreEmoss 1s0i g —Bzais) __gl
Leche en poivo Cantidad necesara —mi
a3 prepanar un yaso
sin hilelo)
Duice de lechie [arequipe) g cuchiaradads] | o
Paosire lacieo Edg cucharadads] [ gl
Posime laci=o con fruta 145 g cuchiarmdads] | 1,
MWlcoelinact
Coronamienios para snsalydys v papas, por elemplo trochos crujlenies Ta __ cuchiaradads] gl
de ocing pars enssiyda o susBlubos de rockos de iodno
Decoriios par producios homeados, por sjemplo, figaras 1M cucharadita o 4g sl | __ plezais) () para
coloreadas de azucar, chizpas en galietas, eic no s& puede medir en plezras discretas; —
cucharadEss oucharadiais) g
Mezoia pasteiers, migaja de pan Mg __ cuchiaradads] _gho
Ezais) gl
Mezrias secas para necubrir cames, aves y pescados; mezoias Cantidsd requerida __ cuchiaradads] Q)

saronanies sacas; por sj=mplo, mezoias sazonantes con ajl o mezoas
saronanies pam ensalada de pasty

para prepanar iy
camidad de referencla
del plabio final

FPohw para hormear

14 pucharadita (1 g)

cuchiaradiais) __ g1

Husoss ¥ camlllac

Harimas de oo, neeces Y semilas

cuchiaradads] | o

Mueces, semilas y mezoias de todos Gpos: rebanadas, itaadas,
cubberias, =nteras

15

__ plezaishd __ g para
pl=ras grandes (por
Ejemipio, NUECES
descascarsdas)
oucharadais) o
taraish _ g) para
piazas peguefias (por
ejemipio, mani, pepas de
samibo, semilas de
girasal]

Pasias y cremas de nueces y semillas

Z cucharadas

— cucharadads] [ @)

[(Confinia)
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Fanadaria

Productos de panaderis, bFErochos de dierents Bpo, pan de mate =3 plEzaisl gl

Fan (exchyyerndo pan de duloe ) =l — plemsl [ gide
pan en rebanadas o
plaras

Fan, palbos 1S g plezsish gl

Fasiellios de= chocoiabe 45 — plexmisl gl
rebansdys | g) =]
grars

Fasizies, compacios (pasisies de quesa, pifia, fntas, nuesr, verduras, =0 __ plezaiz) i g)pama

ron 35% 0 mas del peso final de frtxs, noer, verduras) unidades discreis
[rebanadas o productos
empacados en forma
rdividual, g para
unidades discretss
grardies

Fasizies semicompactos (pashe s guimiicameanbs ssponiados, Com o g — plezwisl i gipara

sin relieno, evcephs los clasicados como llgencs: pasizies con menos unidades discretys;

de 35% del peso final de fnuta, nuez o verdura) __ 0 para unidades
discrefas grandes

Pasieles, ligems (=sflo Angel, esponjado, sin nelena)® =] __ plezaizs) gl pama

Pastellic para café, tudin, resquilas, danés, rolios dulces, pan de unidades discnetys;

dulcz —_ @ para unklades
discrefas prandes

=aletas g —plexmisl @l

Zaletas no consumidas como bocado, conos de Felacdo (banguilla) 1 Ef] —plexmisl @l

Cublios die par T — cuchiaradads) Q)4

—bEais) __gl &
plezais] [ Q) pary

unidades i'ﬂﬂd!‘:

Retanydas de pan osiado (estlo francés) 110 g de rebanadas de | __ plezais) gl

pan tosiado

prepamdas
Eamas de censal oon o SR relieno o cubkerts, por ejempio, barmas de adg T I ]
desayund, bamas de granols, bamas de oereal de aroz
Comces de Felada 159 plezaisl L@l
FPl=, pasicies de frutas, fruias iosiadas, brias, jorbes, ofros postes 125 g — plezyisl gl para

unidades discrefas;
__ 0 para unidades

discrefas grandes
Corieza para ple, pasheies 1i6 die coriess de 20 1J6 de corfesa de 20 cm
cm, 18 de corteza de L an
3 1i8 de corfeza d= 23 cm
L 1
Coriezy de plzxa 59 — Trecclon de rebanada
Lo 1
Tortila brsiads pars @i g plezsish gl
Watles o plezsish gl
Fapat v obroc bub&Snouloc
Fapas frias a la francesa, y ofros similares 70 g prepamcas — plezaish Q) para

BE g par =l caso de
crudas o congeladas

plaras discreins gramces
__ 0 para papas fritkas,

DrEparadas O crudss

FPuré de papas, papas redlenas, simple o oon salsy 1409 __ plezaiz) (__ Q) para
plezas discretas; —
tazaisy gl

Sencllas, frescas, enatadas o congeladas 110 g para fesca o __ plezais) (__ Q) para

Cconpeiacdy pleras discreias; —
160 g para enlalda tazaisy g pam
&n Hguibdo procuchos =n rebanadas
0 irturado

Flatillos mazolados

Medibles en tarxs, por ejemplo, platilos a la cacerols, picadiic 1tz __Bzais) gl

MACAHTHN CON gueso, espaguet en salsa, gulscs

No miedibies en faras, por ejempio, bumrios, enroliydo primasers 1409 __ plezaiz) i g)pama

enchiadas, plzza, emparsdados de todos tpos

Afladr 55 g para
productos gue [ievan:
algon Bpo de
coronamiente, por
slempio, enchiadas
COM SalsA 0 Queso
Crepas con saka
bisnca

plezas discretas;

__ 0 para Tracclones de
rebanads o pary
unidades discretss
prardes

[(Confinis)
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Fosirec, scronamlento para postrec, y rellsnos

Congeiadas, con sabor y emdulzados, ndos Spos, a granel o golosinas EQ __ plezaizh gl panm

[por ejempilo, barmas) prodduchos empaados &
forma mdividual;,
taxais) {__ g) para ofros
prodichos

Flan, geiafina, budin 12tz __ plezaizh gl panm
unidades disoretxs
EMpacados en forma
Iredividual; —
taxais) {__ @) para offos
productos

Glaseado en pasisies =g __ cuchiaradais] (g

de malvavisco, nueces, coronamientos baddos, Icizos o no)

Oros coronamiientos para postres {por ehemipio fubes, b, crema

2 cucharadas

__ cuchamdals) __g)

ploxditas swinidos, sho.

Rel=no para pie y pastkeies = __[zais) __gl
Rairigarioe
Tiodos los Hpos: papas fritas, chifies, galletas saledas, cangull, snack, g — bzais) __glpara

plazas peguefas _
plezais] Q) para
plezas grandes (por
ejemipio, galetxs
saladys];

— @7 unidad visesl para
productos a grane! (por
ejemiplo, papas Tritas)

2alcac ¥ sondimantos

Aderezos Ears BN a ks

2 cuchaimadas (30 g)

cuchiaradads) (gl

mosaza, saka inglssa

Condmenios encurtidos 15g __ cuchiaradais] (__ @)
Condmenics prindpales, por sjemplo, catsup (keichwap), salsa para 1 cucharada __ cuchiaradads] (@)
Came, saisa de soya, vinagre, saksa bemiyakl, marinadas

Condmenios menones, por ejemplo, dAband plcanie, salksa picante, 1 cucharadEa — cucharadiads) __ gl

Ezpecias, hierbas (df=rentes de los suplemienios disteboos)

1id cucharsdka o 0.50
sl no & puede medir
an oucraradias

__ cuchardiais) L g
8 __ g sl no es medibie
=N cuchiamditas [por

ejermipio, hojas de lurel)

Jarabes, por ejemplo, jJarabe ge arce (mapks) &0 ml Ezais) [ mii

Zal, susflubos de sal, sakes condmentados, por sfempio sal de ajo 13 — CucharadEais)__ gid
— i3 para producios
emipacados ndvideaimenie

Galsy de barbacoa, salsa holandesa, saksa tartar y ofras sakas Z cucharadas __ cuchiaradads] (__ @)

Ealsa principal en plabilos, por sjempio, alsa de espagued 125 g __zais) __gl

Ealsy secundars &n platiios, por sjemplo, salss de plzzs 1 cucharsda __ cuchiaradais] (gl

Salsas wsadas como coronamisnio, por sl=mplo, salsa Hpo “pravy”

30DaG

Tioados oS Hpos Z45 g Azrais) gl

Yerdurac

Fasias de verduras, por sjempio, pash e iomaks

2 cuchairadas (33 g)
para pasta de jiomatke
2 cucharadas (30 g)

— cucharadads) g}

Galsys ¥ purds de verduras, por ejempio, saksa de jomake (excepio
Ccatsup o kethcup), paré de omale

pam ciro produchos
E0g

Az @)

Oiras venuras (sin salsa), enkaiydss, conpepdas

85 g para fresco o
(ol g _F. Fu o]
55 g para enlatado al

v io
130 g para enlatado
con llquido [orema de
maitr, fomates
anlatados, caabazai

Edtcs vairem iaresanlen W oa e de armenks | cdn cormalBe) rofmaimene consu e o oo in

— plernais) (__glpara
plezas grandes (por ., ool
de bruselas]; _
Earais] Q) par plezs
pequefias por slemmio,
granos de makz; __gf
unidad vizusl 5l no es
medbie an unia tars

Lisi Canlbadi S Ralsrehch 400 panm phodusisd Jue aibiin |Biss pafa consliffn, o bien paf producies casl [Bies pae somsumi (pol ejermgks,

cabaflal § ST 0 S0feF Y sanall @ Mehos Gl Ge salEBNEcE Olfa cthd an W ooluTife coffespondents. La Canbdid S8 Faleiafos piia

piedudis el prepEiedon (0 ST mifchi Secit, CofcaffEdes, s, pebs secd, Yescs o congaleda) o o caflkied fejuadkis pana

alatoi B Cantised de Ralemmics da b ioime pegereds, o et gue ol iSledo o e sepiredd. Prepaieso sa rellede @ prepafar piha

ExFek LT | o epemplo, S fade )

T S regueete que ko produsiones de aimenios hegan i cereersion de ls Cetided Se Referencm ol Wmafe de porcin en le elguets o icone
a1 una el casers eeiosiada paia sy preducts asgeciion

1 e dechatecdn an b eicuorta debe crooroona infemecdn sobie o lamaho de @ percdn. El lirring “paki” b e pane Sescribe anh bt
penifca Une cefled Seciels  Lod piodudionn deben Udad B SEdipodn adeciliala Sa a uredad § s apfopMEde e uh pisiuds
mapaciion (por e, “emperedade” pafs emparededos, “palela” pere g bete, v bamas’ panm o ferenies Sps o Qo ki |

" Pama predurdlin oS oxn on Pguido B cansded de relereieEa s el @k sdlklos Semmdes, arsels pare ool uchs w6 i gue ks
el i D uedid BN ST el ook [BOF @R, duriiTeed an kil Dai)

' El lmaiho de porchn de @ el pand cofo S8 hileds sanh unl urkded. El mmahe de peicdn S b eliguns pie b prod i S con e e

us ki e Gl i canESed de e enoe Sue pusds S ofhRbmeie S’ CSiiauTals B ol o SR il Ui oided

e Lrpn girs bk Lol ek @l ioenas 10 granes pen 18 ool el o cObeoes kel ool )

Wl O il o mencd de 10 grames pof 18 cemtimelios cibioss

318 cef Ll Shbesa
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A.2 Las equivalencias metricas son:
1 cucharadita (1 cdta) =5 millifros (5 ml, 5 em’)
1 cucharada (1 cda) = 15 mililitros {15 ml, 15 cm’)
1 onza fluida {10z f) = 30 miilitros {30 ml, 30 cm)
1 taza {1 tz) = 240 miliitros {240 ml, 240 cm®
1 vaso = 240 mililitros (240 mi, 240 cm”)
Porcion (trozo, rebanada o tajada, fraccion, unidad)
{Condinus)
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