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RESUMEN

En esta tesis se desarrollo la Tecnificación del Proceso Artesanal de la Carne de soya a partir de la  torta (okara) proveniente de la leche de soya

Para obtener esta carne de soya se investigó sobre las materias primas a utilizar (okara, gluten de trigo y aislado de soya) para mejorar el contenido proteico de la receta casera y tener una apariencia similar a la carne vegetal presente en el mercado
Para llegar a la mejor combinación entre las materias primas en cuanto al sabor y textura se utilizó un panel sensorial compuesto por 30 panelistas que a través de una evaluación hedónica y utilizando métodos estadísticos se obtuvo la fórmula más satisfactoria para el consumidor final, a la cual se le aplican análisis para conocer su porcentaje de proteína, humedad y grasa además de pruebas microbiológicas.

Una vez elaborada la fórmula final se describió las posibles etapas a seguir en un proceso industrial y sugerir los equipos que se utilizan en cada etapa. Además se da la información necesaria para la implementación de las Buenas prácticas de manufactura  y determinar los puntos críticos de control en el proceso.
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ABREVIATURAS

pH

Potencial de Hidrógeno

AA

Amino ácidos

mg

Miligramos

cm

Centímetros

mm

Milímetros

W

Watts

V

Voltios

Hp

Horse power (caballos de fuerza)

Rpm

Revoluciones por Minutos

BPM

Buenas prácticas de Manufactura

g

Gramo

kg

Kilogramo

H1

Hipótesis alterna

P

Probabilidad

N

Población

IC

Intervalo de Confianza

INEN

Instituto Ecuatoriano de Normalización

Tz

taza

min

Minutos

HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point )  Análisis de Peligros  y Control de los Puntos Críticos.

ppm

 Partes por millón

SSOP
(Estándar Sanitation Operations Procedures)  Procedimientos  Operacionales  Estándares de Saneamiento.

FIFO
First in First out (Primero en entrar, primero en salir)

P

Pregunta

P1

Pregunta 1



P2

Pregunta 2



P3

Pregunta 3



P4

Pregunta 4

PC

Punto Crítico

PCC

Punto Crítico de Control

HR

Humedad Relativa
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